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La propuesta «Sembrando y cocinando Soberania Ali-
mentaria» la coordina Justicia Alimentaria y Hegoa.
Somos dos organizaciones formadas por personas que
promovemos un modelo de desarrollo rural justo y el
derecho a una alimentacion adecuada. Por ello, cree-
mos en la necesidad de cambiar el sistema agroalimen-
tario actual, que nos enferma, oprime y expulsa a las
comunidades rurales, y destruye el medio ambiente.
Este cambio pasa por la consecucion de la Soberania
Alimentaria.

Para llegar a nuestro objetivo trabajamos en paises de
Latinoamérica y Africa y en el estado espafiol, a través
de la cooperacién, la educacion, la investigacion, la co-
municaciony la incidencia politica.

La Soberania Alimentaria es el derecho de los
pueblos y paises a definir sus propias politicas
agrarias y alimentarias de acuerdo a objetivos
de desarrollo sostenible y seguridad alimen-

taria. Ello implica la proteccién del mercado
local, el derecho del campesinado a los recur-
sos agricolas y el derecho de todos y todas a
alimentos nutritivos y producidos de forma
agroecolégica.

www.justiciaalimentaria.org
www.alimentaccion.net

Esta unidad didéactica se integra en el proceso «Sem-
brando y cocinando Soberania Alimentaria». Esta es
una propuesta educativa destinada a la formacién pro-
fesional de las familias de Agraria y Hosteleria y Turis-
mo.

Con esta propuesta se pretende que el alumnado de
estos ciclos, cuyas futuras profesiones estan vincula-
das ala produccién, distribucién y consumo de alimen-
tos, tome conciencia de las repercusiones globales vy
locales del modelo agroalimentario que impera en la
actualidad y del rol que tienen como potenciales profe-
sionales del sector. Todo ello bajo un enfoque de equi-
dad de género.

Ademas de estas sesiones en el aula, este proceso con-
templa otras actividades. En el caso de la Formacion
Profesional en Hosteleria esta previsto llevar acabo un
showcooking acorde a los principios de la Soberania
Alimentaria, una visita a una iniciativa sostenible del
sector de la restauracién vy, finalmente, como culmen
del proceso, un encuentro de intercambio de expe-
riencias a nivel provincial con alumnado participante
de agraria donde se evidenciara laimportancia de la re-
lacion entre ambas patas del sistema agroalimentario.
Para este encuentro el alumnado de hosteleria habra
disefiado y cocinado una muestra de platos «sosteni-
bles» utilizando algunos alimentos ecoldgicos cultiva-
dos por alumnado de agraria participante.



Analizar las caracteristicas e implicaciones globa-
les y locales de los dos modelos agroalimentarios:
soberania alimentaria y modelo agroindustrial.

Descubrir las problematicas sociales, ambientales
y referentes a la salud que rodea al modelo agroin-
dustrial.

Relacionar la problematica con su practica profe-
sional.

Construir alternativas reales que promuevan una
alimentacién saludable, justa y sostenible y que
puedan llevar a cabo en sus futuras profesiones.

La propuesta se caracteriza por el uso de metodolo-
gfas activas. Se plantea desde el enfoque socio-afecti-
vo, partiendo de las experiencias y conocimientos del
alumnado vy haciéndolo participe vivencial de los temas
planteados con el fin de que puedan vincularlos con su
vida cotidianay con su futuro profesional.

Paraello se plantean dindmicas participativas. Entre las
herramientas que se proponen estan los audiovisuales,
el teatro, el debate y los juegos de ordenador.

Asimismo, se siguen las directrices del aprendizaje ba-
sado en proyectos, metodologia que permite al alum-
nado no soélo adquirir los conocimientos sino también
las competencias. En esta linea contiene varios ele-
mentos fundamentales. Se contempla, como resultado,
la elaboracion de un «producto»: disefio vy elaboracion
de recetas sostenibles. Por su parte, se favorecen los
procesos de construccion colectiva del conocimiento.
De este modo, el alumnado es protagonistatantodela
obtencién de lainformacion y del descubrimiento de la
problemética como de la busqueday planteamiento de
alternativas. Para ello, el trabajo colaborativo es clave
en esta propuesta.

Estapropuestadidacticavadirigida aalumnado de For-
macion Profesional en Hosteleriay Turismo. Concreta-
mente a los ciclos que se especifican a continuacion:

BASICA

Técnico/a en Actividades de panade-
ria-pasteleria.

