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La fase final del proyecto “Nutrisostenible” esta destinada a la reflexion de los estudiantes
sobre el desperdicio alimentario y la reintroduccion de los alimentos desechados en la cadena
alimentaria (economia circular), y consiste en la participacion del alumnado en un Taller sobre
desperdicio alimentario y la elaboracion de menus saludables, que ellos mismos consumiran.
La planificacion del Taller “Reducir el desperdicio alimentario: economia circular” se justifica
por las respuestas del alumnado del Grado de Nutricion Humana y Dietética al cuestionario
inicial realizado en los alumnos de segundo curso del mencionado grado que ponia de
manifiesto un bajo nivel de preocupacion por el alumnado sobre los residuos alimentarios y
sobre el impacto medioambiental de la alimentacion y la dieta.

1. INTRODUCCION
De acuerdo con la FAO, alrededor del 14% de los alimentos se tiran después de su recogida o
produccion antes de llegar al consumidor y un 17% de los alimentos se desperdicia durante su
venta al consumidor o en los hogares. Esta cantidad de alimento que se tira podria alimentar a
1260 millones de personas todos los anos (FAO, 2022). Ademas, la pérdida y desperdicio de
alimentos representa entre un 7-8% de emision de gases de efecto invernadero. El 30% de las
tierras productivas y el 20% de agua dulce para riego se usan para producir alimentos que
acaban en la basura. Si el desperdicio fuera un pais, seria el tercer emisor de gases de efecto
invernadero del mundo.
El desperdicio alimentario o la pérdida de alimento, se refiere a las partes comestibles de
plantas y animales que se cosechan o producen para el consumo humano pero que finalmente
no son consumidas por las personas. En el taller sobre economia circular para reducir el
desperdicio el estudiantado valorara, por un lado, la calidad intrinseca del alimento: calidad
nutricional, riesgos de inocuidad, la seguridad alimentaria (segun la concepcion de FAO) y el
etiquetado y, por otro lado, la calidad extrinseca del alimento: precio, impacto en la calidad de
vida, impacto en valores, igualdad, la ética al reintroducir a la cadena de consumo alimentos
gue se han vertido o se van a tirar al contenedor. Respecto a estos Ultimos aspectos, Spiker et
al. (2020) indica que los nutricionistas dietistas deben reconocer la importancia de un sistema
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alimentario que “potencie la responsabilidad social, la participacion comunitaria y apoye el
tratamiento ético para todos”. Asi mismo, la Union Internacional de Ciencias de la Nutricion
(http://www.IUNS.org) indica que “el propésito de la ciencia de la nutricion es contribuir a un
mundo en que las generaciones presentes y futuras alcancen su potencial humano, vivan con
la mejor salud y desarrollen, sostengan y disfruten de un entorno humano, fisico y de vida cada
vez mas diverso”. Ademas, otras instituciones se hacen eco de que los dietistas deben de
participar en las politicas, la educacion publica para que ayuden a redirigir el sistema
alimentario contemporaneo hacia un sistema mas sostenible (Harmon et al., 2011).

2. OBIJETIVOS
Objetivo general

Informar y concientizar a los alumnos del Grado de Nutricion Humana y Dietética sobre el
desperdicio alimentario, sus efectos en el medio ambiente y todas sus implicaciones sobre el
hambre, la inseguridad alimentaria y el mantenimiento de sistemas de produccion y de
consumo basados en desequilibrios sociales

Objetivos especificos

e Trabajar sobre el concepto de sostenibilidad y economia circular para dar valor a los
alimentos, y aprender el funcionamiento del mundo natural para conseguir una
sostenibilidad medioambiental, econémica y social con la consiguiente reduccion del
consumo de recursos limitados como el agua o los nutrientes del suelo.

e Incluir conceptos generales de sostenibilidad y de sistemas alimentarios en los
programas de estudios de Nutricion Humana de la Universidad de Valladolid y del
Instituto de Estudios Superiores de Occidente ITESO, México, para generar actitudes de
sostenibilidad en el alumnado e interpretar adecuadamente, los mencionados
conceptos.

