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BUENOS DÍAS (Semana del 19/02 al 23/02) 
EFICIENCIA ENERGÉTICA – AGRICULTURA ECO-
LÓGICA – LAS NUEVAS FORMAS DE ALIMENTA-
CIÓN – LA “NUEVA ALIMENTACIÓN” Y LA PRO-

TECCIÓN ANIMAL. EL FUTURO 
LA VIDA MISMA: LO QUE COMES… Y LO QUE 

DESPERDICIAS… AFECTA AL PLANETA, Y A SUS 
HABITANTES  

COTIDIANAS DE LA VIDA 

 
 

 
 

 

 
 
 

 

 
 
 

 
 
 

LUNES, 19 DE FEBRERO.  
 

JUSTICIA SOCIAL. 
 

LA FALACIA DE LA JUSTICIA SOCIAL | AXEL KAISER   (4:34) 

https://youtu.be/kn8nvK21gzQ 

Desde el año 2007, todos los 20 de febrero se 

celebra el Día Mundial de la Justicia Social.  

Naciones Unidas visibiliza la problemática de 

los conflictos celebrando el Día Mundial de la Justi-

cia Social.  Se trata de promocionar los esfuerzos por 

enfrentar problemas tales como la pobreza, la ex-

clusión y el desempleo. 

La justicia social se basa en la igualdad de 

oportunidades y en los derechos humanos, más allá del concepto tradicional de 

justicia legal. Está basada en la equidad y es imprescindible para que cada per-

sona pueda desarrollar su máximo potencial y para una sociedad en paz. 

La justicia so-

cial es un principio 

fundamental para 

la convivencia 

pacífica y próspera, dentro y entre las naciones. Defendemos los principios de 

justicia social cuando promovemos la igualdad de género o los derechos de los 

pueblos indígenas y de los migrantes. Promovemos la justicia social cuando elimi-

namos las barreras que enfrentan a las personas por motivos de género, edad, 

raza, etnia, religión, cultura o discapacidad. 

El Día Mundial de la Justicia Social nos recuerda cada año la necesidad de 

construir sociedades más justas y equitativas. 
 

Este año, la OIT conmemorará la ocasión con una serie de siete actos que se 

celebrarán en las principales ciudades del mundo. Ponentes de alto nivel del 

mundo laboral hablarán de cómo situar la justicia social en el centro de las 

agendas políticas internacionales, nacionales y regionales. Son: 

- Justicia social para todos en Asia y el Pacífico 

- Lograr la justicia social en los Estados Árabes mediante una transición jus-

ta 

- ¿Cómo puede la Ginebra internacional promover la justicia social? 

- Justicia social para todas las generaciones en Europa y Asia Central 

- África unidad por la Justicia Social 

- Coalición Mundial por la Justicia Social: Acortando distancias, constru-

yendo alianzas 

- La Justicia Social en América Latina y el Caribe 

THE GREATEST | APPLE   (2:20) 

https://youtu.be/8sX9IEHWRJ8 
 

 

Actividad conjunta 
 

¿Qué entiendes por “justicia social”? 
¿Crees que la “justicia social” es necesaria? 
¿Crees que puede existir sin “justicia legal”? 

 
 

MARTES, 20 DE FEBRERO.  
 

EFICIENCIA ENERGÉTICA. ENERGÍAS RENOVABLES. 
 

¿QUÉ ES… LA EFICIENCIA ENERGÉTICA? (2:07) 

https://youtu.be/-F6F647MN8E 
 

CRISIS ENERGÉTICA PROBLEMA DE TODOS (9:27) 

https://youtu.be/oXwgwEpkiYs 

El día 14 de febrero se celebró el Día mundial de la Energía, y el 5 de marzo 

será el Día Mundial de la Eficiencia Energética. 

La eficiencia energética, no tiene nada que ver con lo que mucha gente se 

imagina, es decir, dejar de seguir viviendo una vida llena de confort. Todo lo con-

trario, lo que se busca es mejorar la calidad de vida, pero sin perjudicar los recur-

sos y la energía que es tan necesaria para el diario vivir. 

https://youtu.be/kn8nvK21gzQ
https://youtu.be/8sX9IEHWRJ8
https://youtu.be/-F6F647MN8E
https://youtu.be/oXwgwEpkiYs
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Definimos eficiencia energética como el uso eficiente de la energía. Un apa-

rato, proceso o instalación es energéticamente eficiente cuando consume una 

cantidad inferior a la media de energía para realizar una 

actividad. Una persona, servicio o producto eficiente 

comprometido con el medio ambiente, además de ne-

cesitar menos energía para realizar el mismo trabajo, 

también busca abastecerse, si no por completo, con la 

mayor cantidad posible de energías renovables (tam-

bién llamadas energías alternativas). 