Técnico/a en cocinay restauracion.

HOSTELERIAY TURISMO

GRADO MEDIO
Técnico/a en cocinay gastronomia.
Técnico/a en servicios en restauracion.

GRADO SUPERIOR
Técnico/a superior en direccién de cocina.

Técnico/a superior en direccién de servi-
cios de restauracion.

La unidad didéactica consta de 4 sesiones, sumando
conjuntamente 6 horas y 45 minutos, méas la sesién de
continuidad que la realiza el alumnado, todo ello con
apoyo del profesorado y/o del equipo de educacion de
Justicia Alimentaria.




SESION OBJETIVOS DIDACTICOS CONTENIDOS

VI Conocer brevemente en qué consiste la unidad
didéactica, la propuesta en la que se enmarca, y la
entidad que lo coordina.

?ZIT_I';VIERA =230 [v] Conocer los conocimientos previos del alumnado C.aracterist'icas Y \(/jer}taj?js
sobre |a tematica. e inconvenientes de los dos

Soberania Alimen- 7 Dif . tre los d del I ari modelos agroalimentarios:
taria vs modelo iferenciar entre los dos modelos agroalimentarios | |, s herania alimentaria y el

B e contrapuestps. soberania alimentaria vs modelo modelo agroindustrial.
agroindustrial.

VI Analizar las ventajas y los inconvenientes de cada
uno de ellos.

SEGUNDA Los diferentes eslabones de
SESION (2H) VI Descubrir las implicaciones sociales, ambientales la cadena productiva de una
:0QUé 5 ubri 'mplicact 141€s, ' Y| multinacional agroalimentaria.
¢Qué hay detras de referentes a la salud de la alimentacion industrial. ) & ,

los restaurantes de Modelo agroindustrial y sus
comida rapida? consecuencias.

VI Construir y compartir alternativas que puedan
llevar a cabo en su practica profesional con el fin de

TERCERA SESION

(1H 45Min) cocinar de manera responsable. Alternativas para cocinar de
VI Conocer latemporada de consumo de los alimentos. | forma responsable.
Construyendo ) .
alternativas VI Entender el consumo de alimentos de temporada Alimentos de temporada.
como una herramienta para cocinar de manera mas
sostenible.

CUARTA SESION Criterios que hacen a unare-

(1H) VI Poner en practica lo aprendido. ceta ser «justay sostenible».
: : VI Entender la cocina «sostenible» como una posible Restaurantes que se rigen
La cocina Sosteni- . : o
salida profesional. acorde a principios de la Sobe-

ble: unarealidad L .
rania Alimentaria.

Recetas sostenibles y saluda-
bles.

Cohesiény conocimiento de
sus iguales de otras especiali-
dades.

SESION DE I Llevar lo aprendido a la accion.

CONTINUIDAD VI Mostrar en la practica que hay alternativas reales
DelaTeoriaala y factibles para contribuir a crear un mundo més
practica justo y sostenible.




ACTIVIDADES

1.1.

Breve presentacion.

ESCENARIOS DIDACTICOS Y

RECURSOS DEL CENTRO

RECURSOS

v 30 tarjetas cartulina roja, 30

1.2. Elsemaforo. Conocimientos | Aulanormal. verde, 30 amarilla.
previos. Recursos: Equipo de proyeccion: VI Pendrive con Cortometraje:
1.3. Dos tomates dos destinos. Proyector/altavoces/PC. Dos tomates dos y dos desti-
;Con cual te quedas? nos.
S Aula de informatica -conexion a . ; .
2.1. Videojuego «Mc Donalds» internet V] CDs/pendrive con video-juego
2.2. Elotropreciode la hambur- ) grabado por sifalla la conexion
Recursos: un ordenador por cada .
guesa. ) ainternet.
dos estudiantes.
VI Trozo de papel continuo.
/I 6 copias de Anexo 1 - los
3.1. ;Qué puedo hacer para coci- alimentos tendran que estar
nar de manera mas responsa- | Aulanormal. recortados. Cada «juego»
ble? Recursos: ninguno. de alimentos deberdir en un
3.2. Mural de temporada. sobre.
VI 6 pegamento barra.
[V 6 copias de anexo 2.
Aula normal.
4.1. Rol play. Chef sostenible. Recursos: Equipo de proyeccion: VI Cartulinas, rotuladores.
Proyector/PC.
5.1. Disenoy elaboracion de rece- ¥ Paralamuestra gastronomica

tas sostenibles.

