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Taller 2: Ideando Iniciativas

El miércoles 17de marzo tuvo lugar el segundo taller de los Laboratorios de innovacion
Social. Este taller se titula: Ideando soluciones y su objetivo es desarrollar soluciones
innovadoras que promuevan la alimentacién sostenible en los campus.

! Esta actividad es parte de los proyectos “Grupo Operativo Alimentando Al campus” y “Grupo Operativo Supra Autonémico
Alimentacién Pablica Sostenible 4.0” financiados por
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Intercambio de experiencias
Innovadoras

1: Estado del

Arte e iniciativas Estado del Arte de la Alimentacion en

los Campus Universitarios

Iniciativas innovadoras

2: ldeando

Idear soluciones soluciones

Iniciativas inspiradoras

3: Prototipar Prototipar soluciones y
proyectos piloto

Desarrollo del Taller 2

A) Presentacion de iniciativas Inspiradoras

En un primer momento contamos con la presencia de dos iniciativas inspiradoras para
introducir el trabajo:

e |bone Ametzaga. Reduccioén de residuos: Campus Bizia Lab, experiencia de
la UPV/EHU

e Guillermo Gonzalez e Isaac----Estudiantes de ciencias de la UAH: Resultados
de la encuesta sobre los servicios de la Facultad de Ciencias de la UAH

Puedes ver el video de las presentaciones aqui.
B) Trabajo en grupos:

A partir de los resultados del primer taller (ver dossier del Taller 1) en esta ocasion
las personas participantes se dividieron en tres grupos para proponer y elaborar
propuestas en estas 3 tematicas:

1.- Propuestas para la gestidn de la sostenibilidad y la alimentacion/ pliegos
2.-Propuestas para mejorar la cultura alimentaria y la implicacidn universitaria

3.- Propuestas para introducir alimentos de temporada y locales en los campus


https://youtu.be/oQhQh78gXXA
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Proyectos de Fin de Grado/ Master:

Proyectos en Escuelas o Facultades que tengan que ver con la alimentacion y
la salud (Nutricién, enfermeria, farmacia, Agronomos, Bilogia, ambientales,
etc.) y otras como Arquitectura, Edificacién, Ingenieria, educacién,
comunicacion etc. Con tematicas relacionadas con la alimentacién, la
sostenibilidad, el uso de los espacios de cafeteria y comedor, aplicaciones que
aporten a la sostenibilidad.

Ejemplos: célculo de la huella de carbono, habitos de consumo, compostaje
de residuos organicos, logistica y precios.

Planes de Sostenibilidad:
Que contemplen del desperdicio alimentario y hagan el vinculo entre salud y
alimentacion.

Mejoras en los pliegos de condiciones:
Los pliegos con complejos porque cambian en funciéon de la escuela o facultad,
pero se propone introducir los siguientes cambios:
- Encriterios de valoracion el precio debe tener un peso menory
contemplar la sostenibilidad de los mismos.
- Obligatoriedad de compra de productos y servicios sostenibles
- Prescindir de los canones.
- Formacién a los equipos de cocina como una de las mejoras que se
valoren (ver propuesta ampliada en grupo 2).
- Adaptarse a la demanda ya existente (ej: obligatoriedad de leche
vegetal, productos sin gluten, vegetarianos y veganos).

Debe existir un seguimiento obligatorio de los pliegos y ademas se proponen
las consultas al mercado: didlogos previos para sacar los pliegos con criterios
de valoracién que no sean sélo el precio y que los concursos no queden vacios.
Requieren tiempo y planificacién, pero hay ejemplos de su buen resultado
(ej.: la Universidad de Zaragoza).
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Campanias de sensibilizacion - Concursos:
Las campanas de sensibilizacién se podrian hacer desde el alumnado,
vinculdndolo con alguna asignatura, trabajos de fin de grado, etc.

Concursos para toda la comunidad universitaria con premios en las RRSS: a
nivel de cada universidad y/o a nivel nacional de:

- Recetas saludables

- Lucha contra el desperdicio alimentario (Ver:
https://www.weforum.org/agenda/2020/01/ai-bin-trash-food-
waste-davos-2020 o la campafia "Too good to go").

