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estrategia «De la Granja a la Mesa» Gk Coivoicial Py

evolucionar el sistema alimentario actual
hacia un modelo sostenible
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Un sistema alimentario sostenible es aquel que garantiza la seguridad alimentaria
v la nutricion para todos, de forma que no comprometan las bases econdmicas,
sociales y ambientales para las futuras generaciones.
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Resistencia

Un Pacto Verde Europeo



ﬁ?’%aﬁ:r-:l:nin

MADRID

Alimentacion y bebidas por subsectores en Espana

Allrmertacin Sistema agroalimentario alineado con los ODS debe:
animal 10% . .

Bebidas 15% - garantizar el acceso a alimentos
- gestionar adecuadamente la extraccion,

transformacion y distribucion de los recursos

‘ naturales y respetar el medioambiente en sus
Ot
Par

Conzersacion, frutas

y ROriatizas ﬂ-%

uiii% « .
actividades
- promover dietas variadas y equilibradas
- generar beneficios econdmicos y sociales a los
¢ paslas

alimenticias 7% trabajadores y las comunidades de operacion
Molineria 476

Lacteos Q%

Aceiles Q%

Peccados B %

Carnica 22%

EN _DEFINITIVA, TRABAJAR BAJO CRITERIOS DE
SOSTENIBILIDAD
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Produccion

- plaguicidas y fertilizantes
- reduccion antimicrobianos

uoI2INPOI4

@ *j - produccion ecologica
Procesado
g2 © - Limitacion nutrientes
: - Mejora etiguetados
< : (Consumo
- Promocion alimentos sostenibles
y saludables

“

Un Pacto Verde Europeo
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agroalimentario espanol.

| a sostenibilidad en el sector

FIN . .
1 peaosreza Tyt
+ |mpulsar medidas para

la contribucidn social y
laboral en el medio

* Promocionar la gesticn agraria eficiente
de los recursos naturales.

* Promover praciicas de cultivo sostenible.

SAD 4 4/ mmmnu ml GUALDAD @'
Y BIENESTAR v [EIJAIJDAIJ DE GENERD
* Promaver la fransparencia * Fommar en sostenibilidad a  * Impulsar medidas contra
en la informacidn nutricional empleados y proveedares. la discriminacion laboral

en el etiquetado. por genero.

* Fommar en derechos

rural. o Impulsar el derecho a la alimentacion. * Extender medidas de humanos a empleados
promocion de una dieta V proveedor.
saludable.
AGUA LIMPIA
Y SAREAMIENTD INDUSTRIA, INNOVACIGN
o Promover Ia gestion 8 Tmmlmm m EINFRAESTRUCTURA

* |mpulsar practicas de
eficiencia energetica.

+ Potenciar el uso de
energias renovables.

sostenible del agua.
10 REDUCCIONDELAS =,
DESIGUALDADES &

* Impulsarla indusion social

CIUDADES Y COMUNIDADES

e personas en situacion SOSTEMBLES sz
s o * |mpulsar la optimizacion sostenible del transporte.
AGCION
1 PORELCLIMA 14 HIIII.IIII_

* |mpulsar el calculo v la reduccion

de la huelia ambiental. y Ia biodiversidad marina.

* Promocionar condiciones laborales
adecuadas y dignas para todas las personas.

= Impulsar la proteccion de los ecosistemas

* |mpulsar las innovaciones y la tecnologia
sostenible en el sector agroalimentario.

12 B "CO

Fomentar el consumo responsable.

Promover |a gestion sostenible de residuos, vertidos y de |a contaminacion.
Reducir el impacto ambiental de los envases.

Impulsar medidas para reducir las pérdidas v el desperdicio de alimentos.
Potenciar el uso de materiales biodegradables, reciclables v reutilizables.

Extender practicas de ecoetiguetado.
Gestion de forma sostenible la cadena de suminisiro.