A criterio del docente.

del encuentro: materia prima
ecologica/Menaje cocina.




2 HORAS

Soberania Alimentaria vs modelo agroindustrial

OBJETIVOS DIDACTICOS I CONTENIDOS I ACTIVIDADES

V] Conocer brevemente en qué
consiste la unidad didactica,
la propuesta enlaque se
enmarca, y la entidad que lo
coordina.

[vI Conocer los conocimientos
previos del alumnado sobre la
tematica.

V| Diferenciar entre los dos
modelos agroalimentarios
contrapuestos: soberania
alimentaria vs modelo agroin-
dustrial.

V] Analizar las ventajas y los
inconvenientes de cada uno
de ellos.

Caracteristicas y ventajas e in-
convenientes de los dos modelos
agroalimentarios: la soberania
alimentariay el modelo agroin-
dustrial.

ESCENARIO DIDACTICO: Aulanormal.

RECURSOS DEL CENTRO: Equipo de proyeccion: Proyector/altavoces/PC.

1.1.
1.2.

1.3.

Breve presentacion.
El seméforo. Conocimien-
tos previos.

Dos tomates dos destinos.
;Con cual te quedas?

RECURSOS: Pendrive con cortometraje: Dos tomates y dos destinos.
30 tarjetas cartulina roja/ 30 verde/ 30 amarilla.




Desarrollo:

El profesorado conjuntamente con la persona responsable de Justicia Alimentaria, presentara a la entidad y |a
propuesta «Sembrando y cocinando Soberania Alimentaria» y dard una descripcion breve del contenido a tratar
durante las proximas sesiones.

Agrupacion: Individual.

Desarrollo:

Sereparten acada estudiante tres tarjetas de cartulina: unaroja, una verde y una amarilla. Se les irdn haciendo una
serie de preguntas y tendran que levantar la tarjeta verde si su respuesta es afirmativa, la amarilla si tienen duda
onolosabeny larojasisurespuesta es negativa. Después de cada cuestion se pide al alumnado que explique por
qué ha levantado esa tarjeta. En este momento el personal docente deja que el alumnado se exprese sin puntuali-
zar. El objetivo es conocer conocimientos previos y no llegar a ninguna conclusion.

El profesorado tiene en cuenta las respuestas para retomarlas posteriormente.

Preguntas para la reflexion:

? ;Sabes lo que es la Soberania Alimentaria?

? ;Crees que hay una alimentacion que nos enferma?

? ;Crees que el ciclo formativo que estas haciendo tiene algo que ver con el medio ambiente?

? ;Crees que el ciclo formativo que estas haciendo tiene algo que ver con la pobreza?

? ;Crees que al comprar alimentos de paises empobrecidos estamos ayudando a las personas de esos paises?

? ;Creéis que en vuestras futuras profesiones hay igualdad entre mujeres y hombres?




Agrupacion: Dos grupos. Reflexion posterior: gran grupo.

Desarrollo:

1. Proyeccién del cortometraje «Dos tomates, dos destinos». Durante la proyeccién se descubrirdn impactos
positivos y negativos generados por los modelos de produccion agroindustrial y agroecoldgico. El alumnado,
en parejas o pequenos grupos, desgranara los impactos en sociales, ambientales, econdmicos e impactos sobre
nuestra salud, para cada uno de los modelos. Seguidamente escribiran los impactos en postits que, posterior-
mente, engancharan en la pizarra sobre la imagen que sigue:

2. Elprofesorado revisay expone, atodo el grupo, la informacién referente a los impactos extraida del video por
el alumnado.


https://www.youtube.com/watch?v=OLWE3aiJ2FI

3. Seguidamente se divide al grupo en dos. Cada sub-
grupo tendrd que montar una campana electoral
«Vota Mauricio» o «Vota K44» y prepararse para el
correspondiente cara a cara. Se les explica que ten-
dran que resaltar las ventajas de votar a su candi-
dato, y los inconvenientes de votar al otro haciendo
un paralelismo con lo que pasa en la realidad en los
debates politicos. Tendran que elegir a una persona
representante que hara de Mauricio o K-44, segliin
el caso. El resto asesoraran y también podran inter-
venir. Ademas de preparar el debate, podran crear
cufias de radio, carteles, etc. (en el caso de ser gru-
POS MUy NUMerosos, se pueden dividir en subgrupos
y cada una serd responsable de una accion). Durante la preparacion, el/la docente ird pasando por los diferentes
grupos para orientarlos. Para ello tener en cuenta las pautas para el profesorado que aparecen mas abajo.