La eficiencia energética busca proteger el medio ambiente mediante la re-

ducción de la intensidad energética y habituando al usuario a consumir lo nece-

sario y no más.  

Las emisiones de CO2 que enviamos a la atmósfera son cada vez mayores y, 

por ese motivo, la eficiencia energética se ha convertido en una forma de cuidar 

al planeta ya que, no solo está en usar electrodomésticos que consuman menos, 

sino en que seamos nosotros quienes consumamos menos y de forma más “ver-

de”. 

Una buena manera de acercarnos a la eficiencia energética es empezar 

cambiando nuestra visión del único hogar que tenemos para vivir y que no es otro 

que nuestro maravilloso planeta Tierra. 

Pensar que nuestro futuro y el de los seres que amamos depende en gran 

medida de la manera como cuidemos nuestros recursos hoy. Afortunadamente, 

todavía hay maneras de cambiar el destino de la humanidad, pero eso depende-

rá de los cambios que hagamos hoy. 

 

En este sentido, lo importante es optimizar en la medida de lo posible la 

energía a través de otras fuentes mucho más sostenibles, como, por ejemplo, las 

energías renovables, introducir la práctica del reciclaje, usar fuentes de energía 

limpia, utilizar la energía solar y eólica, para coadyuvar a potenciar la eficiencia 

energética a nivel planetario. 

Aún hoy la eficiencia energética es, de momento, un tema de consciencia 

medioambiental. Sin embargo, hay que tener en cuenta que, no solo se amorti-

zan rápido, sino que un producto eficiente favorece directamente a tu bolsillo, ya 

que la eficiencia energética va ligada con el ahorro de electricidad. Adoptando 

otros hábitos de consumo y aprendiendo a gestionar la energía para disminuirla 

contribuiremos a cuidar nuestro entorno mientras ahorramos electricidad. 

El problema de la eficiencia energética es que todavía es una elección. Ac-

tualmente no todos los productos que usamos son eficientes; podemos verlo en 

las etiquetas de eficiencia energética de muchos electrodomésticos que com-

pramos. Esto se debe a que la alternativa eficiente siempre es algo más cara, 

como pasa, por ejemplo, con las bombillas tradicionales y las luces LED. 

El mundo está avanzando hacia la 

consecución del Objetivo 7 de los ODS 

con indicios alentadores de que la ener-

gía se está volviendo 

más sostenible y ampliamente disponible. El acceso a la electri-

cidad en los países más pobres ha comenzado a acelerarse, la 

eficiencia energética continúa mejorando y la energía renova-

ble está logrando resultados excelentes en el sector eléctrico. 

Las energías renovables son fuentes de energía limpias, 

inagotables y crecientemente competitivas. Se diferencian de 

los combustibles fósiles principalmente en su diversidad, abundancia y potencial 

de aprovechamiento en cualquier parte del planeta, pero sobre todo en que no 

producen gases de efecto invernadero –causantes del cambio climático- ni emi-

siones contaminantes. Además, sus costes evolucionan a la baja de forma soste-

nida, mientras que la tendencia general de costes de los combustibles fósiles es la 

opuesta, al margen de su volatilidad coyuntural. 

El crecimiento de las energías renovables, o energías limpias, es imparable: 

• Energía eólica: la energía que se obtiene del viento 

• Energía solar: la energía que se obtiene del sol. Las principales tecnologías son 

la solar fotovoltaica (aprovecha la luz del sol) y la solar térmica (aprovecha el 

calor del sol) 

• Energía hidráulica o hidroeléctrica: la energía que se obtiene de los ríos y co-

rrientes de agua dulce 

• Biomasa y biogás: la energía que se extrae de materia orgánica 

• Energía geotérmica: la energía calorífica contenida en el interior de la Tierra 

• Energía mareomotriz: la energía que se obtiene de las mareas 

• Energía undimotriz u olamotriz: la energía que se obtiene de las olas 

• Bioetanol: combustible orgánico apto para la automoción que se logra  me-

diante procesos de fermentación de productos vegetales 

• Biodiésel: combustible orgánico para automoción, entre otras aplicaciones, 

que se obtiene a partir de aceites vegetales 

España ha sido históricamente uno de los líderes en Europa en materia de 

energías renovables. Así lo confirma el Plan Estratégico 2021-2023 que, en el caso 

de España, incrementa en un 20% el importe de la inversión en renovables con 

respecto al plan anterior 2020-2022. Éste contempla un impulso sustancial de la 

tecnología solar y eólica y prevé la construcción de 80 plantas de producción de 

energía renovable en todo el país. El objetivo es aumentar la producción energé-

tica a partir de fuentes renovables en 3,9 GW. 