3. DESARROLLO DEL TALLER

3.1 EL TALLER COMO PROPUESTA DIDACTICA
El taller es una estrategia didactica centrada en el aprendizaje significativo del alumnado. De
acuerdo con Ander-Egg (1991) lo que caracteriza a un taller es la presencia de ocho elementos
que lo constituyen:

- “Es un aprender haciendo”. En la realizacion de un taller se une la teoria y la practica a través
de actividades que confluyen en la realizacion de un trabajo conjunto.

- “Metodologia participativa”. El desarrollo de un taller requiere de la participacion activa de
todos los intervinientes (alumnado, docentes). El aprendizaje se establece en ambos lados.

- “Es una pedagogia de la pregunta”. En el taller, el conocimiento se va construyendo a partir
de preguntas significativas. El taller posibilita pararse ante la realidad y formular preguntas,
facilita aprender a aprender.

- “Es un entrenamiento que tiende al trabajo interdisciplinario y al enfoque sistémico”. El taller
ayuda en el desarrollo de un pensamiento sistémico, para abordar el conocimiento y la
comprension de la realidad desde una vision de globalidad.

- “La relacion docente/alumno queda establecida en la realizacion de una tarea comun”. En el
taller se establece una relacion horizontal entre docente/alumno, y de no competitividad entre
alumnado.

- “Caracter globalizante e integrador de su practica pedagogica”. El taller crea un espacio para
la formacion integral del individuo, permite superando las dualidades educaciéon/vida,
intelectual/emocional.


http://www.iuns.org/

- “Implica y exige de un trabajo grupal, y el uso de técnicas adecuadas”. La esencia del taller
es permitir la interaccion con los otros. Es esencial lograr la consolidacion de un grupo de
aprendizaje para lograr la maxima eficiencia. Es preciso complementar el trabajo grupal con
tareas individuales compartiendo asi recursos y espacios para crear un ambiente de
aprendizaje.

- “Permite integrar en un solo proceso tres instancias como son la docencia, la investigacion y
la practica”. La puesta en practica de un proyecto requiere de un conocimiento de la realidad
sobre la que se va a actuar lo que requiere de una investigacion y de una reflexion teodrica.
Asimismo, es importante destacar que el taller promueve una inteligencia social y una
creatividad colectiva (Betancourt A.M, 2007).

Asimismo, el uso del Taller como estrategia didactica para la aplicacion del aprendizaje basado
en problemas la podemos fundamente teoria de Dewey que indica que el elemento cognitivo
del aprendizaje tiene un origen de pensamiento, de confusion, perplejidad o duda que se
desencadena por una situacion que lo provoca y evoca. En el “Taller” pueden conocer diversos
puntos de vista, desarrollar sus ideas, resolver sus dudas con ayuda de sus profesores y
companeros, discutir y planificar actividades. Es un trabajo grupal en el que los diversos
actores que intervienen ayudan consolidar el aprendizaje al realizar una discusion y escritura
reflexiva de las actividades que tienen por realizar o que han realizado.

3.2 CONTENIDOS CURRICULARES QUE SE TRABAJAN EN EL TALLER
El desarrollo del Taller permite reforzar los contenidos curriculares de la asignatura “Analisis y
Tecnologia de Alimentos” (Tabla 1), asi como integrar contenidos trabajados en otras
asignaturas como Fundamentos de Alimentos y Nutricion, Bromatologia y Alimentacion y
Cultura.

| Tabla 1. Relacion de elementos curriculares que se trabajan durante el desarrollo del Taller.

ELEMENTOS CURRICULARES QUE SE TRABAJAN EN EL TALLER

CONTENIDOS | OBJETIVOS DE APRENDIZAJE | COMPETENCIAS ESPECIFICAS

Bloque 2: Anélisis sensorial de alimentos

Tema 8. Bases del analisis | -Establecer los conceptos de | -Conocer los sistemas de
sensorial de los alimentos. | sabor, color, olor y textura de los | produccion y los procesos
Pruebas  hedonicas vy | alimentos. basicos en la elaboracion,
descriptivas. Color. Sabor. transformacion y
Olor. conservacion de los
principales alimentos.
Tema 9. Analisis de textura | -Evaluar la calidad de los |-Conocer y aplicar los
en alimentos. Evaluacion | alimentos. fundamentos del analisis
de la calidad de los sensorial de productos
alimentos. alimentarios.
-Conocer las caracteristicas
organolépticas de los
alimentos.
Bloque 3: Procesos bioldgicos y quimicos de alteracion de los alimentos
Tema 10. Estabilidad de | - Comprender los efectos de las | -Conocer los distintos tipos de
los alimentos. Tipos de | transformaciones indeseables | alteraciones que pueden
alimentos en funcién de su | de los alimentos de naturaleza | sufrir los alimentos.
susceptibilidad a la | bioldgica, fundamentalmente