4. Pasado el periodo de preparacion, cada grupo tendra un tiempo para exponer su campana. Posteriormente
tendra lugar el debate electoral entre ambos grupos. Mientras tanto, el/la docente va apuntando en la pizarra
las ventajas e inconvenientes que vayan saliendo de cada uno.

Para el debate electoral, en caso de considerar-se necesario, el profesorado puede realizar preguntas alos/las
candidatas.

Preguntas para la reflexion:

? ;De qué maneray quién ha criado a cada uno de los dos tomates?

? ;Que impactos tiene tu candidato/a sobre nuestra salud?

? ;Que repercusion econdmica tiene tu candidato/a sobre nuestra region?

? ;Qué impactos ambientales genera tu candidato/a sobre nuestra region? ;Y en los paises del sur?
? ;Que impactos sociales genera tu candidato/a sobre nuestra region? ;Y en los paises del sur?

5. Cuando hayan acabado se les pide al alumnado que desconecten y salgan del rol que les ha tocado desempe-
Aar. Se procede a reflexionar sobre lo que ha salido.

Preguntas para la reflexion:
? ;Como te sientes en relacion a tus ideas y opiniones con el candidato/a que has defendido?
? ;Cémo te has sentido tratado/a por el otro candidato/a? ;Y como le has tratado tu?

? ;Ha cambiado vuestra percepcion sobre los beneficios e inconvenientes de cada uno de los dos modelos de
produccion representados?

? ;Qué aprendizajes extraemos de esta actividad?

2 :Qué nos ha ofrecido esta actividad que no sabiamos o no teniamos en consideracion?
? ;Qué podemos hacer ahora con esta informacién?

? ;Qué podemos hacer diferente en nuestro dia a dia, tanto en casa como en el trabajo?

? ;Creéis que nuestros habitos de consumo tienen influencia en la perpetuacién de un u otro modelo de pro-
duccion?






2 HORAS

:Qué hay detras de los restaurantes de comida rapida?

OBJETIVOS DIDACTICOS I CONTENIDOS I ACTIVIDADES

VI Descubrir las implicaciones Los diferentes eslabones de la 2.1. Videojuego «McDonalds».
sociales, ambientales y refe- cadena productiva de una multi-
rentes ala salud de la alimen- nacional agroalimentaria.
tacion industrial.

2.2. Elotropreciode lahambur-
guesa.

Modelo agroindustrial y sus

consecuencias.

ESCENARIO DIDACTICO: Aula de informatica -conexion a internet-.
RECURSOS DEL CENTRO: Un ordenador por cada dos estudiantes.

RECURSOS: CD/prendrive con videojuego grabado por si falla la conexion a internet.




Agrupacion: Por pareja. Reflexion posterior: gran grupo

Desarrollo:

1.

1

Elalumnado se coloca por parejas en los ordenadores. Antes de encender los ordenadores, el/la docent explica
al alumnado que se van a convertir en gerentes de una Multinacional tan importante como McDonalds. Les
pregunta cudl es el precio de una hamburguesa en los establecimientos de esta marca. Apunta el precio en la
pizarra. Les explica que tendrdn que controlar todas las fases de la cadena de esta multinacional, desde la pro-
duccion al consumo para poder vender la hamburguesa a este precioy maximizar los beneficios de su empresa.

Cada pareja abre el juego (http://www.mcvideogame.com), y a través del tutorial, el/la docente explica por
encima como se desarrollara el juego. Haciendo especial énfasis en la produccion de soja de la fase agricolay
su relacién con el consumo de carne.

Lasy los estudiantes comienzan el juego. Se les deja jugar hasta que transcurran 30 minutos desde el inicio de
la sesion. Sien este tiempo llegan a la bancarrota pueden volverlo a intentar jugando otra vez.

Reflexion colectiva. Una vez cerrado el juego y apagados los ordenadores el/la docente orienta la reflexion a
través de preguntas.

Preguntas para la reflexion:

? ;Habéis entendido el juego? - Explicadlo.