El Plan Nacional Integrado de Energía y Clima 2021-2030 de España, esboza 

un programa extremadamente ambicioso para apoyar el crecimiento de las 

energías renovables. Pasar por un aumento notable de la producción eólica de 

http://www.sostenibilidad.com/energias-renovables
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28.033 MW instalados en 2020 a 50.333 MW en 2030 y de 9.071 MW de producción 

de energía fotovoltaica a 39.181 MW en el mismo período. El gobierno se ha com-

prometido a eliminar por completo la dependencia del país del carbón para 2030, 

a pesar de que, actualmente, este sector supone cerca de 8.000 MW de produc-

ción energética para las necesidades nacionales de energía eléctrica. 

Las renovables produjeron en 2021 en España más electricidad que la 

nuclear y el gas natural juntos. 

El año de los precios disparados ha sido el año en el que las energías reno-

vables más electricidad han generado. Hasta el 46,6% de la electricidad que ha 

demandado España entre el 1 de enero y el 31 de diciembre lo han producido el 

Sol, el viento, el agua y la biomasa, fuentes todas limpias de energía, y renova-

bles, y autóctonas (no hay que importarlas). Las centrales de ciclo combinado 

que queman gas para generar electricidad solo produjeron el 17,2% del total; la 

nuclear, el 20,8%. 

 

Actividad conjunta 

Las grandes cifras están muy bien pero… ¿cómo colaboro YO a la eficiencia ener-
gética? ¿O me da lo mismo, porque “puedo permitírmelo”? 
 
 

MIÉRCOLES, 21 DE FEBRERO.  
 

LAS NUEVAS FORMAS DE ALIMENTACIÓN.  

DÍA MUNDIAL DE LA ALIMENTACIÓN 2023 (Versión larga)  (1:00)   

https://youtu.be/hGroUZUD_Pc 
 

DÍA MUNDIAL DE LA ALIMENTACIÓN 2023: MENSAJE EN VÍDEO DEL DIRECTOR 

GENERAL DE LA FAO  (2:34)   

https://youtu.be/LnMSsyssV98 

La fecha que se ha propuesto para concienciar a las personas sobre los pro-

blemas alimenticios del mundo es el 16 de octubre, en que se conmemora el Día 

Mundial de la Alimentación.  

Es un día que busca visibilizar y concienciar sobre todos los problemas y des-

equilibrios de nutrición que hay en el mundo. Entre sus objetivos principales está el 

de fortalecer la solidaridad en la lucha contra el hambre, la desnutrición y la po-

breza.  

SOSTENIBILIDAD: EL GRAN RETO DE LA GASTRONOMÍA (2:43)  

https://youtu.be/6fcUJHQB-l0 

El problema es enorme a nivel global, pero quizá nos preocupa más algo 

que nos asalta a diario, la revolución de las nuevas formas de alimentación. 

Cada vez emergen nuevas tendencias alimentarias, mientras unos abando-

nan los productos animales y/o de origen animal otros se restringen de tomar 

gluten. Las razones para tomar este modo de vida son variadas… muchas argu-

mentan que se debe simplemente a nuevas tendencias que se vuelven popula-

res, el simple postureo. Si intentamos ser racionales, la auténtica razón por la que 

alguien toma una decisión como esta es sencilla: porque puede.  

Algunas de las principales razones por las que la gente cambia su alimenta-

ción son religiosas, éticas, morales, de respeto a los animales o a la naturaleza 

(ecología) y salud. Otro tipo de movimiento que cada vez gana más adeptos es 

el de los alimentos «ecológicos» o «biológicos». 

Además, cada individuo puede encontrar unas razones personales para se-

guir una alimentación en concreto. Lo principal es respetar su decisión aunque no 

la compartamos y sobre todo, ser capaces de desarrollar una opinión informada. 

Diferentes tipos de alimentación: vegana, vegetariana, flexitariana… 
Vegetarianos 

Quizás sea el estilo de vida más conocido. Tiene como principio no consumir ni 

carne ni pescado. La base de su dieta es: verduras, legumbres, frutas, cereales, 

semillas y frutos secos. Además, se pueden consumir productos de origen animal 

como los lácteos (yogur, leche, queso). El seitán, el tofu, semillas o garbanzos son 

algunos de los alimentos permitidos. 

Ovolactovegetarianos 

En este tipo de dieta no se consume ni pescado ni carne, pero sí huevos y lác-

teos. Siempre en busca de un origen ecológico y sostenible. Dos variantes: 

▪ Ovovegetarianos: rechazan los lácteos, pero sí toman huevos. 

▪ Lactovegetarianos: no consumen huevos, pero sí lácteos y sus derivados. 