alteracion. Tipos de | por crecimiento de
alteraciones en los | microorganismos (bacterias,
alimentos. Vida Util de los | hongos y levaduras y parasitos),
alimentos. Actividad del | insectos y roedores.

agua.

Tema 11. Alteraciones | - Comprender los efectos de las

biolégicas de los | transformaciones fisicas,
alimentos. Alteraciones | quimicas y bioquimicas de los
microbianas. Crecimiento | alimentos, resaltando el papel
microbiano. Factores | central del oxigeno vy las
implicados en el | reacciones de oxidacion, asi

crecimiento microbiano. | como el papel del agua.
Consecuencias  de la
alteracion microbiana.
Acciones de insectos,
parasitos y roedores.

Tema 12. Alteraciones
fisicas de los alimentos.
Pérdidas en el contenido
acuoso. Otras alteraciones
fisicas. Golpes, fracturas,
roturas.

3.3 OBJETIVOS DE DESARROLLO SOSTENIBLE (ODS) Y OBJETIVOS ESPECIFICOS DE
APRENDIZAJE PARA ALCANZAR LOS ODS QUE SE TRABAJAN EN EL TALLER

Por otra parte, a través del Taller se trabajan los Objetivos de Desarrollo Sostenible: ODS 2,

ODS 3y ODS 12. El pictograma y la formulacion oficial de los mismos se muestra en la Tabla 2.

Tabla 2. Objetivos de Desarrollo Sostenible (ODS) que se trabajan en el Taller.

OBJETIVOS DE DESARROLLO SOSTENIBLE QUE SE TRABAJAN EN EL TALLER

ODS 2: HAMBRE CERO Poner fin al hambre, lograr la seguridad
alimentaria y la mejora de la nutricién y promover la
agricultura sostenible

OoDS 3: SALUD Y | Garantizar una vida sana y promover el bienestar
BIENESTAR para todas y todos en todas las edades.

ODS 12: PRODUCCION Y | Garantizar modalidades de consumo y produccion
CONSUMO sostenibles.
RESPONSABLES

Para cada uno de los 17 ODS se han definido unos objetivos especificos para alcanzar los
0ODS, que se clasifican en los dominios cognitivo, socioemocional y conductual del aprendizaje
(UNESCO, 2017). Los objetivos de aprendizaje especificos de los ODS sirven de referencia al
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docente para orientar el proceso de ensenanza-aprendizaje hacia su consecucion. En la Tabla
3 se muestran los que se persiguen a través de la ejecucion del Taller.

Tabla 3. Objetivos especificos de aprendizaje para alcanzar los ODS que se desarrollan en el
Taller (UNESCO, 2017).

OBJETIVOS ESPECIFICOS DE APRENDIZAJE PARA ALCANZAR LOS ODS

COGNITIVOS

oDS 2 -Conocfer “acerca del hambre y la malnutricion, sus principales efectps fisicos y
psicolbgicos en la vida humana y acerca de los grupos vulnerables especificos”.
-Comprender “la necesidad de una agricultura sostenible para combatir el hambre y
la malnutricidn a nivel mundial y conocer otras estrategias para combatir el hambre,
la malnutricion y las dietas deficientes”. Elegir y agregar aspectos sobre lo que ha
ayudado el taller

oDS 3 -C9nocer “los conceptos de salud, higiene{ y bienestar, y poder ‘reflexionar
criticamente sobre ellos, incluida la comprension de la importancia del género en la
salud y el bienestar”.
-Comprender “las dimensiones sociales, politicas y econdmicas de la salud y el
bienestar y conocer los efectos de la publicidad y las estrategias para promover la
salud y el bienestar”.