? ;Qué hace en la fase agricola? ; Os habéis fijado en la facilidad de expropiar tierras o deforestar?

? ;Y de la ganadera (cebadero/matadero)?

? ;Y enel restaurante? ; Parecen comodos los trabajadores/as? ; Por qué?

? ;Y enlas oficinas? s Les importa la salud de las personas?

? ;Cuantas mujeres aparecen trabajando en los puestos directivos? ;A qué creéis que se debe esto?

? ;Creéis que el videojuego se corresponde en algunos aspectos con la realidad? ;En cudles?

Este juego Unicamente funciona con el buscador FireFox.


http://www.mcvideogame.com/index-esp.html

Dato relevante: Segun la FAQ, la agricultura comercial generé casi el 70 % de la deforestacion en
América Latina entre el 2000-2010.

Reflexionar sobre la cantidad de carne que comemos. Para que comamos tanta carne se necesitan que
los animales estén en intensivo, con las consecuencias que ello conlleva para el bienestar animal y para
el medio ambiente (emision de gases efecto invernadero, alteracion de las propiedades del suelo y del
agua, etc.).

Datos relevantes: Segtin la SOCLA (Sociedad Cientifica Latinoamericana de Agroecologfa) la agricultu-
ra industrial contribuye al cambio climatico con cerca del 25-30% de las emisiones de gases de efecto
invernadero/ Huella hidrica: Para producir una hamburguesa se necesitan aproximadamente 2400 li-
tros de agua. Los alimentos animales, por lo general, presentan una mayor huella hidrica que los vege-
tales. Asimismo la huella hidrica es mas elevada si la produccion es industrial (www.eco-huella.com).

Ver estudio «Carne de Candn» por Justicia Alimentaria.

Dato relevante: Méas de 80000 muertes anuales en Espaia se atribuyen a enfermedades asociadas a la
alimentacion insana (Campana «Dame Veneno» de Justicia alimentaria).

En 2016, las mujeres ocupaban el 26% de los puestos directivos en las empresas espafolas. (Fuente:
Estudio internacional Women in business 2016 de Grant Thornton). Se puede reflexionar sobre por qué
los grandes chefs son hombres.

15


http://www.eco-huella.com/
https://justiciaalimentaria.org/carne-de-canon
https://justiciaalimentaria.org/dame-veneno

Agrupacion: Gran grupo.

Desarrollo:

1. Sepide que se fijen en el precio de la hamburguesa que se dijo al inicio, ; Creéis que el precio que tiene que pa-
gar el medioambiente y las personas es menor o mayor? Se deja la pregunta abierta. Para saberlo se construye
una tabla como la siguiente (esta tabla se puede dibujar en la pizarra):

Precio en € de lahamburguesa I Precio para las personas I Precio ambiental

Se pone el precio que dijeron al
principio de la sesién

2. Pararellenar la tabla se saca a dos personas voluntarias. Una se encarga del precio para las personas -para el
campesinado vy para la salud de las personas consumidoras-, y otra del precio ambiental. El objetivo sera crear
un listado de posibles consecuencias. Para ello se pueden lanzar las siguientes preguntas, retomandose las
reflexiones surgidas en la actividad anterior.

? ;Cudles son las consecuencias del funcionamiento de este tipo de cadena productiva?
? ;Como afecta al medioambiente? ;Y al campesinado? ;Y a la salud de las personas consumidoras?

3. Unavezlatablaestdrellena se reflexiona sobre los resultado.

4. Finalmente, para acabar la sesion se lanzan las dos preguntas siguientes:
? ;Con qué frecuencia soléis ir a establecimientos como éste?

? ;Conocéis establecimientos mas éticos y saludables a los que podais ir?



1 h45 min

Construyendo alternativas

OBJETIVOS DIDACTICOS I CONTENIDOS I ACTIVIDADES

VI Construir y compartir alter- Alternativas para cocinar de 1. ;Qué puedo hacer para
nativas que puedan llevar a forma responsable. cocinar de manera mas
cabo en su préctica profesio- Alimentos de temporada. responsable?
nal con el fin de cocinar de 3.2. Mural de temporada.

manera responsable.

V] Conocer latemporadade
consumo de los alimentos.

V] Entender el consumo de ali-
mentos de temporada como
una herramienta para cocinar
de manera mas sostenible.

ESCENARIO DIDACTICO: Aulanormal.
RECURSOS DEL CENTRO: Ninguno.