16 muna.sx

1 VIDA DEECOSISTENAS €= _ 17 &
TERRESTRES — « Adoptar medidas de lucha contra la corupcidn., LOGRAR mmms OBJETINOGS

* Impulsar la proteccion de los ecosistemas * Evaluar a los proveedores en derechos humanos. * |mpulsar alianzas para desarrollar DS DESARROLLO
v |2 bindiversidad terrestra. = |dentificar y mitigar los riesgos en derechos humanos. prayectos de sostenibilidad. SOSTENIBLE
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Retos identificados en Espana:
Poner fin al hambre, loarar la + Fomentar el consumo responsable.
+ Promover la gestion sostenible
de residuos. vertidos vy de |a
contaminacion.

de la nutricion, y promover La
agricultura sostenible

+ Reducir el impacto ambiental de los

envas

Retos identificados en Espana:

Prormocionar la gestion agraria
eficiente de los recursos naturales.

Impulsar medidas para reducir
las perdidas y el desperdicio de
alimentos.

Prormover practicas de cultivo + Potenciar el uso de materiales
sostenible. biodegradables, reciclables y

Impulsar el derecho a la reutilizables.

alimentacion. + Extender practicas de
ecoetiquetado.

= zestionar de forma sostenible la
cadena de suministro.

—
( rantizar modd :I..l.._._:.._
wAd all 1LlLd L gl duis' s

.......

de Cconsumo y produccion
sostenibles




FOMENTAR UN SISTEMA
ALIMENTARIO SOSTENIBLE
DIVULGANDO
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Actividades enmarcadas en la «Semana de la Ciencia y la Innovacion», evento organizado por la

Comunidad de Madrid a través de la Fundacion para el Conocimiento madri+d.

1) Taller «Entre la cocina y la Quimica Sostenible» (noviembre 2020) en el que participaron 110
estudiantes de 2° y 3° de la ESO del Colegio La Dehesa de Humanes de Madrid;

2) Taller «La feria de los subproductos» (noviembre 2021) en la que participaron 60 estudiantes de
1° Bachillerato del Instituto Antares de Rivas-VaciaMadrid; y

3) Taller «Lo que esconde tu basura» (noviembre 2022) en el que participaron 67 alumnos de 1° de
Bachillerato del Instituto Antares de Rivas-Vaciamadrid.

DEPARTAMENTO DE NUTRICION Y CIENCIA DE LOS ALIMENTOS
DEPARTAMENTO DE QUIMICA EN CIENCIAS FARMACEUTICAS
FACULTAD DE FARMACIA
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Entre la cocina y la Quimica Sostenible
OBJETIVO: q

L4

Alimentacioén sostenible y concienciacidén importancia vegetales y su cuidado de forma sostenible \)

ANO INTERNACIONAL DE LA

~A
semanagi%l PROGRAMA SEMANA DE LA CIENCIA 2020 SANIDAD VEGETAL
de la ciencia “Entre la Cocina y la Quimica Sostenible” Al "
la innovadion SV 2 {" 2 O

HORAS TITULO PONENTE
10.00a 10.10 h Presentacion Aranzazu Aparicio y Maria Moreno, UCM
10.10a10.30 h Charla: “Claves para hacer que tu Laura Bermejo, UCM

alimentacion sea mas saludable y
sostenible”

10.30a10.45h Charla: “Conservar adecuadamente para Inmaculada Mateos-Aparicio, UCM
ser sostenibles”

s
10.45a11.15h Charla: “Huevo, un alimento muy Maria del Mar Ferndndez, R
completo y sostenible” Instituto del huevo ;
11.15a11.45h Descanso
11.45a13.00h Taller: Quimica en la Cocina Beatriz Lopez, Marta Sanchez-Paniagua, Elena

Rodriguez y Maria Moreno, UCM
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Entre la cocina y la Quimica Sostenible

I
semana %t

ciencia innovacion

Conservar @ Introduccion
adecuadamente Sistema alimentario sostenible
para ser
sostenibles :Qué hace la industria?

