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| presente material estd disefiado

y dirigido para sus estudiantes

de educacion secundaria 'y

forma parte del proyecto
de investigacion: Disefio de material
educativo para la promocion de actitudes
hacia el consumo sustentable: el caso de
la carne de res, dentro de la Maestria en
Educacion en Biologia para la Formacion
Ciudadana, en el Centro de Investigacion
y de Estudios Avanzados (CINVESTAV)
del Instituto Politécnico Nacional.

El uso de este material es necesario
para la implementacion de la secuencia
didactica: “Ensefianza de los procesos
de produccion de la carne de res y sus
impactos ambientales, para la formacion
de consumidores sustentables”, la cual
se encuentra a su disposicion en el
material didactico para el profesor: “Una
alimentacion sustentable, una alimentacion
con sentido ambiental”.

Este material contiene 21 fichas de
trabajo que invitan a sus estudiantes a
realizar diversas actividades de manera
individual, asi como a organizar equipos
que les permitan socializar y discutir
sus aprendizajes. Esperamos que con el
desarrollo colectivo del material se logre
la promocion de actitudes favorables hacia
el consumo sustentable de los alimentos,

particularmente, de la carne de res.

El orden en que presentamos las
fichas de trabajo corresponde al orden
sugerido para el desarrollo de las
actividades de la secuencia didactica.
No obstante, es importante mencionar
que las fichas de trabajo pueden usarse
en un orden distinto, conforme a sus
preferencias y la adaptacion del material a
su contexto. Por otra parte, para lograr un
mejor aprovechamiento de este material,
recomendamos leer previamente las
orientaciones para su implementacion,
descritas en el material didactico para el
profesor antes mencionada.

Las actividades que proponemos
buscanpromoveractitudes favorableshacia
el consumo sustentable considerando tres
aspectos: 1). Interpretacion de informacion
relacionada con el consumo de alimentos
y los costos ambientales, 2). Reflexion y
desarrollo de conciencia sobre los propios
patrones de consumo de alimentos y 3).
La toma de decisiones que implique la
movilizacidon de saberes para posicionarse
ante el consumo de alimentos. Creemos que
con ello se lograra propiciar la evolucion
de las actitudes de los estudiantes hacia el
consumo de alimentos.
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FiIcCHa pe TRaBalo 1

PRobucciOn pe aLIMeNnTosS be
ORIGEeNn animaL en México

No. de lista
e Identificar tus actitudes como consumidor de alimentos

Objetivos de la  « TIdentificar tus actitudes respecto al consumo de la carne de
actividad res y su impacto en el ambiente.

Te invitamos a desarrollar el siguiente cuestionario, por favor
lee con atencion cada pregunta. Si tienes alguna duda sobre el
llenado de éste, te sugerimos que te acerques al profesor (a) para
resolverla.

[ Te gusta comer carne de res?

Si| | No| |

(Por qué?




(Crees que la carne de res es un alimento saludable?

Si| | No| |

(Por qué?

Imaginate que en la cena con tus padres estin comiendo carne de res. ;Como
crees que se produjo ese pedazo de carne para llenar a tu plato?

(Crees que comer carne de res afecta al medio ambiente?

Si| | No| |

Por qué?

(Piensas que es importante que hubiese en México informacion sobre las condiciones
de los animales de granja (cerdos, aves, vacas) que forman parte de los alimentos
que consumimos?

Si| | No| |




A continuacion, te invitamos a leer cinco afirmaciones. Por favor selecciona con
una X la opcion Si, No o No sé para cada una.

No

Consideras que la produccién de alimentos
de origen animal en México:

1.Genera alimentos saludables.

2.Afecta al ambiente.

3.Beneficia economicamente a los productores
locales.

4.Cuida a los animales desde su crianza hasta su
sacrificio.

5. Genera alimentos con precios elevados.

Ahora, te presentamos una serie de afirmaciones sobre las que te solicitamos
marcar con una X la casilla que mas se ajuste a tu opinion, que puede corresponder
a:

5 = Totalmente de acuerdo

4 = De acuerdo

3 = Ni de acuerdo ni en desacuerdo
2 = En desacuerdo

1 = Totalmente en desacuerdo
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[tems

a) Los alimentos del extranjero siempre son
mejores.

b) Me gustaria ver que los animales sean
transportados sin lastimarlos.

c¢) Es mejor producir alimentos que cuidar nuestro
ambiente

d) Si me dan a escoger prefiero lo hecho en nuestro
pais.

e) Lo importante es el precio y no si es saludable

f) No importa como se sacrifiquen a los
animales, finalmente nos los comemaos.

g) Un consumidor que se dice responsable
compra productos que no afectan al ambiente.

h) Si lo puedo pagar, siempre preferiré los
alimentos saludables.