RECURSOS: Trozo de papel continuo/é6 copias de anexo 1.
Los alimentos tendran que estar recortados.
Cada «juego» de alimentos deberd ir en un sobre/ 6 copias anexo 2.




Agrupacién: Por parejasy gran grupo.

Desarrollo:

Bajo la pregunta que lleva por titulo la actividad, el alumnado ird aportando acciones que conllevan a una cocina
mas justa, sostenible y saludable.

1. Se hace un repaso participativo sobre lo que se ha hecho en las sesiones anteriores. Posteriormente se lanza
la preguntay se les pide que primero hagan un listado con su companero/a para luego ponerlo en comin con
el resto.

2. Después, una persona voluntaria saldra a apuntar en un papeldgrafo que lleve por titulo el nombre de la activi-

dad, todas las acciones que vayan saliendo. Este papeldgrafo se quedard en la clase, ya que la informacion sera
util parala siguiente sesion.

NV

—
—

Algunos ejemplos de acciones son: utilizar alimentos locales /de temporada/ecoldgicos/frescos; evitar el
uso de alimentos procesados; tratar de disminuir los desechos alimentarios; comprar en pequefios esta-
blecimientos; reducir la utilizacion de carne, etc. Es importante que cuando se van poniendo las diferentes
opciones se justifique. Se puede ir lanzando preguntas del tipo: «;Por qué utilizar los alimentos frescos es
mejor? ;Qué les pasa a los alimentos procesados?»

Ademas de estas acciones el/la docente preguntara por cosas concretas que pueden hacer cuando estan
cocinando para cuidar el medio ambiente. Ej. Mecanismos para ahorrar energia y agua —-no dejar el agua
correr, utilizar utensilios de cocina como el hierro, la cerdmica o el cristal que retienen mejor el calor- / me-
canismos para reducir residuos —evitar que los ingredientes vengan envueltos en plastico, reciclar-.

Sobre estos productos, se hara la reflexion de que son alimentos kilométricos que generan mucho CO2
para llegar hasta nuestro plato - de media nuestros alimentos viajan unos 5000km-. También suelen ser
producidos en condiciones de explotacion laboral y en muchos casos las familias campesinas son expul-
sadas de sus tierras para que puedan ser cultivados, como se veia en el video-juego. Por lo que, cuando
se consuman, se recomienda utilizar los que tienen el sello de comercio justo. -el/la docente puede llevar
alglin envase para que el alumnado vea cdmo es este sello. Este puede llevar también el sello de ecolégico,
lo que permite mostrarles también este identificativo-.

2 Alhablar de alimentos locales, si no sale en el debate el tema de los alimentos que no se pueden cultivar en nuestro pais, plantear la pregunta: Pero hay
alimentos como el cacao, el café o la pifia que no tenemos, ;qué hacemos en esos casos? Se plantea la posibilidad por ejemplo de usar productos alternativos.
Ej. algarrobo en lugar de cacao.



En general, hacer hincapié en que todas estas opciones son las ideales, pero que no siempre es posible que
el 100% de tus ingredientes contenga todas las caracteristicas. Se puede poner como ejemplo que en res-
taurantes Km0, que tratan de regirse acorde a estos principios (se hablara de ellos en la siguiente sesién)
para que un plato sea considerado Km O, al menos, el 40% de sus ingredientes deben de ser de origen local
(producidos a menos de 100 km).

Para enlazar con la actividad siguiente es importante que salga la cuestion de los alimentos de temporada.
Sino, el/la docente lo explicara.

Agrupacic’m: En grupo. Reflexion posterior: gran grupo.

Desarrollo:

Se le pregunta al alumnado si saben qué alimentos corresponden a cada temporada. Para comprobar si efectiva-
mente lo saben se hace la siguiente actividad a modo de concurso.

Se divide la clase en grupos de 4-5 personas. A cada grupo se le dan recuadros de las diferentes temporadas (ane-
x0 1), un bote de pegamento de barra, un sobre con las fotos/dibujos de los diferentes alimentos (estos estan en el
anexo 1. El/la monitora los llevaré recortados y cada «juego» de alimentos metido en un sobre).

Se les pide que coloquen cada alimento en latemporada en la que se comen. Cuando hayan acabado, es el momen-
to de evaluar. Gana el grupo que mas haya acertado. Para evaluar se intercambian los carteles entre los diferentes
grupos v se les da un cartel donde aparezca todo de forma correcta (anexo 2). Ellos/as serdn los que diran el niime-
ro de aciertos y errores de sus companeros/as.