Etiguetado: Desde la huella de carbono del menu, hasta una pictografia
indicando cuando se trata de producto local, ecolégico, etc.

Talleres de Cocina para el alumnado:

Cursos de formacion y recetarios que ensefien a jovenes a:
- Ensefiar a cocinar a jévenes que tienen malos habitos (precocinados)
- Sobre habitos de compra

Se pueden hacer convenios con las escuelas de hosteleria, y es una
oportunidad de utilizar, transformar espacios de cocina, cafeteria: El espacio
de las cafeterias como espacio formativo e informativo.

Ejemplos:

- Ayto. Madrid: "Madrid un Libro Abierto" volver a comprar al Mercado
municipal (Pacto de Milan).

- Red Espaiiola de Universidades saludables: cada universidad te pone
en contacto con Chef para Tupper saludables: Publicacién a nivel
nacional.

Proyectos de Aprendizaje por Servicios-Huertos comunitarios y pilotos de
compostaje: Aprovechar los huertos existentes en las Universidades vy
vincularlos a alguna asignatura existente (con créditos) como por ejemplo
“Agroecologia practica” en la UAH y poder desarrollar proyectos de
aprendizaje por servicios como pilotos de agrocompostaje o de jardineria.
Se podrian ofertar de manera transversal en los campus o ayuntamientos
cercanos para la prestacion de servicios. Genera cultura, concienciacién y
sensibilizacion.


https://www.weforum.org/agenda/2020/01/ai-bin-trash-food-waste-davos-2020
https://www.weforum.org/agenda/2020/01/ai-bin-trash-food-waste-davos-2020
https://toogoodtogo.es/es
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e Formacion al personal de cocina: Para generar motivacion por parte del
personal: sobre diferentes aspectos como la salud, u otros: sostenibilidad,
gestion de residuos, huella ecolégica, alergias.

e Transversales: Incorporacion de la sostenibilidad en el curriculum,
Fomentar/favorecer que surjan todas las iniciativas posibles ligadas a la
sostenibilidad y transformar el espacio de las cafeterias

e Espacios de venta de productos: Utilizar la universidad como espacio para
hacer la compra.

Corner de venta, que ofrezcan la posibilidad de llevar comida a casa.
Mercados agroecoldgicos.

Grupos de consumo: que cumplan un papel informativo ademas de
espacio de compra.

e Mejoras en las cafeterias:

Informacidén sobre productos de temporada en las cafeterias, la huella
ambiental del mend.

App para recibir a informacién de las opciones de menu del campus.

Productos sostenibles accesibles, ej: fruta pelada.

Madquinas de vending con productos saludables.

Becas de comedor y ayudas al consumo de productos locales y de
temporada.

Comida para llevar a casa.

Acondicionamiento de las cocinas para facilitar otras formas de
cocinar y gestionar los residuos.

Caterin saludable cuando las cocinas no estdn adaptadas

e Acciones de formacidn/ sensibilizacién en los campus.

Cursos de Agroecologia con créditos

Informacién sobre productores cercanos al campus: Base de datos:
contacto, precios y remitir la informacion a los restauradores para que
puedan optar a otros productos.
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Una vez desplegado el mapa de iniciativas posibles, se realizd una priorizaciéon de las
mismas. Las 7 iniciativas mas votadas fueros las siguientes:

1) Campafias de sensibilizacion-Concursos

2) Etiquetado de los productos/menu en las cafeterias (huella, procedencia)

3) Mercados Agroecoldgicos

4) Las cafeterias como espacios de informacion (productores, productos, etc.)

5) Incluir la compra obligatoria de productos y servicios sostenibles en los pliegos
de condiciones y realizar consultas anteriores al mercado.

6) Proyectos de Aprendizaje por Servicios a través de los huertos y el
agrocompostaje.

7) Cursos de formacién al personal de cocina.

El miércoles 24 de marzo, tendrd lugar el dltimo taller de los Laboratorios, donde
prototiparemos iniciativas y proyectos piloto para ponerlos en marcha en los campus en
el curso 2021/22.

A partir de las iniciativas votadas en el taller anterior, responderemos a quién, como,
cuando y dénde llevar a cabo estas propuestas.

iGracias a todas las participantes y te esperamos en el préximo taller!