A continuacion, te invitamos a leer cinco enunciados relacionados con la
produccién de alimentos de origen animal. Escribe en los paréntesis los nimeros
del 1 al 5 para indicar el orden de importancia que les otorgas, pensando que el
1 es el mas importante y el 5 el menos importante.

a. Cuidado del ambiente

b. Cuidado de los animales desde su crianza hasta su sacrificio

c. Beneficio econdmico para los productores locales

d. Precio

c. Alimentos saludables

11



(Crees que alguno de los enunciados de la pregunta 8 debe aparecer claramente
en las etiquetas de los productos alimenticios?

Si [ | (Pasa ala pregunta 10) No | | (Pasa ala pregunta 11)

Nos gustaria saber cual consideras que debe aparecer, por favor marca con una
X el paréntesis del enunciado que selecciones.

a. Cuidado del ambiente

b. Cuidado de los animales desde su crianza hasta su sacrificio

c. Beneficio econdmico para los productores locales

d. Precio

e. Alimentos saludables

Imaginate que vas a la tienda y observas que un producto de origen animal de tu
preferencia (por ejemplo, la carne de res) es ofertado por distintas marcas y cada
una resalta distintas cualidades. Sin embargo, so6lo puedes comprar una ;Cual
elegirias si todas cuestan lo mismo? (marca s6lo una respuesta).

a. Aquella donde se beneficien economicamente los productores del lugar

donde vives.

b. Aquella donde se cuide a los animales en su crianza

c. Aquella que protege al ambiente

d. Aquella donde el producto sea saludable

12



FICHa pe TRaBajo 2

CuesTIONaRrIo SOBRe HABITOS, PREFERENCIAS Y
dCTITuDésS DeL CONSUMIDOR SOBRe La CaRne De Res

No. de lista
» Conocer los habitos de consumo de alimentos en tu familia.

Objefivos de la « Explorar las percepciones de tus padres respecto al consumo
actividad de carne de res.

Con el grupo de estudiantes estamos estudiando sobre el consumo
de alimentos y su relacion con el ambiente, con la intencion
de promover actitudes de consumo sustentable. En particular,
nos interesa conocer sobre los hédbitos de consumo de carne
de res, para analizar el costo ambiental de ello. De esa forma,
solicitamos su apoyo para responder al siguiente cuestionario.
La informacién que se recoge con éste sera un insumo para
desarrollar una actividad en el aula con su hijo (a), como parte
del tema de la alimentacion. Es importante mencionarle que la
informacién brindada seré tratada de forma confidencial.

Lo invitamos a leer con atencion y pensar por unos minutos cada
una de las preguntas, posteriormente, seleccione la opcidon que
mas se ajusta a su realidad.

Indicaciones:
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(Cuantas personas viven en total en su hogar?
* ;Cuantos son nifios?

* ;Cuantos son jovenes?

» ;Cuantos son adultos?

(Quiénes consumen carne de res en su hogar?

|:| a) Todos (pase a la pregunta 5)
|:| b) Algunos (pase a la pregunta 3)
|:| ¢) Ninguno (responda la pregunta 3 y 2)

De las personas que no consumen carne, /por qué razén no lo hacen?
|:| a) Son vegetarianos/veganos

|:| b) Indicacién médica

|:| c¢) No le gusta

[ | d) Otro:

(Por qué alimento sustituyen la carne de res?
|:| a) Soya

" |b) Pollo

c) Pescado

i d) Huevos
: e) Otro:

De las personas que si consumen carne, ;Cudl tipo de carne prefieren
consumir regularmente en su hogar?

. |a)Res

|:| b) Cerdo

c¢) Mariscos

d) Pescados

e) Pollo
f) Otro:

v V| V| 9V V9
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(Con que frecuencia consumen carne de res?

a) Todos los dias
i b) De 2 a 5 dias a la semana
c¢) Una vez a la semana
d) De 2 a 3 veces al mes

e) Una vez al mes

i f) Otro:

(Qué cantidad de carne de res consumen en su hogar durante la semana?

| a) Medio Kilogramo
|:| b) 1 kilogramo
: ¢) 2 kilogramos

d) 3 kilogramos

|:| e) Otro:

(En qué ocasiones prefiere consumir carne de res?

a) Ocasiones informales

b) Reuniones familiares
c) Fiestas/parrilladas

d) Paseos

e) Otro:

(Conoce el proceso de produccion de carne de res?

Si| | No| |

15



(Cree que comer carne de res afecta al medio ambiente?
Si| | Nol[ |

(Por qué?