Al finalizar la actividad explicada se hace una reflexion colectiva.

Preguntas para la reflexion:

? ;Cuéntos fallos habéis tenido?

? ;Por qué creéis que, a veces, no sabemos de qué temporada es el alimento?
? ;Qué ventajas tienen los alimentos de temporada?

? ;Qué podemos hacer para tener esos alimentos en otras temporadas sin danar al medioambiente? Hablar
de las posibilidades que ofrecen las conservas y cémo las mujeres tradicionalmente las han elaborado para
la alimentacién familiar.




La cocina sostenible: una realidad

OBJETIVOS DIDACTICOS I CONTENIDOS I ACTIVIDADES

VI Poner en préactica lo apren-
dido.

VI Entender la cocina «sosteni-
ble» como una posible salida
profesional.

Criterios que hacen a una receta
ser «justay sostenible».

Restaurantes que se rigen acor-
de a principios de la Soberania
Alimentaria.

ESCENARIO DIDACTICO: Aulanormal.
RECURSOS DEL CENTRO: Equipo de proyeccion: Proyector/PC.

RECURSOS: Cartulinas, rotuladores.

4.1. Rol play. Chef sostenible.




Agrupacion: En grupo.

Desarrollo:

1.

Se le explica al alumnado qué es un restaurante slow-food y se hace hincapié que tratan de funcionar de ma-
nera acorde a los principios trabajados en las sesiones. Ademas del movimiento Slow-food se puede hablar de
otras plataformas/asociaciones que funcionan a nivel local teniendo en cuenta principios de la Soberania Ali-
mentaria. Se recuerdan cuéles son las acciones concretas que se pueden llevar a cabo para cocinar de manera
responsable.

Posteriormente se les cuenta la siguiente historia:

Las personas propietarias de un restaurante Slow-food, 1 estrella michelin, van a contratar al equipo de
cocineros/as. (El profesorado hard el papel de las personas propietarias y el alumnado de cocineros/as).

Estamos en la ultima fase del proceso de seleccion. Muchas personas han quedado descalificadas pero
ellos/as son las finalistas. Todas han demostrado sobradamente que saben cocinar.

Enla dltimay definitiva tarea tienen que demostrar que ademds sus platos son los mds sostenibles. Lo que
tienen que hacer los candidatos/as es «vender» una receta explicando por qué su receta es la mejor desde
el punto de vista de la sostenibilidad vy la justicia.

Se divide al alumnado en «equipos de cocineros/as» (grupos de 5 -6 personas),y se les indica que pueden uti-
lizar los medios que consideren para su exposicion (carteles, power point, etc.), y que tendran que actuar como
sifueran cocineros/as de verdad. Para preparar el contenido de su exposicion tendran que tener en cuenta los
aspectos que salieron en la actividad 3.1.

Tras dejar al alumnado el tiempo necesario, se procede a las exposiciones. El profesorado -personas propieta-
rias del restaurante- podran hacer preguntas y decidiran quién es el equipo ganador.

Finalmente se les explicara la sesion de continuidad. De cara al encuentro con el alumnado de agraria tienen
que disefar recetas sostenibles en las que detallen ingredientes vy proceso y también explicar, tal y como han
hecho en la sesidn, por qué es sostenible. Ademaés tendran que explicarles al resto de los asistentes todas las
actividades que han hecho, lo que han aprendido y lo que mas le ha llamado la atencion.




De la teoria a la practica: Muestra gastronémica sostenible

OBJETIVOS DIDACTICOS I CONTENIDOS I ACTIVIDADES

VI Llevar lo aprendido ala
accion.

VI Mostrar en la préctica que
hay alternativas realesy
factibles para contribuir a
crear un mundo mas justoy
sostenible.

Recetas sostenibles y saluda-
bles.

Cohesiony conocimiento de sus
iguales de otras especialidades.

ESCENARIO DIDACTICO: A criterio del profesorado.
RECURSOS DEL CENTRO: A criterio del profesorado.

RECURSOS: Parala muestra gastrondmica del encuentro:
materia prima ecolégica/Menaje cocina.

5.1. Disefo vy elaboracionde
recetas sostenibles.




Duracion: a criterio
del profesorado

Agrupacion: A criterio del profesorado.