ODS -Comprender “como las decisiones de estilo de vida individual influencian el
12 desarrollo social, econdomico y ambiental”.

-Comprender “los patrones y las cadenas de valor de la produccion y el consumo, y la
interrelacion entre la produccion y el consumo (oferta y demanda, sustancias
toxicas, emisiones de CO2, generacion de desechos, salud, condiciones laborales,
pobreza, etc.)”.

-Saber “sobre las estrategias y las practicas de produccion y consumo sostenibles”.

-Comprender “los dilemas/compensaciones y los cambios sistémicos necesarios
para alcanzar un consumo y una produccion sostenibles”.

SOCIOEMOCIONALES

0DS 2 -Ser capaz “de hablar sobre los temas y vinculos entre la [ucha contra el hambre y la
promocion de la agricultura sostenible y una mejor nutricion”.

-Ser capaz “de colaborar con otros para motivarlos y empoderarlos con el fin de
combatir el hambre y promover la agricultura sostenible y una mejor nutricion”.

-Ser capaz “de crear una vision para un mundo sin hambre ni malnutricion”.

-Ser capaz “de reflexionar sobre sus propios valores y de lidiar con actitudes,
estrategias y valores distintos en relacion con la lucha contra el hambre y la
malnutricion y la promocioén de la agricultura sostenible”.

-Ser capaz “de sentir empatia, responsabilidad y solidaridad por y con la gente que
sufre de hambre y malnutricion”.

oDS 3 -Ser capaz “de motivar a otros a decidir y actuar a favor del fomento de la salud y el
bienestar de todos”.

qus -Ser capaz “de idear una vision holistica de una vida sana y bienestar, y de explicar
_4'\/\. los valores, creencias y actitudes relacionados”.

oDS -Ser capaz “de hablar sobre la necesidad de practicas sostenibles en la produccion y
el consumo”.
-Ser capaz “de motivar a otros a adoptar practicas sostenibles en el consumo y la
produccion”.
-Ser capaz “de diferenciar entre las necesidades y los deseos, y de reflexionar en
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torno a su propia conducta de consumo individual a la luz de las necesidades del
mundo natural, de otras personas, culturas y paises, y de las futuras generaciones”.
-Ser capaz “de visualizar estilos de vida sostenibles”.

-Ser capaz “de sentirse responsable de los impactos ambientales y sociales de su
propia conducta individual como productor o consumidor”.

CONDUCTUALES

oDS 2 |- Ser capaz “de evaluar, participar e influenciar la toma de decisiones relacionada
con estrategias de gestion de iniciativas locales, nacionales e internacionales en
torno a la lucha contra el hambre y la malnutricion y el fomento de una agricultura
sostenible”.

- Ser capaz “de asumir criticamente su rol como ciudadanos globales activos en el
desafio de la lucha contra el hambre”.

-Ser capaz “de cambiar sus practicas de produccion y consumo con el fin de
contribuir con la lucha contra el hambre y el fomento de una agricultura sostenible”.

oDS3 |- Ser capaz “de percibir cuando otros necesitan ayuda y de buscar ayuda para si
mismo y otros”.

-Ser capaz “de exigir y apoyar publicamente la formulacion de politicas que
‘4'\/:' promuevan la salud y el bienestar”.

oDS - Ser capaz “de planificar, implementar y evaluar actividades relacionadas con el
consumo utilizando criterios de sostenibilidad actuales”.

-Ser capaz “de promover patrones de produccion sostenibles”.

-Ser capaz “de asumir criticamente su rol como parte interesada activa en el
_ mercado”.

12 -Ser capgz “de desafiar las orientaciones culturales y sociales sobre consumo y
produccion”.

3.4 COMPETENCIAS TRANSVERSALES CLAVE PARA LA SOSTENIBILIDAD
DESARROLLADAS A TRAVES DEL TALLER

Asimismo, con la realizacion del Taller se persigue contribuir al desarrollo en el alumnado de
competencias transversales para la sostenibilidad. Las competencias son atributos
(conocimientos, habilidades, intereses, valores éticos), que el alumnado va desarrollando a
través de un aprendizaje de caracter experiencial (en relaciéon con otros y consigo mismo) y
reflexivo. Para el desarrollo de las competencias de sostenibilidad se requiere de un esfuerzo
continuado personal, y en colectividad, para implementar la sostenibilidad. El desarrollo de
estas competencias ayuda al individuo a convertirse en un agente de transformacion en
positivo de la realidad, un “ciudadano de sostenibilidad” (Wals, 2016). Las ocho competencias
transversales clave para la sostenibilidad definidas por la UNESCO (UNESCO, 2017) se
muestran en la Tabla 4. La ejecucion del Taller facilitara el desarrollo de las competencias
remarcadas en color.



