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Este material se presenta como una alternativa de uso
del docente para la ensefianza y el aprendizaje en la
UA antes referida, en su primera unidad temdtica y
como complemento a las evidencias de aprendizaje
solicitadas a los alumnos que cursen la UA. Inclusive
los contenidos que se abordan estdn intimamente
relacionados con el objetivo del plan de estudios de la
Licenciatura en Gastronomia y su perfil de egreso. El
presente material es detonador de reflexiones,
cuestionamientos y planteamientos que conducen al
aprendizaje significativo de los cuadros profesionales
en el campo de la gastronomia.

El Licenciado en Gastronomia debe ser capaz de
comprender que la propuesta de la sustentabilidad se
aplica a un cumulo importante de actividades
productivas y el rubro gastrondmico no es ajeno a
ella.




Sustentabilidad




El presente material se denomina “Conceptos y principios
basicos de sustentabilidad” y su propdsito radica en
abordar los contenidos que pertenecen exclusivamente a la
primera unidad tematica de la Unidad de Aprendizaje

titulada: Sustentabilidad, misma que se imparte en el 22
periodo de |la Licenciatura en Gastronomia y se constituye
en un curso obligatorio de 4 horas tedricas y 8 créditos.



APERTURA
Unidad 1. Conceptos y principios basicos de sustentabilidad

Objetivo:
Reconocer los conceptos basicos de la sustentabilidad, que

dan soporte a la teoria y aplicaciones de la misma en el
contexto gastronomico

Contenidos:

Sustentabilidad y desarrollo sustentable
Responsabilidad social

Ecosistemas, agroecologia y agroecosistemas
Patrimonio, cocinas y sustentabilidad
Residuos

AN N NN

NOTA.- Contenidos especificados en el programa de estudios oficial.




LA SOSTENIBILIDAD TIENE QUE VER CON CUESTIONES ECONOMICAS, SOCIALES Y
ECOLOGICAS

El desarrollo sostenible puede ser definido como “un desarrollo que satisfaga
las necesidades del presente sin poner en peligro |la capacidad de las
generaciones futuras para atender sus propias necesidades. (Comision Mundial
del Medio Ambiente de la ONU, 1987).

El punto de vista del desarrollo sostenible pone
el énfasis en que se debe plantear las actividades
dentro de un sistema natural que tiene sus leyes.

Se debe usar los recursos sin trastocar los
mecanismos basicos del funcionamiento de la
naturaleza.




indefinidamente los {recursos que esta
“ explotacion exigiria. Por festo se ha impuesto Ia
idea de que hay que ir agun desarrollo real, que
f permita la mejora de |3 condiciones de vida,
f pero compatible con ura explotacion racional
del planeta que cuide g ambiente: Desarrollo
Sostenible

El sistema econdmico foasado en la maxima
produccion, el consumoj la explotacion ilimitada
de recursos y el beneficip como Unico criterio de
la buena marcha econonjica es insostenible.
Un planeta limitado po puede suministrar
|
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Slow food, un ejemplo de sustentabilidad

.
conens N
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Q0 Slow food fue fundada como asociacion enogastrondmica alrededor del
vino y la alimentacién por Carlo Petrini en la pequefia ciudad de Bra (Italia)
en 1986.

O Su propdsito inicial era defender una buena alimentacion, los placeres de |a
mesa y un ritmo de vida «slow»

O Amplid sus miras y se interesd por la calidad de vida en general v,
|6gicamente, por la supervivencia del amenazado planeta tierra.



Una nueva
gastronomia

Slow Food «cree en una «nueva
gastronomia» entendida como algo
indisociable de la identidad y la cultura,
basada en la libertad de eleccidon, en la
educacion, en el enfogue multidisciplinar,
para vivir lo mejor posible utilizando
respetuosamente los recursos disponibles.
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Bueno.- sabroso, saludable, fresco, capaz de estimular y satisfacer los sentidos de los
consumidores

- A L L LB A

Limpio: resultado de una produccion que no dafia los recursos de la tierra, los ecosistemas vy el
entorno, que no ponen en peligro la salud.

- A L L LB A

Justo: una produccion respetuosa de la justicia social, es decir, que proporcione una
retribucion y unas condiciones de trabajo dignas en todas las etapas del proceso, desde
el productor al consumidor

- A L L LB A



Responsabilidad Social

Responsabilidad Social Corporativa (RSC)

Se centra en las relaciones de la empresa con la
sociedad en general; es decir, en la colaboracion
ciudadana de la empresa y de sus empleados.

Se basa en el concepto anglosajon segun el cual |a
empresa se concibe como un ciudadano
corporativo que, como todo miembro de Ia
sociedad, no solo tiene derechos sino también
obligaciones.
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y medioambientales no solo responde a una légica social sino
también a una légica econdmica.