Desarrollo:

En el encuentro con ciclos formativos de agraria, el alumnado de hostelerfa llevara a cabo una muestra gastro-
nomica de acuerdo a los principios de la Soberania Alimentaria. Para ello, tiene que disefar previamente recetas
sostenibles y saludables. Estas recetas han de constar, al menos, de los siguientes puntos:

I Ingredientes (para X comensales)
V1 Introduccion
] Preparacion

VI Explicaciéon de por qué es una receta sostenible y saludable. Para ello se podran tener en cuenta los items
siguientes:

= Origen de la materia prima. Km que harecorrido desde el campo a la mesa. Cuantos menos km mejor. Si son
alimentos que no se producen aqui y vienen de otro pais, indicar si procede de Comercio Justoy Responsa-
ble.

= Lugar donde se ha comprado la materia prima. Especificar si se ha obtenido directamente del productor/a
o en qué tipo de comercio se ha adquirido. En este caso, si es pequefio comercio mejor.

= Temporalidad de los alimentos. Especificar latemporada de lareceta. Enel caso de que se utilicen alimentos
de otra temporada en forma de conservas indicarlo.

= Utilizacién de alimentos frescos. Cuantos més ingredientes frescos y menos procesados mejor.
= Modo de produccién de los alimentos. Cuanto mas cerca esté de la produccién ecologica mejor.
= Perfiles nutricionales. La receta no debe tener un excesivo contenido en azticar, sal o grasas saturadas.

= Uso eficiente de la energia durante el cocinado. Indicar como ahorrar energia. Ej. utilizando electrodomés-
ticos que consuman menos energia, emplear utensilios de cocina de materiales que retienen mejor el calor.

= Uso eficiente del agua durante el cocinado. Indicar mecanismos para ahorrar agua. Ej. Reutilizar el agua.
No dejar correr el agua.

= Reduccidn de residuos y desperdicios. Indicar mecanismos para reducir residuos. Ej. Evitar el uso de plasti-
co. Y mecanismos para reducir las sobras Ej. Reutilizarlas para hacer otro plato.

Ademas de preparar las recetas, el alumnado tendra que preparar su intervencion en el encuentro. En éste tendra
que:

V] Contarle al alumnado de agraria lo que han aprendido y resumir las diferentes actividades que han realizado:
sesiones en el aula, showcooking vy visita, haciendo hincapié en lo que mas les haya llamado la atencién.

] Presentar los diferentes platos disefiados explicando los criterios tenidos en cuenta, tal y como lo hicieron en
la sesion 4.



La propuesta de evaluacion que sigue, esta encaminada
a valorar, no solo la aprehension/apropiacion/integra-
cion de conocimientos —cognitivos, emocionales, pro-
cedimentales-, sino también el desarrollo de capacida-
des que fortalezcan la construccion de sujetos criticos
con actitud transformadora: responsabilidad, concien-
cia critica, y compromiso con la equidad y la justicia so-
cial.

Sugerimos aqui 2 rubricas para evaluar diferentes di-
mensiones integradas en el proceso de aprendizaje re-
sultante de aplicar esta guia. En concreto:

V] Rubrica de observacion de género.
iiiPonte las gafas lila!!!

V] Rubrica de Evaluacion del trabajo grupal

Serecomienda que el alumnado tenga presentes las ru-
bricas desde el inicio de las sesiones.
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Alimentaccion es la propuesta educativa de Justicia
Alimentaria y Hegoa para promover un modelo alter-
nativo de alimentacién basado en los principios de la
Soberania Alimentaria, donde el centro escolar se con-
vierte en institucion comprometida con la buena ali-
mentaciony la sostenibilidad de la vida.

Desde Alimentaccion acompafiamos al profesorado y
alumnado a través de formaciones, talleres, recursos
didéacticos, etc, con el objetivo de generar conciencia
critica y movilizar a la comunidad educativa ante las
consecuencias sociales, econdmicas y ambientales que
se derivan de nuestro modelo alimentario (produccién,
distribucion, comercializacién y consumo). Esta inicia-
tiva socio-educativa aborda la cuestion de la alimenta-
cion con un enfoque global, desde las perspectivas de
género y sostenibilidad. Alimentaccion cuenta con el
apoyo de la Agencia Espanola de Cooperacién Interna-
cional para el Desarrollo (AECID).
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