Ahora, te presentamos una serie de afirmaciones sobre las que te solicitamos
marcar con una X la casilla que mas se ajuste a tu opinidn, que puede corresponder
a:

5 = Totalmente de acuerdo

4 = De acuerdo

3 = Ni de acuerdo ni en desacuerdo
2 = En desacuerdo

1 = Totalmente en desacuerdo

16



fnunciados 5 4 3 l 2 .

1. Todos los tipos de carne son iguales porque tienen
el mismo valor alimentario

2. Comer sin carne e€s como si no se hubiera
comido

3. Solamente la carne es como si no se hubiera
comido

4. Solamente la carne posee las proteinas
necesarias

5. La carne esta al alcance de todos los bolsillos

6. Podria renunciar a comer carne
7. La carne es la base de una buena alimentacion

8. Hoy en dia existen muchos alimentos que podrian
sustituir la carne

9. El pescado es mas sano que la carne

10. El consumo diario de carne no es bueno para la
salud

11. Existen otros alimentos que poseen las mismas
proteinas que la carne

12. La carne contiene muchas hormonas y
conservadores

Nombre y firma del padre de familia

17



FICHa De TRaBajJO 3

NoTa INFORMATIVa

Monterrey, Nuevo Leon. El gobierno de
Nuevo Leo6n a través de la Secretaria de
Desarrollo Sustentable, activd este martes
una contingencia ambiental, debido
a los altos indices de contaminacion,
que atribuyd a la quema de pirotecnia
y el encendido de carbon para las
tradicionales carnes asadas, durante la
noche del 31 de diciembre y madrugada
de este inicio de afio nuevo.

Todavia a las diez de la mafiana de este
dia, el area metropolitana de Monterrey
permanecia con calidad del aire
extremadamente mala. A través de un
comunicado la Secretaria de Desarrollo
Sustentable, dio a conocer la activacion
de la contingencia ambiental, por altas
concentraciones de contaminantes en
la Zona Metropolitana de Monterrey,
como consecuencia de los festejos de afio
nuevo.

Desde las 21:00 horas de ayer 31 de

diciembre se observd un aumento
en las concentraciones de particulas
contaminantes. Esta tendencia se ha

18

Pirotecnia y carnes asadas elevan contaminacion en

Monterrey; declaran contingencia
01/01/2019 | ® 12:50 | David Carrizales / Corresponsal [ Monterrey, Nuevo Ledn |

estos

hasta
alcanzando los valores mas elevados de
concentracion entre las 0:00 y las 3:00
horas, se asento en la informacion oficial.

mantenido momentos,

Ante tales condiciones se recomendo
a la poblacion en general evitar la
quema de cualquier tipo de pirotecnia
y material como carbon o lefia para
la preparacion de carnes asadas, en
toda la Zona Metropolitana, asi como
limitar las actividades al aire libre,
principalmente a los grupos sensibles
(nifios pequenos, adultos mayores y
personas con padecimientos respiratorios
o cardiovasculares).



CuesTIONaRIO De REFLeXIon

* Explorar tu postura respecto al consumo de carne de res dentro
Objetivos de la de tu entorno, considerando un caso especifico de relevancia
actividad social y ambiental.

Después de haber leido la nota informativa: “Pirotecnia y
carnes asadas elevan contaminacion en Monterrey; declaran
contingencia”, te invitamos a responder las siguientes preguntas.

(Creen que consumir carnes asadas contribuye a la contaminacion del aire? ;Por
que?

(Consideran que este problema ocurre solo en las celebraciones de fin de afio?
(Por qué?

19



Ademas del problema de contaminacion del aire que sefiala la nota informativa,
(Piensan que podria existir algun otro problema asociado al consumo de carne
asada? ;Cual o cudles?

(Estarian dispuestos a dejar de consumir carne asada? ;Por qué?

20



FICHa De TRaBaJO 4

DeTecTives peL CONSUMO De aLIMeNnTosS

No. de lista
» Elaborar una bitacora de consumo de alimentos, para que seas

Obictivos de la consciente de lo que consumes diariamente.
 Identificar los residuos que generas a partir del consumo de
tus alimentos, para que tengas consciencia de estos.

actividad

Ahora seras un detective e investigaras cuales son los alimentos
que consumes diariamente, en el desayuno, el almuerzo y la
cena. En la siguiente bitacora (tabla) llevaras un registro de los
residuos que se generan antes y después de consumir alimentos.
Considera que los residuos pueden ser tanto los empaques,
envolturas o cascaras de los alimentos que se utilizan para
preparar las comidas, asi como las sobras de comida que dejas
en el plato al terminar de comer.
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FASE DE
INTRODUCCION
DE NUEVOS
CONOCIMIENTOS

:(/,



* Estimular tu capacidad de seleccionar, organizar y comunicar
informacion respecto a los procesos de produccion de
alimentos como el maiz, la carne de pollo y el pescado.