Tabla 4. Competencias transversales claves para la sostenibilidad definidas por la UNESCO.
Sombreadas en azul aquellas competencias a cuyo desarrollo contribuye el Taller (UNESCO,
2017).

COMPETENCIAS TRANSVERSALES CLAVES PARA LA SOSTENIBILIDAD

Competencia de pensamiento sistémico: las habilidades para reconocer y comprender las
relaciones; para analizar los sistemas complejos; para pensar como estan integrados los
sistemas dentro de los distintos dominios y escalas; y para lidiar con la incertidumbre.

Competencia de colaboracion: las habilidades para aprender de otros; para comprender y
respetar las necesidades, perspectiva y acciones de otros (empatia); para comprender,
identificar y ser sensibles con otros (liderazgo empatico); para abordar conflictos en grupo;
y para facilitar la resolucion de problemas colaborativa y participativa.

Competencia de pensamiento critico: la habilidad para cuestionar normas, practicas y
opiniones; para reflexionar sobre los valores, percepciones y acciones propias; y para
adoptar una postura en el discurso de la sostenibilidad.

Competencia estratégica: las habilidades para desarrollar e implementar de forma
colectiva acciones innovadoras que fomenten la sostenibilidad a nivel local y mas alla.

Competencia de autoconciencia: la habilidad para reflexionar sobre el rol que cada uno
tiene en la comunidad local y en la sociedad (mundial); de evaluar de forma constante e
impulsar las acciones que uno mismo realiza; y de lidiar con los sentimiento y deseos
personales.

Competencia normativa: las habilidades para comprender y reflexionar sobre las normas y
valores que subyacen en nuestras acciones; y para negociar los valores, principios,
objetivos y metas de sostenibilidad en un contexto de conflictos de intereses y concesiones
mutuas, conocimiento incierto y contradicciones.

Competencia integrada de resolucion de problemas: la habilidad general para aplicar
distintos marcos de resolucion de problemas a problemas de sostenibilidad complejos e
idear opciones de solucion equitativa que fomenten el desarrollo sostenible, integrando las
competencias antes mencionadas.

El desarrollo de una “ciudadania de sostenibilidad” se soporta en un aprendizaje colaborativo
y social entre individuos que comparten objetivos colectivos comunes, y se soporta gracias a la
existencia de espacios creados para el dialogo, la critica, la reflexion y la responsabilidad social
tanto como consumidor como profesional (Wals, 2016).

4. PLANIFICACION DEL TALLER

4.1 AGENTES Y TEMPORALIZACION
El taller ha sido disenado para el alumnado de segundo ano del Grado de Nutricion Humana y
Dietética. Al tratarse de un Taller del que no se tenia experiencia previa, se ha decidido
otorgarle un caracter voluntario, para poder determinar cual es la respuesta del alumnado al
enfrentarse a un problema social real. Participaron 17 alumnos, estos fueron divididos en
grupos de 2 y 3 estudiantes, cada grupo tenia que elaborar un alimento frio y otro caliente.



Respecto a la temporalizacion el Taller se ofertd6 como complemento formativo fuera del
horario curricular y en horario de tarde. El tiempo dedicado por lo distintos actores se recoge
en la Tabla 5, los alumnos deben agregar 7,5 horas trabajo extra, es decir, 0,75 ECTS.

