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Taller 1: Estado del arte

¢Qué son los Laboratorios de Innovacion Social?

Son espacios de encuentro y de didlogo que se caracterizan por:

m A) Involucran a todas las partes: Convocamos a todos los actores (Universidades,
alumnado, empresas de restauracion y de produccién) con el objetivo de integrar capacidades
y resolver retos sociales complejos de forma colaborativa. A diferencia de los equipos de
expertos, la participacién de los diferentes grupos de interés va mas alla de la consulta.

1 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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4=? B) Son experimentales: No son experiencias de un Unico intento u oportunidad, sino
esfuerzos continuos y sostenidos en el tiempo. Plantean una aproximacién iterativa hacia los
retos, co-disefiando prototipos de intervencidn y testedndolos directamente con los
beneficiarios hasta dar con la solucién mas eficaz, eficiente y justa.

C) Son sistémicos: Las ideas e iniciativas desarrolladas en los laboratorios, lanzadas como
prototipos, aspiran a responder a los retos con el objetivo de solucionarlos de forma sostenible
y a escala, lo que implica que las soluciones sean de naturaleza sistémica.

¢Qué queremos?

Crear espacios de didlogo y reflexidn para todas las personas implicadas en la alimentacion de
los campus universitarios: Empresas de restauracidon, Universidad, alumnado y sector
productivo.

Objetivos:
1) Potenciar el intercambio de experiencias inspiradoras.
2) Desarrollar soluciones innovadoras que promuevan la alimentacién sostenible en los campus.

3) Impulsar proyectos piloto sistémicos, sostenibles y escalables.

Intercambio de experiencias
Innovadoras

1: Estado del

Arte & Iniciativas Estado del Arte de la Alimentacion en

los Campus Universitarios

Iniciativas innovadoras

2: ldeando

Idear soluciones soluciones

Iniciativas inspiradoras

Prototipar soluciones y

3: Prototipar )
proyectos piloto
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Desarrollo del Taller 1

A) Presentacion de iniciativas Inspiradoras

Contamos con la presencia de varias entidades y empresas que estan llevando a cabo
acciones en relacion con la alimentacion sana y sostenible:

. Lara Roman y Charlotte Astier (OCT) Diagndstico de la capacidad productiva de
la CAM

. Amor Peces Paredes (APADUAM) Grupo de consumo de la UAM
. Marina Morales (CERAI) Mercado Agroecoldgico de la UPV

. Enrique Ordoiiez (GASTRONOMIC) Educacion y alimentacion sostenible: La
experiencia de Gastronomic.

Puedes ver estas ponencias completas en este enlace.

B) Trabajo en grupos:
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Las personas participantes se dividieron en grupos (Universidad, alumnado y empresas
de restauracion y produccién) para responder a la pregunta ¢En qué punto se
encuentra la alimentacidn sostenible en las Universidades?


https://www.youtube.com/watch?v=8-wLkF4KsDU&ab_channel=ObservatorioCulturayTerritorioOCT

é Alimentando -\.‘;fl
al Campus GOSA MADR

Este es el andlisis DAFO que se obtuvo como resultado:

El precio como criterio principal para la

contratacion y para el gestos de la Contexto Covid: pocos clientes, Algunos pliegos ya incluyen La ley de contratacion actual permite
cafeteria abuso de plasticos... menis veganos y consumo local incluir criterios de sostenibilidad
Falta de conocimientos juridicos para  No hay produccion suficiente para Comunidad universitaria cada vez Proceso de cambio. Necesidad de
criterios de sostenibilidad en los pliegos abastecer mas concienciada adaptacion.
Tardanza en aplicar los criterios Pliegos muy exigentes, las Universidad como espacio de Necesidad compartida. Intercambio de
europeos en los pliegos empresas no lo intentan formacion. Pedagogia experiencias en compra publica verde
Cultura alimentaria no va con la Compromiso de las Universidades
Precios de la compra de productos dieta saludable con los ODS Repensar las instalaciones de cafeteria
Falta de apoyo en la sensibilizacion La gestion de los residuos es una
de las familias/sociedad por parte  Interés creciente por una oportunidad productiva y de generacion
Falta de seguimiento de los pliegos de las AAPP alimentacién mas sostenible de empleo
Competencia de los productos
locales con productos Movimientos sociales por la Disposiciona pagar un poco mas por
Falta de concienciacion y de demanda internacionales (precios) sostenibilidad fuertes comer mejor
Gran comunicacion y coordinacion
No hay informacion de alimentos de de Ixs estudiantes por redes
temporada, cercania... (RRSS)

Cada vez mas proyectos de
produccién sostenible para la
Mucha demanda de proteina animal demanda

La calidad de la comida es muy mala

Muchas cafeterias y anticuadas

No es un nicho de mercado afractivo
para empresas pequefias
(restauracion/produccion)

Pequefia produccion no articulada, hace
dificil la logistica para abastecer a las
empresas

El vicerrectorado debe posicionarse mas

Como podemos observar en el cuadro de arriba, hay algunos elementos clave que
destacan de este analisis.

El primero se refiere a la situacion actual provocada por la pandemia de la COVID-19,
cuyas consecuencias son una reduccién drastica del nimero de usuarios lo que hace
dificil sostener el negocio y ha provocado incluso el cierre de algunas cafeterias.
Ademas, se percibe que, como consecuencia del seguimiento de las normativas
sanitarias, hay algunos avances que se han estancado, como la reduccion del uso de
plasticos en las cafeterias (por ejemplo, ya no hay jarras para compartir agua, ahora
son botellas plasticas individuales)-

El siguiente punto a destacar son los pliegos de condiciones técnicas que, a pesar de
ser una herramienta necesaria y potente para la transicién hacia un sistema
alimentario mas sostenible, presenta una serie de dificultades a nivel juridico para la
inclusidn de criterios de sostenibilidad como la cercania) y, sobre todo, que en los
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mismos el criterio mas valorado en el precio (que oscila entre los 50 y 75 puntos
adjudicables). Por un lado, los pliegos actuales no son permeables a los cambios, y por
otro, si se hacen pliegos demasiado exigentes, se corre el riesgo de que los concursos
gueden desiertos.

Otra cuestién que destaca (con relacion al anterior) es el precio, tanto de las materias
primas, como de la disposicién de las personas consumidoras a asumir un precio algo
mas elevado por una alimentacion mds sana.

A pesar de que la demanda de productos mas sostenibles se percibe como aun escasa,
la concienciacion por parte de la comunidad universitaria respecto a la sostenibilidad
es cada vez mayor y mas comprometida, tanto por parte de las universidades (y los
compromisos con los ODS) como por parte del alumnado, que traen demandas cada
vez mas claras (por ejemplo, respecto a la presencia de platos vegetarianos y veganos).

En cualquier caso, se percibe este momento como una oportunidad para adaptarse a
unos cambios necesarios, y donde compartir experiencias y repensar el papel de la
alimentacion en los campus (en las cafeterias y comedores, pero también en un
sentido mas transversal) y donde existe una muy buena disposicidn para caminar hacia
una alimentacion mas sostenible y saludable.

El proximo 17 de marzo continuaremos el trabajo, con un segundo taller pensado para
idear soluciones realistas, sostenibles y escalables para una alimentacion mas sana y
sostenible en las Universidades.

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

iGracias a todos los participantes y te esperamos en los proximos talleres!