* Incorporar ideas cientificas sobre los costos ambientales de la
produccion de alimentos como el maiz, la carne de pollo y el
pescado.

» Comparar el proceso y los costos ambientales de 1a produccion
de carne de res con los de otros alimentos.

Para el desarrollo de esta ficha de trabajo te proponemos leer con
atencion la informacion de la siguiente tabla. La lectura y analisis
de la informacion que se presenta es un referente para reflexionar
sobre los costos ambientales implicados en la produccion de
los alimentos, en este caso el maiz. Posteriormente, sigue las
orientaciones de tu profesor (a) para el desarrollo de un cartel y
una presentacion a partir de esta informacion.




Proceso de produccion del maiiz y sus impactos ambientales

Etapa

Labranza del
suelo

Control de
malezas

Descripcion

La labranza del suelo se realiza
mediante la utilizacion del arado, el
cual es un instrumento agricola con
dos o tres discos de gran didmetro y
pesados, que se arrastran mediante
tractor. En su recorrido se entierran
en la superficie del suelo, volteando el
mismo, y por lo general se realiza una
sola pasada de arado.

De esta manera, las malezas, restos de
cosecha y la fauna del suelo como los
insectos, son incorporadas dentro del
suelo, inicidndose la descomposicion
de la materia organica, producto de la
ausencia de luz y la actuacion de los
microorganismos  descomponedores,
hongos y Dbacterias, que actlian
idealmente en dichas condiciones.

En los cultivos a gran escala se
utilizan quimicos como los herbicidas,
sustancias que controlan, impiden o
eliminan malezas.

El uso de los herbicidas resulta
eficaz, econdmico, selectivo, de facil
utilizacion, rapido en su accion y no
sujeto a la accion de la lluvia, por tal
razon los agricultores lo usan en sus
cultivos.

Impacto en el ambiente

Deforestacion del area
destinada para la siembra.

Transformacion del habitat.

Pérdida de la
biodiversidad.

Alteracion de los ciclos
del agua y del carbono
principalmente.

Degradacion de la
composicion del suelo por
la labranza.

Contaminaci6n del suelo
por el uso de herbicidas.

Contaminacion del aire por
la emision de quimicos.

Contaminacion de aguas
subterraneas, rios, lagos,
lagunas y mares.

Pérdida de la
biodiversidad.
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Siembra

Fertilizacion

En esta etapa se seleccionan las semillas
resistentes a enfermedades, causadas
por virus y plagas.

La siembra de las semillas se puede
realizar cuando el suelo tiene todas las
condiciones adecuadas de temperatura,
humedad y nutrientes para que las
semillas puedan germinar.

Hay toda una gama de técnicas,
herramientas y equipos que pueden
mejorar las operaciones de siembra,
las mas utilizadas son las llamadas
“sembradoras”, las cuales funcionan a
base de combustibles.

Para el desarrollo de las plantas, es
necesario fertilizarlas en distintas
etapas del proceso y de acuerdo a las
necesidades de las plantas.

Los fertilizantes mas utilizados son
aquellos que contienen Nitrogeno,
Fosforo, Potasio y otros elementos
como el Magnesio, Azufre, Boro,
Molibdeno y Zinc. Estos se aplican en
el suelo o directamente a la planta.

Transformacion del habitat

Disminucion de la
disponibilidad de
nutrientes del suelo.

Pérdida de la biodiversidad
Deterioro del suelo

Consumo de agua para las
actividades de riego.

Contaminacion del aire por
el uso de combustibles.

Contaminacion del suelo
y del aire por el uso de
fertilizantes.

Contaminacién de las
aguas subterraneas
por la filtracién de los
fertilizantes en el suelo.

Pérdida de la
biodiversidad.
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Cosecha

Esta actividad se realiza cuando el maiz
ya estd maduro, es decir la calidad del
grano esta en su punto maximo.

Antes de cortar las mazorcas se dobla la
planta de maiz para reducir la humedad
del grano, llevandolo hasta porcentajes
de humedad que permitan el desgrane
y almacenamiento sin causar deterioro
en su calidad.

En los cultivos a gran escala, se
utilizan maquinas cosechadoras, ya que
aumentan la productividad en términos
de cultivos cosechados por unidad de
tiempo y la calidad del producto final.
Ademas, contribuyen a la reduccion de
las pérdidas posteriores a la cosecha.

Durante esta etapa se suelen usar
plaguicidas, insecticidas o fungicidas
para evitar la invasion de roedores,
hongos o insectos atraidos por las
mazorcas de maiz.