Tabla 5. Relacion de actividades, tiempo y metodologia didactica seguidos durante el Taller.
Actividades Horas dedicadas Metodologia utilizada

Por el alumno

Recogida de informacion 2 Trabajo en grupo

Salida al mercado 2 Aprendizaje por el doble
bucle

Horas dedicadas a elaborar 3,5 Tormenta de ideas, método

una receta y preparar de caso

alimentos

Por el profesor

Preparacion de actividades 6 Tormenta de ideas e
implementacion de procesos

Preparacion y recogida de 6 NP
materiales y alimentos

Horas de tutorizacion en 3 Debate grupal
cocina

Colaboradores en cocina

Intercambio de informacion 1 Tormenta de ideas
con los profesores sobre
ingredientes

Trabajo en la cocina 3 Tormenta de ideas y método
enfoque por procesos

NP. No procede

En la Figura 1 se muestran los distintos agentes y recursos que colaboran en el Taller “Reducir
el desperdicio alimentario: economia circular”. El trabajo de grupo ha posibilitado el
aprendizaje significativo y ayudar alcanzar las competencias descritas en la tabla 4.



Taller de Desperdicio
Alimentario

Jefes de
cocinal

Docentes

Figura 1. Principales actores que llevan a cabo el Taller.

4.2 FASES DEL TALLER

FASE I. Recogida de informacion tedrica e informacion a partir del contacto social.

a)
b

Recogida de alimentos desperdiciados.

Tutoria grupal para informar sobre los objetivos del Taller y las tareas a realizar.

) Los estudiantes de forma individual, unos dias antes del taller, buscaran informacion

en Sciencedirect, Google académico, Scopus sobre desperdicio alimentario, economia
circular y su relacion con los Objetivos de Desarrollo Sostenible, principalmente con
ODS 2 “Hambre cero”, ODS 3 “Salud y Bienestar”, ODS 12 “Produccion y Consumo
Responsables”. En una nueva sesion de taller se proporcionaran videos para realizar la
blsqueda de informacion.

Un grupo de estudiantes voluntarios de segundo ano del Grado de Nutricion Humana y
Dietética junto con el profesorado acudiran al mercado de la plaza Espana (Valladolid)
para recoger aquellos alimentos que los comerciantes, debido a su estado o aspecto,
pensaban tirar.

Los estudiantes formularan una serie de cuestiones a los comerciantes con relacion a
la retirada de alimentos para la venta, usando como herramienta didactica la entrevista
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y recogiendo la informacion en un diario. Estas preguntas han sido elaboradas por lo
profesores y se enviaron a los alumnos antes de ir al mercado para que eligieran las
preguntas que harian.

FASE II. Analisis de los alimentos desperdiciados recogidos.
Elaboracion de diferentes platos empleando los alimentos recogidos.

a) Los alimentos seran llevados a la Facultad de Medicina, en concreto, al Area de
Nutricion y Bromatologia donde hay una cocina para estudiantes del grado.

b) El Estudio sobre calidad intrinseca y extrinseca se lleva a cabo con ayuda de los
profesores

c) Los estudiantes elaboraran diferentes platos utilizando las técnicas de procesado de
alimentos y los conceptos adquiridos en las asignaturas de Bromatologia y Analisis y
Tecnologia de los alimentos que se han estudiado en clase, con ayuda de estudiantes
de Grado Superior de Direccion de Cocina.

d) Los alumnos y profesores realizaran un debate critico sobre la calidad de las comidas
preparadas y el tipo de proceso utilizado en su elaboracion.

e) Después de la presentacion de las diferentes comidas preparadas por los alumnos, se
realizara una cata de estos entre todos los participantes.

FASE Ill. Reflexion final sobre nutricion y desperdicio alimentario.

a) Debate dialogico entre alumnado y docentes en el que cada persona de forma libre
expone ante el grupo sus ideas acerca del desperdicio alimentario de forma critica y
estratégica para activar su autoconciencia sobre el rol del nutricionista dietista en la
sociedad, estableciéndose una secuenciacion de ideas, sentimientos lo que permite
un dialogo abierto y de respeto entre todos los intervinientes. Teniendo como
principal consideracion que la nutricibn es parte esencial para el adecuado
funcionamiento econdémico, social y cultural del ser humano

b) Reflexionar sobre un “futuro imaginado” expresando ideas factibles que podrian
llevarse a cabo a nivel individual, local, nacional y global con el fin de reducir el
desperdicio alimentario y favorecer la economia circular

c) Reflexionar sobre constructos sociales como poner fin al hambre, lograr la
seguridad alimentaria y mejorar la nutricion, y promover la agricultura sostenible
ayudara a los estudiantes a cerrar el circulo de los conocimientos adquiridos
durante su formacion y aplicar el concepto de sostenibilidad, es decir ejercer su
ejercicio profesional de acuerdo con los ODS.