Apivegetariano 

Se trata de aquellos vegetarianos que incluyen la miel en su dieta, a pesar de ser 

un alimento de origen animal. Siempre, producida de manera sostenible. 

Pescetarianos 

Semi-vegetariano. Consiste en no comer carne de vaca, cerdo o ave de corral, 

pero sí pescados y mariscos. 

Pollotarianos 

Semi-vegetariano. En esta dieta no se consume carne de vaca, cerdo, pescados 

y mariscos, peros sí pollo o aves de corral. 

Flexitarianos 

No es una dieta vegetariana como tal. Consiste en consumir alimentos vegetaria-

nos o veganos, pero no de manera exclusiva. Normalmente se trata de aumentar 

el consumo de vegetales y frutas, reduciendo el consumo de carnes animales. 

https://youtu.be/hGroUZUD_Pc
https://youtu.be/LnMSsyssV98
https://youtu.be/6fcUJHQB-l0
http://www.blogdeasisa.es/bienestar/alimentacion/el-bonito/
http://www.blogdeasisa.es/bienestar/alimentacion/el-alimento-del-mes-las-uvas/
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Veganos (vegetarianos estrictos) 

Más es una forma de alimentarse es ya una filosofía de vida. Consiste en no con-

sumir ningún alimento de origen animal, ya sea carne, pescados, huevos o lác-

teos, en no utilizar productos de origen animal, como ropa o calzado, y en no 

visitar lugares como circos o zoos ya que se considera al animal como un igual. 

Crudiveganos 

Los crudiveganos defienden el consumo de alimentos crudos para conservar al 

máximo sus nutrientes. Conocido como crudismo o dieta raw, admite algunas 

técnicas de cocina mientras que no se superen los 40-42 grados centígrados. 

Frugivoristas 

Es un tipo de veganismo donde solo se alimentan de frutas. Dieta con grandes 

carencias nutricionales que puede disparar los niveles de glucosa en sangre. 

Paleo 

Se trata de la dieta paleolítica, es decir, comer como nuestros antepasados. Se 

trata de comer solo lo que es bueno para nosotros desde el punto de vista de la 

salud, evitando los alimentos procesados y los azúcares añadidos. Aunque la 

base son las proteínas magras, está permitido comer fruta, verdura o semillas. Los 

lácteos, cereales y legumbres no se contemplan en esta dieta. 

Dieta sátvica 

Basada en el ayurveda, una disciplina milenaria de la India, que tiene como obje-

tivo la de cuerpo, mente y espíritu para lograr el bienestar. Y la dieta también es 

relevante en este objetivo. En esta dieta se consumen alimentos naturales, fres-

cos, orgánicos y cocinados de la manera más natural (hervidos, crudos o con 

cocciones cortas). 

Dieta macrobiótica 

Con origen en Japón este estilo de vida se basa en el equilibrio y la dualidad 

Ying-Yang. La alimentación es simple, natural y respetando la naturaleza. Por eso 

es fundamental consumir productos de temporada, lo menos manipulados posi-

ble, solo hay que comer cuando se tenga hambre masticando correctamente y 

sin prisas. No son aptos en esta dieta los lácteos, las carnes rojas, azúcares, beren-

jenas, tomates, frutas tropicales, especias o alimentos refinados. 
 

Una nueva propuesta a sumar a las nuevas tendencias, el “clean eating” 

En realidad el "clean eating" no propone algo radicalmente nuevo. Su idea 

central es que todos estemos muy atentos en dejar de lado los platos al paso y los 

productos pre-cocinados de modo de volver a la verdura, la fruta y los alimentos 

integrales. Es poco complicado y puede integrarse fácil a los hábitos cotidianos. 

El principio de esta propuesta es que el cuerpo sea alimentado a largo plazo 

con sustancias de alto valor nutritivo y no con calorías poco útiles. Para lograrlo, 

hay que volver a comprar simplemente verdura cruda y prestar atención al tipo 

de grasa que se emplea para elaborarlas. 

Los nutricionistas confirman que no ha inventado nada, pero admiten que 

nunca está de más presentar las viejas sabidurías para presentarlas de un modo 

atractivo. La alimentación sana va de la mano de un mejor aspecto físico en 

general aunque, por ejemplo, no está comprobado que tenga efectos concretos 

en la disminución del dolor de cabeza ni que mejore el cutis. 

De todos modos, se incorporan reglas para tener una alimentación sana, 

como la que se basa en una dieta balanceada, en "5 porciones" de verdura y 

fruta fresca por día, en la ingesta diaria de productos lácteos y elaborados en 

base a cereales, el consumo de pocas azúcares y sales y mucho líquido. 