Transformacion del habitat.

Contaminacion del suelo
por el uso de plaguicidas,
insecticidas o fungicidas.
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Manejo
post-cosecha

El manejo del grano de maiz después
de la cosecha es muy importante para
mantener la buena calidad, para la
comercializacion. Esta etapa incluye el
desgrane de la mazorca y la limpieza
del grano, lo cual es importante porque
el grano no se deteriora ni se calienta
tan rapido y se retarda la reproduccion
de insectos que atacan los granos de
maiz. Para aumentar la productividad,
se utilizan maquinas para realizar
dichas actividades.

Asimismo, el secado del grano es otra
operacidn posterior a la cosecha donde
las méquinas secadoras son Uutiles. El
secado es importante debido a que
evita el aumento de calor, disminuye
la reproduccion de hongos, extiende
su vida util y reduce el riesgo de
germinacion del grano en el almacén.

Posterior al secado, los granos de maiz
son almacenados en grandes bodegas,
donde se cuenta con maquinaria para el
movimiento de los granos y se mantiene
el control de la temperatura y humedad.
Esto se realiza también para evitar la
presencia de hongos, aves, insectos y
roedores.

Emisiones de gases a
la atmosfera como el
CO2 por el consumo de
energia eléctrica para
el funcionamiento de
algunas maquinas y para
el mantenimiento de las
bodegas.

Contaminacion del aire por
la emision de gases como
el CO2 derivados del uso

maquinas que requieren
combustible para su
funcionamiento.

Transformacion del hébitat
por la construccion de
grandes bodegas para el
almacenamiento del grano.
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Se entrega el maiz en centrales de
abasto, empresas de procesamiento del

, . . Contaminacion del aire
maiz, o minoristas de granos y semillas.

Distribucion por las emisiones de gases
L : : como el CO2.
Se distribuye mediante ferrocarriles,
camiones u otro vehiculo de carga.
Venta del maiz a distintos comerciantes
. ... enlas centrales de abasto, empresas de =~ Produccion de residuos
Comercializacion ) i - .
procesamiento del maiz, o pequefios solidos
comerciantes.

Agrotendencia. (14 de marzo de 2021). Cultivo de maiz. Recuperado de https://agrotend
encia.tv/agropedia/el-cultivo-del-maiz/

Deras, H. (2020). Guia técnica: el cultivo de maiz. Recuperado de http://repiica.iica.int/
docs/b3469e/b3469e.pdf

Elba, B., y Suarez, S. A. (2008). Problemas ambientales asociados a la actividad humana
la agricultura. Ecologia austral, 18(3), 239-252.
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* Promover tu capacidad de seleccionar, organizar y comunicar
informacion respecto a los procesos de produccion de
alimentos como el maiz, la carne de pollo y el pescado.

* Incorporar ideas cientificas sobre los costos ambientales de la
produccion de alimentos como el maiz, la carne de pollo y el
pescado.

» Comparar el proceso y los costos ambientales de 1a produccion
de carne de res con los de otros alimentos.

Para el desarrollo de esta ficha de trabajo te proponemos leer con
atencion la informacion de la siguiente tabla. La lectura y analisis
de la informacion que se presenta es un referente para reflexionar
sobre los costos ambientales implicados en la produccion de
los alimentos, en este caso el pollo. Posteriormente, sigue las
orientaciones de tu profesor (a) para el desarrollo de un cartel y
una presentacion a partir de esta informacion.




Proceso de produccién del pollo y sus impactos ambientales

Etapa

Produccion
de piensos o
alimentos

Obtencidn de
huevos fértiles

Se refiere al cultivo de plantas como
el maiz, trigo, arroz, avena, Sorgo,
soya, entre otros, para la produccion de
alimentos para los pollos en todas sus
etapas de crecimiento.

Los granos pueden suministrarse
enteros o en forma de harinas.

En las granjas, las gallinas ponedoras
tienen como Unica funcion producir
huevos, los cuales pueden ser fértiles o
no fértiles.

Los huevos fértiles son los que dan
origen a los pollos que se criardn y
engordardn para el consumo de su
carne.

Los huevos infértiles son los que no
pueden generar pollitos y son los que
se venden para su consumo.

Deforestacion de los
terrenos destinados para el
cultivo.

Transformacion del habitat

Contaminacion del suelo
y del agua por el uso de
fertilizantes.

Emisiones de gases a
la atmosfera como el
CO2 por el consumo de
energia eléctrica para el
mantenimiento del area de
las gallinas ponedoras.