: " Prof. Inmaculada Mateos-Aparicio Conservacién, innovacién, @

@alimentologa
Unidad Docente de Bromatologia

" Departamento de Nutricion y Ciencia de los Alimentos
@ {Qué hace el consumidor?

Comprar, conservar, reciclar,...

Conclusiones @ &
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Entre la cocina y la Quimica Sostenible

{Qué hace la industria?

@ Conservacion

W Etiquetado claro y veraz
» Revalorizacion

:Que hacemos como consumidores?
Innovacion

e Compra racional

o Leer la etiqueta de los alimentos

! Conservar adecuadamente

e Reciclar
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Entre la cocina y la Quimica Sostenible

Taller empleo de una esterificacion para simular colores
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La feria de los subproductos

OBIJETIVO:

conocer la revalorizaciéon de los subproductos vegetales

PROGRAMA SEMANA DE LA CIENCIA 2021

“La Feria de los Subproductos Vegetales”
3 noviembre 2021

HORAS TITULO PONENTE

10.30 2 10.40 h Presentacién Inmaculada Mateos-Aparicio y Marta Sanchez-Paniagua,
UcMm

10.40a 11.00 h Charla: “4Cémo fomentamos el uso del
desperdicio alimentario para generar Pedro L. Prieto Hontoria, Fresh Bussiness, S.L.

alimentos innovadores?”

11.00a 12.00 h Feria de los subproductos (Grupo 1) Dpto. Nutricién y Ciencia de los Alimentos y Dpto. Quimica

en Ciencias Farmacéuticas, UCM
Cine Forum (Grupo 2)

12.00a12.30h Descanso

12.30a13.30 h Feria de los subproductos (Grupo 2) Dpto. Nutricién y Ciencia de los Alimentos y Dpto. Quimica

en Ciencias Farmacéuticas, UCM
Cine Férum (Grupo 1)



: videos

- Debate: interacciones
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La feria de los subproductos




recorrido a través de
una exposicion de
rincones tematicos
sobre subproductos
de mango, ,
manzana y alcachofa
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Lo que esconde tu basura

HIVERSIDAD L & fundacion s
% compLuTENsE U CCHI ZRERR T, i

i COMOCimi
9 1inn

Semana de la Ciencia 2022 O BJ ETIVO :

“Lo que esconde tu basura”

e e oy Acercar el concepto de desperdicio alimentario y la reutilizacion

Lugar de realzacion:
Salon de actos “Rioz y Pedraja”
Facultad de Farmacia (planta sotano). Universidad Complutense de Madrid

10: 00 h BIENVENIDA

40:30 h TALLER SOBRE CASCARA DE HUEVO

Actividad 1. Conociendo el huevo y sus miliples posibilidades: Composicién del huevo (yema,
la clara, cascara...); Beneficios del huevo en la zalud; y Usos del huevo: mas alla del alimento.
D¥ia. M2 gl Mar Fernandez Poza
Direciora adjunts del Instiwio de Estudios del Huevo

Actividad 2. Demostracion visual de como utilizar la céscara del huevo como ferilizante
Preda. Dra. Marta Sanchez-Paniagua y Profa. Dra. Maria Moreng .
Degartamento de Quimica en Ciencias Farmacéuticas. Universidad Comphiznse e Madrid.

- Actividad 3. Visita mesas de exposicion.
11:30 h TALLER SOBRE REUTILIZACION DE ACEITE USADO

- Actividad 1. Composicion del aceite de oliva. Diferencia con ofros aceites.
Profa. Dra. Araceli Redondo Cuenca
[Deparamento de Nulician y Ciencia de los Alimentos. Universidad Complutense de Madnid.

- Actividad 2. Beneficios para la salud del acsite de oliva.
D. Afirego Trabade Femdndez
Depariamento de Nulrician y Ciencia 4 los Alimentos. Universidad Complutense de Madrid.