 

Actividad conjunta 

¿Eres de los de “comida, la de toda la vida” o ya te has apuntado a alguna de las 
nuevas tendencias? Si es así, podrías contarnos tu experiencia. Te lo agradecemos. 
 
 

JUEVES, 22 DE FEBRERO.  
 

LA AGRICULTURA ECOLÓGICA. LOS PRODUCTOS LOCALES Y DE 

TEMPORADA. 
 

AGRICULTURA ECOLÓGICA: CURIOSIDADES Y DATOS IMPORTANTES (4:37)  

https://youtu.be/L-iz1zCGbi8 
 

¿QUÉ ES LA AGRICULTURA ECOLÓGICA? (4:01)  

https://youtu.be/yCXWo-ex8h8 

La producción ecológica, también lla-

mada biológica u orgánica, es un sistema 

de gestión y producción agroalimentaria 

que combina las mejores prácticas ambien-

tales junto con un elevado nivel de biodiver-

sidad y de preservación de los recursos natu-

rales, así como la aplicación de normas 

exigentes sobre bienestar animal, con la 

finalidad de obtener una producción conforme a las preferencias de determina-

dos consumidores por los productos obtenidos a partir de sustancias y procesos 

naturales. 

Se considera «agricultura ecológica» a la que restringe el uso de fertilizantes y 

pesticidas; en cuanto a la ganadería, se incluyen las carnes de animales alimen-

tados sin antibióticos ni hormonas y aquellas que no han sido tratadas posmortem 

con nitritos ni otros aditivos. 

http://www.blogdeasisa.es/bienestar/alimento-del-mes-carne-conejo/
https://youtu.be/L-iz1zCGbi8
https://youtu.be/yCXWo-ex8h8
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Una etiqueta de orgánico no siempre es una garantía del producto más res-

petuoso con el medio ambiente. En general se diría que el impacto medioam-

biental de estos productos debería ser menor debido a que no se emplean pesti-

cidas sintéticos (o químicos, en el lenguaje común). 

La palabra clave es “sintéticos”; en contra de lo que una inmensa mayoría 

de los consumidores de estos productos entiende, la agricultura orgánica sí em-

plea pesticidas, si bien deben ser asimismo orgánicos. Pero como han advertido 

algunos expertos, los pesticidas naturales no necesariamente son menos tóxicos 

que los sintéticos. Y dado que a menudo deben emplearse en cantidades mayo-

res, su impacto ambiental puede ser superior al de los convencionales. 

Otro de los factores que elevan el coste ambiental del producto ecológico 

es que debe ocuparse más tierra para generar el mismo volumen de alimento, 

debido al menor uso de fertilizantes.  

Este coste ambiental de la agricultura orgánica se transmite a la ganadería. 

Sin embargo, cada producto es un caso particular, y por tanto las opciones eco-

lógicamente más responsables consisten en la elección de alimentos concretos. 

ALIMENTOS KILOMÉTRICOS (1:34)  

https://youtu.be/5kpYPWG3OKs 
 

ALIMENTOS KILOMÉTRICOS – APUESTA POR EL KM 0 & PRODUCTO LOCAL (0:47)  

https://youtu.be/iP-cNOd1fr8 

Algunas ventajas de consumir productos de proximidad (locales) y de tem-

porada: menos emisiones de CO2 (no hay que transportarlos desde lugares leja-

nos ni consumir energía para su mantenimiento en cámaras o para generar calor 

necesario para la producción en invernaderos), mejor calidad de los productos y 

ahorro de dinero. Además. Ese consumo local impulsa la economía local y man-

tiene los puestos de trabajo.  

Los alimentos kilométricos recorren mi-

les de kilómetros hasta tu mesa y tienen un 

gran impacto ambiental y social. Es necesa-

rio que las personas apostemos por el pro-

ducto local y de KILÓMETRO 0.  

Los “alimentos kilométricos” se llaman 

así a raíz de la campaña del mismo nombre 

que el Estado español realizó a partir de los 

datos de las importaciones, denunciando el 

grave daño ambiental del transporte de alimentos y su contribución al cambio 

climático. 

Algunos de los alimentos más "viajeros" son: los garbanzos (los de México re-

corren distancias en barco y camión de más de 9.000 km), las manzanas (las de 

Francia e Italia, unos 2.000 km), el vino (el chileno, más de 12.000 km) o la carne 

de porcino (procedente de los Países Bajos o Alemania, más de 2.900 km). Aun-

que en todos los casos se producen en nuestro país también se importan de zo-

nas lejanas con la consiguiente huella de carbono asociada a su transporte. 