Contaminacion del aire por
las heces de las gallinas
que emiten metano,
diéxido de carbono y 6xido
nitroso.
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Incubacion de
los huevos

Es el proceso mediante el cual el
embrion se desarrolla y se convierte
en pollito, y tiene como objetivo
suministrar a los huevos la temperatura,
la aireacion y la humedad necesaria
para que se desarrolle adecuadamente
el embrion.

Esta etapa termina con la eclosion
o salida del pollito del huevo. La
incubaciéon puede darse de manera
natural o artificial.

En el caso de la industria para la
produccion de carne de pollo, utilizan
la incubacion artificial, la cual es
realizada por medio de una incubadora
que controla la temperatura, humedad,
posiciones del huevo (volteo) vy
ventilacion.

Emisiones de gases a la
atmosfera como el CO2
por el consumo de energia
eléctrica por el uso de las
incubadoras.

Generacion de aguas
residuales, derivados de
la limpieza del area de
incubacion.
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Crianza o
engorda

Transporte
de los pollos
al lugar del
sacrificio

Incluye los procesos de alimentacion y
vacunacion para asegurar el adecuado
crecimiento de los pollos y evitar que
¢éstos se enfermen. También se incluye
el mantenimiento de las condiciones
optimas de iluminacion y condiciones
del ambiente como los niveles de
temperatura, concentraciones de gases,
la circulacion del aire y el contenido de
polvo.

La densidad maxima permitida de
pollos para la produccion de carne por
pabellon (4rea de crianza) es de 36 kg
por m?, esto equivale aproximadamente
a 8 pollos por m?.

Los pollos de engorde se mantienen
en la granja entre 7 y 9 semanas hasta
que pesan al menos 1,35 kg o mas,
esto depende del peso que soliciten los
compradores.

Por otra parte, la cantidad de alimento
proporcionado durante esta etapa varia
en funcion del tamafio de los pollos.

Una vez que los pollos han alcanzado
el peso y tamafio ideales para su venta,
son llevados en camiones dentro de
rejas de plastico, de la granja al lugar
donde seran sacrificados.

Emisiones de gases a la
atmosfera como el CO2
por el consumo de energia
eléctrica para proporcionar
calor e iluminacion a
los pollos durante su
crecimiento.

Generacion de aguas
residuales derivado de la
limpieza de las areas de
crianza y engorda.

Contaminacion del aire por
las heces de las gallinas
que emiten metano,
diéxido de carbono y 6xido
nitroso.

Maltrato animal al
mantener a los pollos en
espacios reducidos, al
exponerlos durante mucho
tiempo a sus propias heces
y al manejo brusco de los
mismos al vacunarlos.

Emisiones de gases
como didxido de
carbono, derivadas del
uso de camiones para el
transporte.

Maltrato animal al colocar
a los pollos dentro de las
rejas, y al transportarlos en
espacios muy reducidos.
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Se refiere a la matanza del pollo. Esta Generacion de aguas
etapa consiste en el aturdimiento del residuales derivadas de los
animal, asegurando al minimo su desechos del pollo.
sufrimiento. Existen diversas técnicas

para ello, una de estas es mediante la Maltrato animal justo antes
inmersion de la cabeza de los pollos en  y durante el sacrificio de
agua electrificada. los pollos.

Una vez aturdidos los pollos, se procede =~ Emisiones de gases a la
al corte del cuello y al desangrado.  atmosfera como el CO2

Sacrificio ,
despicce ’ Actualmente estos procesos se hacen por el consumo de energia
prece M con el uso de maquinas sacrificadoras. eléctrica por el uso de
elaboracion

maquinas para el sacrificio,
Posteriormente se procede a las el despiece, la elaboracion
operaciones de modificacion del pollo y para la refrigeracion de la
sacrificado, como el escaldado en carne.
agua caliente y el desplumado, para
luego obtener el pollo en distintas Contaminacion del agua,
presentaciones: pollo entero, pollo en por la generacion de aguas
piezas, filete de pollo, carne molida de  residuales producida por
pollo, entre muchas otras. la limpieza de las areas de

despiece y elaboracion.

Transporte de la carne de pollo en  Contaminacion del aire
Distribucion ~ camiones frigorificos a los centros de por las emisiones de gases
venta o comercializacion. como el CO2.

Venta de la carne de pollo a los  Produccion de residuos
Comercializacion consumidores, en  supermercados, solidos.
pollerias, o mercados locales.

FAO. (2013). Revisién del desarrollo avicola. Recuperado de http://www.fao.org/3/i353
1s/13531s.pdf
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* Promover tu capacidad de seleccionar, organizar y comunicar
informacion respecto a los procesos de produccion de
alimentos como el maiz, la carne de pollo y el pescado.