- Actividad 3. Elaboracion de una “crema de manos” a partir de aceite usado.
12:30-13:00 DESCANSO
13:00-14:00 h TALLER SOBRE POS0S DE CAFE

- Actividad 1. *Posos de café” como ingredientes de productos de pasteleria v su potencial
beneficio para disminuir el riesgo de algunas enfermedades cranicas.
Dfia. Roci Jiménez de [ Pefia Amada
Deparamento de Nulician y Ciencia de los Alimentos. Universidad Complutense de Madnid.

- Actividad 2. Como elaborar “galletas de posos de café” en casa:
Proda. Dra. Elena Rodriguez Rodriguez
Departamento de Quimica en Ciencias FamacAuticas. Universidad Compiuiznse de Madnd.

- Actividad 3. "Analisis sensonial de galletas con posos de café.
Preéa. Dr. Inmaculada Maleos-Aparicio Cedied, Profa. Dra. Laura M2 Bermejo Lopez
Depariamento de Nulician y Ciencia 4 los Alimentos. Universidad Complutense de Madrid.
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Lo que esconde tu basura

TALLER ACEITE USADO
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Ingredientes/Componentes
GALLETA CONTROL
(g/por galleta)

Harina de trigo (5 g)

Ingredientes/Componentes GALLETA
SALUDABLE
(g/por galleta)

Azlcar (4 g)

Harina de trigo (4 )

Mantequilla (1,25 g)

Harina de trigo integral (1 g)

Levadura (0,15 Q)

Acelte de girasol (0,65 g)

Sal (0,1 g)

Levadura (0,05 Q)

Posos de café (0,37 g)

Lecitina de soja (0,03 g)

Stevia (0,165 Q)

Sal (0,1 g)

Posos de cafée (0,37 g)

A

,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,

Muestra: B

Muestra: A
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Los talleres desarrollados concluyeron con
éxito de asistencia, y permitieron ampliar
conocimientos relativos a la alimentacion
saludable y sostenible recogida en los
ODS, demostrando que estas actividades
promueven el desarrollo de ciudadanos
comprometidos y responsables.
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PROGRAMA SEMANA DE LA CIENCIA 2023 . . .
“La Ciencia al alcance de tu mano” # sin Cl encia

HORAS TITULO PONENTE no hay futuro
10.30a10.45h Presentacion Aranzazu Aparicio y Maria Moreno, UCM
10.45a11.30h Charla: éQué es una racion? Aranzazu Aparicio, Ana M. Lopez-Sobaler, Liliana G. Gonzalez-

Rodriguez, Viviana Loria-Kohen, M2 Carmen Lozano-Estevan,
Esther Cuadrado-Soto, M2 Dolores Salas-Gonzélez, Alfredo
Trabado-Fernandez, Adrian Cervera-Mufioz, UCM

11.30a12.15h Taller “¢Cuanto &cido presenta un zumo?” Grupo A Marta Pacheco, Irene Ojeda, Alvaro Gallo, Marta Sanchez-
Paniagua, Elena Rodriguez, Maria Moreno, UCM

Visita a un laboratorio de Investigacion. Grupo B | 5,153 Bermejo, Inmaculada Mateos, Alejandra Garcia Alonso,

Alicia Rupérez Garcia y Elena Torrego Moreno, UCM
12.15a12.30h Descanso

12.30a13.15h Taller “¢ Cuanto acido presenta un zumo?” Grupo B Marta Pacheco, Irene Ojeda, Alvaro Gallo, Marta Sanchez-
Paniagua, Elena Rodriguez, Maria Moreno UCM

Visita a un laboratorio de Investigacion. Grupo A Laura Bermejo, Inmaculada Mateos, Alejandra Garcia Alonso,

Alicia Rupérez Garcia y Elena Torrego Moreno, UCM

13.15a13.30h Despedida Aranzazu Aparicio y Maria Moreno, UCM

Inmateos@ucm.es