/



“La agmecomglﬂ es una disciplina cientifica relativamente nueva, que frente a

la agronomia convencional se basa en la aplicacién de los conceptos y principios de |a
ecologia al disefio, desarrollo y gestion de sistemas agricolas sostenibles. La
agroecologia se basa en la produccion de alimentos, implementando una mirada
integral acerca del ecosistema, incluyendo el entorno social. Hay muchas etapas para
llegar a producir agroecologicamente, quiza la etapa mas dificil de transitar sea la
transicion, una vez que se logra el objetivo, no es necesario el uso de insumos
quimicos. Esta produccién se caracteriza por obtener alimentos mucho mas saludables
gue la agricultura convencional, y a la vez, asegurando rindes que en ocasiones superan
a los de la agricultura convencional”

https://es.wikipedia.org/wiki/Agroecologia



La agroecologia se define como el manejo ecoldgico del ecosistema,
presentando alternativas a la actual crisis de modernidad con propuestas de
desarrollo participativo

https://www.bing.com/images/search?view
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" |as pérdidas de alimentos o el desperdicio son
masas de alimentos que se tiran o desperdician
en la parte de las cadenas alimentarias que
conducen a «productos comestibles destinados
al consumo humanon».

" |os alimentos que estaban destinados en un
principio al consumo humano pero que el azar
ha sacado de la cadena alimentaria humana se
consideran pérdidas o desperdicio de alimentos,
incluso cuando posteriormente son utilizados
para un uso no alimentario.

www.iNourishment.com
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En los paises de ingresos bajos. Ia
mayoria de los alimentos se pierden en
Ias ctapas de Ila cadena de suministro
de alimentos que van de la produccicon al
pProcesamiento.

En los paises de ingresos alto=s 3
mediano=s se tira inclusc =i los alimentos
todavia son adecuados para el consurmo
humano: aun al principio de la cadena de
suMmiinistro de alimentos.
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Redistribuciom de 2firmentos
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- Debe escistir cormunicacicomn w coopperacidSm
entre agricultore=s. ya que =i los cultivos
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resolver la escase= de cultivos de otra.
Ewvitar I recoleccisSmn Presryaatuaras en occasiones, los agricultores PpPobres recolectan los cultivos

demasiado pronto debido a deficienmncias alimTmentarias © a la mecesidad desesperada de efectivo
durante la segundca Mmitad de la campana agricola. De esta manera, los alimentos tiemnenmn unmn Mmenor valor
MNMUtritivoe yv econmnamiico v pueden desperdiciarse si mo sonmn adecuados para el consurmo.

CTormusmicar iI= fresceara: En
etiquetado de los pProductos alirmenti

Pueden encontrarse indicadas diversas fechas:
feckhas A IR YR Preferente, fecha <l
‘ caducidad. fecha limite de wventa 3y fecha
limmite de exposicion, pero estas No sieMmpre se

usan de forrma sistermatica

FUEMTES:
VS s S S G S e /O LG RGBT S 26D T RO0 i | e, efic ora sarricts reo 1 e A e 2O 31O LT el dad /O3 T nlsoe

https://www.bing.com/images/search?view



Manejo poscosecha y almacenamiento: pérdidas
debidas a derrames y al deterioro de los productos
durante el manejo, almacenamiento y tfransporte entre la

finca de explotacién y la distribucion.

Distribucion: pérdidas y desperdicio en el sistema de
mercado.




Aproximadamente un tercio de las partes comestibles de los alimentos producidos para el
consumo humano se pierde o desperdicia, lo que representa alrededor de 1 300 millones de
toneladas al ano.

Figura 1. Volumenes de produccion de cada grupo de productos basicos por regién
(en millones de toneladas)
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En los paises de ingresos altos y medianos, los alimentos se desperdician en gran medida, lo que
significa que se tiran incluso si todavia son adecuados para el consumo humano.

Figura 2. Pérdidas y desperdicio de alimentos per capita
en las fases de consumo y anteriores al consumo en diferentes regiones

Pérdidas y desperdicio de alimentos per capita (kg/afio)
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México desperdicia 20 millones de toneladas de alimentos: BM

O La cifra representa el desperdicio anual, con eso
comerian 7.3 millones de personas.

O 491 MIL MILLONES de pesos al afio es el costo del
desperdicio de alimentos en México, suma que
equivale a 12 veces el presupuesto de la UNAM
EN 2017,segun BM.

O Ademas del costo, estos desperdicios generan 36
millones de toneladas de dioxido de carbono, un
volumen similar a las emisiones generadas por
15.7 millones de vehiculos anualmente.

Fuente.- EL UNIVERSAL (23 de noviembre de 2017)




CIERRE
Reflexiones e Interrogantes

» ¢De qué manera el profesional en el campo de la gastronomia puede incidir en la
produccidn de alimentos y bebidas, el emprendimiento de productos gastrondmicos, la
valoracion y el rescate de la gastronomia como patrimonio desde la dptica del
desarrollo sustentable?

» ¢Cual es la responsabilidad de las Empresas de Alimentos y Bebidas en torno a los
principios de la sustentabilidad?

» ¢COmo se entrelaza la sustentabilidad con la responsabilidad social de las empresas, la
agroecologia y las cocinas?

» ¢éQué alternativas de solucidn propone y pone en marcha el Licenciado en Gastronomia
para atender |la pérdida de alimentos?
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