* Incorporar ideas cientificas sobre los costos ambientales de la
produccion de alimentos como el maiz, la carne de pollo y el
pescado.

» Comparar el proceso y los costos ambientales de 1a produccion
de carne de res con los de otros alimentos.

Para el desarrollo de esta ficha de trabajo te proponemos leer con
atencion la informacion de la siguiente tabla. La lectura y analisis
de la informacion que se presenta es un referente para reflexionar
sobre los costos ambientales implicados en la produccion de los
alimentos, en este caso el pescado. Posteriormente, sigue las
orientaciones de tu profesor (a) para el desarrollo de un cartel y
una presentacion a partir de esta informacion.




Proceso de produccién del pescado y sus impactos ambientales

Etapa

Produccion
de piensos o
alimentos

Preparacion
del terreno y
estanques

Siembra de
peces

Descripcién
El alimento de los peces se produce a
base de harinas y aceites de pescado.
Especificamente de especies de peces
de pequeftio tamafio que son capturados
en los mares y océanos.

Aproximadamente la quinta parte
de la pesca mundial va destinada a
convertirse en alimento de las especies
acuicolas.

La cantidad de alimento que se utiliza
para alimentar a los peces varia de
acuerdo a la etapa de crecimiento y a
la cantidad de peces en cada estanque.

Se prepara el terreno para el
establecimiento de estanques de distinto
tamano, donde se realizara la siembra
de los peces (por ejemplo: mojarras).

Dichos estanques deben tener entradas
y salidas de agua, que permitan que se
llenen y vacien facilmente.

En esta etapa se siembran los alevines
(peces jovenes) en los estanques con
agua dulce, la cual debe tener las
condiciones adecuadas de temperatura,
oxigeno, salinidad, pH y soélidos
disueltos.

Impacto en el ambiente
Pérdida de la biodiversidad

Consumo de energia
eléctrica en la produccion
de harinas y aceites

Contaminacion de mares
y oce€anos por el uso de
barcos para la captura de
peces.

Deforestacion del terreno
Transformacion del habitat

Pérdida de la biodiversidad

Maltrato animal al
momento de manipular los
alevines, no todos los peces

sobreviven a esta etapa.

Consumo de agua para
llenar los estanques.
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Crianzay
engorde

Cosecha

Transporte
al lugar de
procesamiento

Esta fase comprende la crianza de
alevines con pesos entre 1 a 5 gramos.
Generalmente, se realiza en estanques
con area entre 350 y 800 m? con
densidad de 100 a 150 peces por m?.

A partir de los 5 gramos hasta los 80
gramos de peso. Los peces se mantienen
en estanques de 450 a 1500 m?, con 20
a 50 peces por m?.

Cuando los peces alcanzan los 80
gramos inicia la fase de engorde y
termina hasta que los peces alcancen el
peso de cosecha.

Para el adecuado desarrollo de los
peces, ademas del alimento, se necesita
proporcionar aireacion a los estanques
(transferencia de oxigeno del aire al
agua de manera mecanica mediante el
uso de bombas, difusores o aireadores)
y un porcentaje de recambio de agua
diariamente.

En esta etapa se realiza la pesca de los
peces en los estanques de la granja. La
cosecha se puede llevar a cabo mediante
distintas estrategias: el desagiie del
estanque, el uso de redes de captura, o
estructuras permanentes de captura.

Los peces se deben transferir lo antes
posible a agua de buena calidad dentro
de contenedores, para su transporte al
lugar de procesamiento.

Consumo de agua por el
recambio de agua de los
estanques.

Emisiones de gases a la
atmosfera como el CO2
por el consumo de energia
eléctrica por los equipos de
aireacion.

Eutrofizacion (acumulacion
excesiva de nutrientes)
del agua de rios, lagos,

lagunas, y mares, debido
al agua con residuos
organicos desechada de los
estanques.

Maltrato animal al
momento de capturar los
peces.

Consumo de agua al
desaguar los estanques.

Maltrato animal al
transportar los peces de un
lugar a otro.

Consumo de agua para
llenar los contenedores.

Emision de gases como el
dioxido de carbono
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Sacrificio y
elaboracion

Los peces cosechados, deben
mantenerse vivos en recipientes con
agua limpia hasta el momento del
sacrificio, la muerte del animal debe
realizarse con la mayor rapidez posible
y su carne inmediatamente debe ser
procesada.

El sacrificio de los peces puede
efectuarse por tres métodos: Golpe
térmico, golpe eléctrico y corte arterial.
Lo que se busca con los métodos de
sacrificio es conseguir una buena
calidad de la carne del pez, asegurando
al minimo su sufrimiento.