Alimentos viajeros del sur al norte y del norte al sur 
Otra realidad es la de los alimentos kilométricos que viajan del norte al sur a 

consecuencia de las políticas agrarias de los países del norte, que subvencionan 

determinados productos independientemente de la demanda que haya de los 

mismos. Esto conduce a una superproducción alimentaria cuyo excedente se 

acaba vendiendo en los países del sur a precio de coste. Les ocurre a productos 

como la leche o los cereales, que acaban vendiéndose a los países de la perife-

ria conduciendo a la desaparición del pequeño campesino local.  
¿Por qué un alimento que viaja miles de kilómetros cuesta menos que uno 

local? Estos precios se atribuyen a la deslocalización de la producción agraria 

que busca "aprovecharse de unas condiciones laborales precarias, una legisla-

ción medioambiental muy flexible y unos precios de producción muy bajos, para 

luego vender los productos aquí a un precio competitivo". 
La dependencia de España de alimentos importados no solo tiene impactos 

ambientales, sino que compromete la viabilidad de la actividad agraria. Los agri-

cultores y agricultoras cercanos, que producen alimentos con mayor respeto por 

el medio ambiente, estándares de seguridad más elevados y mantiene vivo el 

medio rural encuentran serias dificultades para que su actividad sea viable. 

Consecuencias medioambientales 
Que un kilo de fruta kilométrica viaje hasta nuestras fronteras supone una 

emisión media de 0,25 Kg de CO2 a la atmósfera y que lo haga un kilo de pesca-

do aumenta la cuota de emisión un 0,52%. 

En el caso de las manzanas, las emisiones de CO2 suponen entre 200 y 300 kg 

de CO2 por tonelada (entre 10 y 15 veces más que la huella de carbono asocia-

do al trasporte local) y la carne de porcino entre 473 kg de CO2 por tonelada, 20 

veces superior. 

 

Actividad conjunta 

Muchos escogen productos provenientes de agricultura ecológica no solo por su ca-
lidad, sino porque son más sabrosos. Y tú, ¿qué opinas? ¿Has probado algún alimento 
producido por la agricultura ecológica? ¿Notas la diferencia? 

¿Miras la procedencia de los productos o simplemente vas al “más barato”? 
 
 

VIERNES, 23 DE FEBRERO.  
 

LA “NUEVA ALIMENTACIÓN” Y LA PROTECCIÓN ANIMAL. EL FU-

TURO.  

https://youtu.be/5kpYPWG3OKs
https://youtu.be/iP-cNOd1fr8
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En la actualidad, contamos con herramientas y avances tecnológicos impre-

sionantes que prometen un futuro prometedor y sostenible en el campo de los 

alimentos. La #inteligenciaartificial, la #biotecnología y la ciencia de los alimen-

tos #foodscience brindan oportunidades para innovar y mejorar la calidad de 

nuestros alimentos. Además, la aparición de empresas de #foodtech y los avan-

ces en este ámbito abren puertas a soluciones novedosas. 

La Filosofía de la Nueva Alimentación nos invita a reflexionar sobre un futuro 

próspero y sostenible en el campo de los alimentos, y nos invita a explorar y 

debatir sobre los pilares clave para lograrlo. En el punto de vista de Jorge Ga-

llego, Director R&D al Compañía Noel, la sostenibilidad, la seguridad alimenta-

ria y la nutrición indulgente se convierten en elementos centrales, algo que ha 

propuesto y condensado bajo el nombre del #trilemadelaalimentación. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ENLACES – LA GRANJA ELECTRÓNICA  (12:50)  

https://youtu.be/wabvUC-CnKo 

Bienestar animal para proteger la seguridad alimentaria  

y los medios de subsistencia 
Con más de 40 millones de toneladas de carne producidas cada año en Eu-

ropa, para el consumo humano, los animales pagan un duro precio en el actual 

sistema de granjas industriales; las condiciones de cría intensiva los hacen más 

propensos a las enfermedades. El sector ganadero de la UE consume más anti-

bióticos que el sector médico humano, y contribuye a la propagación de la resis-

tencia a los antimicrobianos. 

La Organización Mundial de Sanidad Animal estima que la morbilidad y la 

mortalidad debidas a las enfermedades 

animales causan la pérdida de al menos el 

20 % de la producción ganadera mundial. 

Mantener la salud de los animales es esen-

cial para proteger la seguridad alimentaria y los medios de subsistencia. 

Las 'cinco libertades' describen las expectativas de la sociedad sobre las 

condiciones que deben experimentar los animales cuando están bajo control del 

ser humano. 

Al final de la cadena alimentaria, los consumidores se muestran cada vez 

más dispuestos a una elección basada en el tipo de normas animales, aplicadas 

por los productores de alimentos. 