5. RESULTADOS

Un total de 17 alumnos voluntarios, dos participantes del proyecto innovacion docente y la
representante de los mercados del Ayuntamiento de Valladolid fueron al Mercado municipal al
aire libre "Marquesina de la Plaza Espana” a recoger las frutas y verduras que al finalizar el dia
de la venta serian desechadas. En la Figura 2, se recoge el diagrama general de trabajo
seguido por los estudiantes durante la realizacion del taller. En la figura se puede observar a
los alumnos tomando decisiones sobre qué alimento pueden usar y qué alimento deben
desechar; esta decision la llevaron a cabo usando los conocimientos adquiridos en la
asignatura de Tecnologia de los Alimentos (bloques 2 y 3, ver Tabla 1). Desde el punto de vista
del proceso de ensenanza-aprendizaje es interesante que los alumnos proporcionen un valor a
los conocimientos adquiridos en el aula, usando, relacionando y aplicando estos conceptos al
sistema alimentario actual. Estas acciones permitieron alcanzar la competencia pensamiento
sistémico para la sostenibilidad (ver Tabla 4).
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Ademas, la toma de decisiones de forma grupal y consciente, a través de la reflexion con los
conocimientos adquiridos sobre la ciencia de los alimentos en el Grado de Nutricion Humana 'y
Dietética proporciona un circulo de confianza entre los estudiantes para llevar a cabo una
expresion critica de sus ideas, escuchandose asi mismo y a otros actores del sistema
alimentario (ver Figura 3). Estas actividades ayudan a alcanzar las competencias de
sostenibilidad colaboracion, pensamiento critico y autoconciencia (ver Tabla 4).
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Desechar el alimento

Eliminar

Figura 2. Diagrama general de trabajo.

Los alumnos entablaron una comunicacion con los comerciales, a través de preguntas de
respuesta corta, sobre el desperdicio alimentario (ver seccidbn de preguntas a los
comerciantes). El 100% de los comerciantes respondidé a todas las preguntas con agrado y
también indicd que la fruta que desechaban era debido a que tenian pequenas imperfecciones
(“fruta picada”). Los comerciantes indicaron asi mismo que los consumidores rechazaban ese
tipo de alimentos y no habia opcion de venderlos o que su venta era muy dificil. Los alimentos
qgue entregaron los comerciantes fueron sobre todo frutas: melocotones, sandias, paraguayas,
naranjas, manzanas, limones y albaricoques. Y en menor cantidad verduras como zanahorias,
cebollas, pimientos y berenjenas (ver figura 4). El total en peso recogido fue de 20 Kkilos.
Durante esta actividad, los alumnos han podido reflexionar sobre la sociedad, la produccion,
venta y desperdicio de alimentos, estas acciones ayudan mejorar la competencia de
autoconciencia para la sostenibilidad y estar preparados para ser “ciudadanos de
sostenibilidad”.
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Figura 3. Alumnos de Nutricion Humana y Dietética en un mercado al aire libre de Valladolid.
Interaccion entre los estudiantes y la representante del mercado.

Figura 4. Frutas y verduras recogidas del mercado al aire libre de la Marquesina de la Plaza
Espana.

Una vez trasladados a la cocina del Area de Nutricion y Bromatologia de la Facultad de
medicina, el alumnado procedid a pesar y limpiar los alimentos recogidos, eliminando las
partes danadas o no comestibles (ver figura 5) para posteriormente calcular el porcentaje de
recuperacion (proporcion aprovechable del total de alimento recogido). El porcentaje de
recuperacion de las frutas como la sandia, las manzanas, melocotones, paraguayas estuvo
comprendido entre un 60 y 90%. La fruta que mayor porcentaje de pérdidas mostré fue la
paraguaya, de la cual s6lo se recuper6 el 47%. Respecto a los vegetales, se observo una
recuperacion de alimentos entre el 47% y el 99%, siendo el pimiento la hortaliza que menor
recuperacion mostro y el calabacin la que mayor.
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Figura 5. Pesado y limpieza de los alimentos recogidos.