Hoy, el consumidor elige el 

producto no solamente por sus 

bondades. Estas representan sola-

mente el 50 % del atractivo del 

producto. El 50 % restante viene dado por una serie de valores, como el origen 

del animal, sus condiciones de vida y la posibilidad de tener un sistema de segui-

miento completo. Todo esto marca la diferencia en el mercado. 

 

La alimentación del ¿no tan futuro? 

La carne es hoy por hoy objeto de métodos de producción revolucionarios. 

El más rompedor, por ahora, es la generación de carne en laboratorio, que sigue 

siendo carne, pero no procede de animales sino de la reproducción de células. 

También se ha conseguido ya producir carne de origen vegetal. 

En la producción de pescado también están surgiendo, si no nuevos produc-

tos, sí nuevos métodos, especialmente en el mundo de la acuicultura. Ya encon-

tramos  en el mercado el pulpo de piscifactoría. 

Aunque parezca imposible, ya hay muchas iniciativas de pescado vegano. 

Las algas constituyen otra línea de innovación importante, con el aumento 

de los cultivos tanto para consumo humano como animal. 

Hoy, nuestras decisiones de compra se encuentran con retos globales co-

mo la emergencia climática, la superpoblación y el agotamiento de los recursos. 

Motivos suficientes para que el sector esté inmerso en una transformación domi-

nada por cuatro debates: 

• el cultivo de productos vegetales de la forma más eficiente. Una de las pro-

puestas más prometedoras son las granjas verticales, grandes extensiones de 

cultivo de plantas dentro de edificios denominados farmscapers, que funcionan 

con la mayor eficiencia energética. Sus sistemas suelen ser la hidroponía (con 

agua) y la aeroponía (solo con aire), y reducen en un 95 % el consumo de agua 

respecto a un cultivo tradicional. Sin embargo, las críticas a este sistema surgen 

de la desvinculación de la agricultura del entorno rural. 

• la producción de alimentos más respetuosos con el medio ambiente, redu-

ciendo la contaminación de los suelos, y el bienestar animal. 

• el favorecimiento de la acuicultura como alternativa a la sobreexplotación de 

los mares. 

https://www.linkedin.com/feed/hashtag/inteligenciaartificial?trk=article-ssr-frontend-pulse_little-text-block
https://www.linkedin.com/feed/hashtag/biotecnolog%C3%ADa?trk=article-ssr-frontend-pulse_little-text-block
https://www.linkedin.com/feed/hashtag/foodscience?trk=article-ssr-frontend-pulse_little-text-block
https://www.linkedin.com/feed/hashtag/foodtech?trk=article-ssr-frontend-pulse_little-text-block
https://www.linkedin.com/feed/hashtag/trilemadelaalimentaci%C3%B3n?trk=article-ssr-frontend-pulse_little-text-block
https://youtu.be/wabvUC-CnKo
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¿Sabías que para 
componer una 

hamburguesa com-
pleta se 

necesitan más de 
2000 litros de agua? 

• la obtención de insectos para el consumo humano. 

Estas estrategias se verán aceleradas con el nuevo programa de I+D+i de la 

Unión Europea denominado Horizonte Europa 2021-2027, que busca impulsar la 

ciencia abierta, la competitividad industrial y la innovación, con especial aten-

ción a aspectos de nuestra vida cotidiana como la salud, el medio ambiente y la 

alimentación. En definitiva, una evolución de la comida cuyo respaldo a través 

de tecnologías como la impresión 3D, el IoT (Internet de las cosas, integración de 

todo tipo de objetos informáticos o electrónicos a través de la red gracias a sen-

sores) o el big data (el poder que otorgan los datos de los usuarios) permiten 

transformar nuestros menús a un ritmo de vértigo. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Actividad conjunta 

¿Qué opinas de esos nuevos alimentos que “parecen lo que no son” o son “de nue-
va creación”? ¿Te atreves con ellos? 

Y ya que el tema sigue estando a la orden del día, aunque ya parece que se ha cal-
mado la tormenta mediática… ¿qué opinas de las “macrogranjas”? 

 
 
 
 
 
 

¡¡¡FELIZ FIN DE SEMANA!!! 
 
 

 

 
LO QUE COMES… Y LO QUE DESPERDICIAS… AFECTA AL 

PLANETA, Y A SUS HABITANTES  
 

Se habla mucho de la gestión de residuos o de la necesidad de comprar de manera soste-
nible, pero no somos conscientes de la importancia que tienen en el cuidado del planeta 
los alimentos que comemos. 
Nuestra alimentación conlleva costes ambientales: transporte, 
refrigeración y combustible para el cultivo, así como emisiones 
de metano de plantas y animales. La FAO alerta de que este 
sector es el causante del 20% de los gases de efecto inverna-
dero. Su impacto solo lo supera el sector energético (47% de 
las emisiones). 
Con todos los sectores que forman parte de nuestra ali-
mentación, cuidarla supondría reducir hasta un 17% las 
emisiones de gases de efecto invernadero.  
¿Cómo podemos alimentarnos sin contaminar demasiado? 
- Una de las claves  es consumir productos de temporada, que se cultiven cerca de 

nuestra casa y no supongan el uso de recursos poco disponibles. 
- La ternera es, con mucho, el alimento más contaminante. A sus altas emisiones de 

dióxido de carbono y gran consumo de agua (hacen falta más de 15000 litros de me-
dia para conseguir un kilo de carne de ternera), hay que sumarle el uso de antibióticos 
en su crianza o el de pesticidas para cultivar el pasto con el que se alimenta. Si todo el 
planeta pactase un día sin tomar carne, se ahorrarían tantas emisiones como las emi-
tidas por un coche al dar cinco millones de vueltas a la tierra. 

- Otros alimentos muy contaminantes –no nutricionalmente, sino por su proceso de 
cultivo o elaboración– son la mantequilla, los espárragos, el queso, el aceite de palma, 
el chocolate, las gambas y el resto de las carnes. 

En España se remitió a las Cortes en junio de 2022 el Proyecto de LEY DE PRE-
VENCIÓN DE LAS PÉRDIDAS Y EL DESPERDICIO ALIMENTARIO, para 
fomentar entre otras cosas que en las tiendas de más de 400 m2 haya líneas de venta de 
“productos menos agraciados” en condiciones óptimas de consumo, y que todos los 
elementos de la cadena alimentaria, excepto las tiendas de menos de 1.300 m2, tengan la 
obligación de tener un plan específico para evitar pérdidas.  

       LA VIDA MISMA 

Los nuevos alimentos se definen como alimentos que no habían sido consu-

midos en gran medida por los seres humanos en la UE antes del 15 de mayo 

de 1997, cuando entró en vigor el primer Reglamento sobre nuevos alimen-

tos. 

El "nuevo alimento" puede ser de reciente creación, alimentos innovadores, 

alimentos producidos utilizando nuevas tecnologías y procesos de produc-

ción, así como alimentos que se consumen o se han consumido tradicional-

mente fuera de la UE. 

Ejemplos de nuevos alimentos incluyen nuevas fuentes de vitamina K (mena-

quinona) o extractos de alimentos existentes (aceite de Krill antártico rico en 

fosfolípidos de Euphausia superba), productos agrícolas de terceros países 

(semillas de chía, jugo de fruta noni) o alimentos derivados de nuevos proce-

sos de producción (alimentos tratados con radiaciones ultravioleta). 
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Ya son muchas las entidades que llevan años luchando contra el desecho de alimentos, y 
desde hace tiempo hemos visto campañas como “Aquí no se tira nada” o “Más ali-
mentos, menos desperdicios”. 

EL 1 DE ENERO DE 2023 ENTRÓ EN VIGOR LA NORMATIVA. 

Los productos “feos, imperfectos o poco estéticos”, muchos de ellos frutas y verdu-
ras, actualmente desaparecen con mucha frecuencia de la cadena de consumo, tanto en 
su origen como en el punto de venta. Pasan a engrosar los más de 1,3 millones de tone-
ladas de comida que cada año acaban en la basura en España.  
Se podrían aprovechar más alimentos si se relajaran algunos criterios de comercialización 
de frutas y hortalizas impuestos bien por normativas europeas bien por prejuicios auto-
impuestos en las empresas, en especial referidos a exigencias estéticas. No tienen que ser 
solo bonitos sino que tienen que ser nutritivos y saludables, sin importar la estandariza-
ción. 
La urgencia de la norma es triple:  
- terminar con el desperdicio de recursos naturales, 
- evitar emisiones de gases de efecto invernadero y vertidos innecesarios, y 
- dar una respuesta ética contra el hambre y la desnutrición, un mal que afecta a más de 

1600 millones de personas. 

 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

ESPAÑA, SIN IR MÁS LEJOS 
(SOLO CONTANDO A LOS CONSUMIDORES FINALES) 

En 2020, en plena pandemia, 31´3 kilos/litros de alimentos por español y año termina-
ron en la basura. (Era el momento de “las colas del hambre”.)  
En 2021 cada uno “solo” tiró de media a la basura 28´21 kilos/litros. Es la cifra más 
baja de los últimos cinco años. 
La tasa de desperdicio en los hogares, sin embargo, fue similar a la del año anterior, ya 
que se tiraron sin consumir el 4,2 % de los alimentos comprados, una décima menos 
que en 2020. 
07/06/2022 Cada español tira a la basura una media de 31 kilos al año en comida. 

AQUÍ NO SE TIRA NADA 
 