Una vez terminada la preparacion de los alimentos, los estudiantes con ayuda de dos
profesionales de la cocina decidieron el tipo de platos que podrian elaborar, segin los
alimentos recogidos. De esta manera, elaboraron diversos platos como bizcocho de zanahoria,
tarta de manzana, tarta tatin, ensalada de melocotén, gazpacho de sandia, pasta de rellena de
calabacin, musaka de berenjena, mermelada de melocotdn, arroz con verduras, entre otros. El
uso de los diversos alimentos o parte de los alimentos que iban a ser desechados mejoraron
sus habilidades para comprender y reflexionar sobre las normas y valores de las acciones del
individuo, hechos que puedan ayudar a alcanzar la competencia de sostenibilidad sobre
normativa en esta sociedad llena de conflictos (ver figura 6).
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Figura 6. Alumnos, profesores y algunos de los platos elaborados

6. EVALUACION

La evaluaciéon de las actividades del taller se realiza a través de una autoevaluacién de los
intervinientes y de un diario de anotaciones que se solicita a_los alumnos.

Ejemplo de comentario de diario de un grupo de estudiantes.

Los comerciantes, con los que nos pusimos en contacto en la recogida de alimentos que se
iban a desperdiciar en el mercado de plaza Espana, nos comentaron que una de las
principales razones por las que se dio el desperdicio de estos alimentos fue que se
encontraban picados, golpeados u oscurecidos en el exterior, por tanto, los consumidores no
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los compraban por su aspecto. Nos comentaban que era muy complicado vender este tipo de
productos ya que en los puestos venden productos de "calidad suprema" por lo que los
productos mencionados anteriormente no se podian vender al mismo precio que los que
tenian aspecto perfecto y a veces aun bajando el precio cuesta mucho que el consumidor los
acepte. Es por ello, por lo que en numerosas ocasiones recogen todos estos productos para,
darselos a personas sin recursos que los necesiten y que los comerciantes conocen de
antemano. Respecto a las formas de poder socavar esta situacion no nos trasmitieron ideas
muy claras, ya que por lo comentado anteriormente, los compradores no suelen llevar estos
productos. Sin embargo, nosotros hemos tenido algunas ideas como, por ejemplo, tratar de
vender los productos a menor precio ofertando con ideas de su posible uso. Por ejemplo, si
hay melocotones algo golpeados, podria ofertarse como "melocotones perfectos para hacer
mermeladas o compotas o como ingredientes para postres". Creemos que se podrian dar mas
alternativas para evitar este desperdicio ya que comprobamos en primera persona que
muchos de los productos que se desperdician estan en perfectas condiciones para ser
consumidos.

7. LIMITACIONES DEL TALLER'Y PROPUESTAS DE MEJORA

La principal limitacion encontrada fue la falta de recursos tanto econdémicos como temporales
de los alumnos y profesores. También es necesaria la participacion de diversos agentes
externos al ambito universitario para realizar este taller y cuya disponibilidad es muy limitada
en algunas ocasiones.

Como propuesta de mejora se propone realizar el taller organizado en al menos dos sesiones,
una de ellas para abordar el desperdicio alimentario, recoger y debatir sobre la calidad los
alimentos obtenidos y la otra para cocinar y evaluar la calidad de los alimentos cocinados.

Otra propuesta de mejora es trasladar a la sociedad los conocimientos adquiridos a través de
charlas a grupos de consumidores, debido a que la educaciébn a la sociedad resulta
fundamental para que el proceso de aprendizaje adquirido sea efectivo, ya que el aprendizaje
es util.

8. CONCLUSIONES

El taller como estrategia didactica para implementar la metodologia de la ensenanza basada
en problemas permite el debate dialogico, la reflexion sobre los ODS, prepara a los estudiantes
para aplicar los conceptos de sostenibilidad alimentaria y funcionar de acuerdo con los ODS.
Ademas, teniendo en cuenta que el desperdicio alimentario tiene un impacto directo sobre la
igualdad y la brecha de género, el cambio actitud observado por lo estudiantes ayudara a
reducir la desigualdad en la sociedad.
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