Después del sacrificio se procede
con la preparacion del pescado para
su presentacion en el mercado. Estas
presentaciones pueden ser: entero
fresco, entero eviscerado congelado,
molido, cortes especiales, fileteado
descabezado y eviscerado.

Durante el proceso se debe mantener la
limpieza en el local de procesamiento
de pescado, buscando la manera de
evitar que el producto entre en contacto
con superficies contaminantes,
manteniendo en el lugar de trabajo la
higiene. Esta condicion es debido a
que el principal factor que determina
la descomposicion de la carne, son los
microorganismos.

Maltrato animal al
sacrificarlos.

Contaminacion del agua
por la generacion de aguas
residuales.

Consumo de agua en la
preparacion del pescado.

Emisiones de gases a
la atmoésfera como el
CO2 por el consumo de
energia eléctrica por el
uso de maquinas para
cortar el pescado y para su
refrigeracion.

Generacion de residuos
solidos.
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Entrega del pescado a distintos puntos Emisiones de gases como
Distribuciéon  de venta. Principalmente en camiones el CO2.
con sistemas de refrigeracion.

Venta de pescado en supermercados,  Generacion de residuos

Comercializacion .
restaurantes o mercados locales. solidos

Nicovita. (s.f.). Manual de crianza de Tilapia. Recuperado de http://www.industriaacuico
la.com/biblioteca/Tilapia/Manual%20de%20crianza%?20de%20tilapia.pdf
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Integrantes

fecha:

Durante esta actividad se buscard socializar el andlisis realizado
a la informacion de los procesos de produccion de los alimentos,
para que todos tus compafieros conozcan sobre el maiz, el
pollo, y el pescado. Para ello, planteamos realizar un cartel y
una presentacion sobre el alimento que les fue asignado. A
continuacion, presentamos una lista de cotejo para que tengan en
mente los criterios que tu profesor (a) va a utilizar para evaluar
el cartel y la presentacion del equipo.




Categoria

Cartel

El equipo presenta en el cartel de
forma ordenada todas las etapas
del proceso de produccion del
alimento asignado.

El equipo presenta en el cartel los
impactos ambientales asociados
a las etapas del proceso de
produccion del alimento asignado.
En el cartel se utilizan de forma
creativa imagenes o dibujos de las
etapas y los impactos relacionados
con el proceso de produccion del
alimento asignado.

El cartel no tiene problemas de
ortografia, puntuacion y gramatica.

Presentacion

El equipo expresa claramente
sus 1ideas, evidenciando la
comprension y dominio del tema.
El equipo explica la relacion entre
lasetapasdelprocesodeproduccion
y los impactos ambientales a los
que estan asociadas.

El equipo hace uso del cartel
presentado para exponer sus ideas.

Total maximo

41
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Integrantes

fecha:

Te invitamos a leer la siguiente infografia, en la cual podrés
identificar las ideas més relevantes sobre el proceso de produccion
del maiz, de la carne de res, de pollo y de pescado, asi como las
implicaciones ambientales de dichos procesos.




. Emisiones  ~ o de  « Transformacion
Proceso pe PrRoDUCCION deCO2 del hébitat
por Kg de
alimento

de alimento
v~ Deforestacion

CURE 15400 L v Perdida de la

biodiversidad

v~ Agotamiento del
agua

6 KG 4300 L v~ Contaminacion del
agua de rios, lagos,
lagunas, mares y
océanos.

\

v~ Emisiones de
gases de efecto
invernadero

- 5 KG 45000 L

)y v~ Generacion de
residuos solidos

- 1KG 900 L

v" Maltrato animal
(excepto el maiz)

.

De la Madrid, C. E. (2009). Agua y Agricultura en México y el Mundo. Oleaginosas en cadena. (24), 2-3.

Fundacion Aquae. (17 de enero de 2019). Ciencias ambientales. Espafia. Recuperado de https://www.cienciasambientales.com/es/noticias-ambientales/infografia-fundacion-aquae-huella-hidrica-produccion-de-
alimentos-17218

Gerber, P. J., Steinfeld, H., Henderson, B., Mottet, A., Opio, C., Dijkman, J., y Tempio, G. (2013). Enfrentando el cambio climatico a través de la ganaderia. Una evaluacion global de las emisiones y
oportunidades de mitigacion. Roma, Italia: Organizacion de las naciones unidas para la alimentacion y la agricultura (FAO).

Mundo Agropecuario. (18 de marzo de 2021). Sobre la huella hidrica acuicola. Recuperado de https:/mundoagropecuario.com/sobre-la-huella-hidrica-acuicola/
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Zonas de produccion de maiz, trigoy cebada para la alimentaciéon animal.
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¢Quién come mas carne?

Consumo de carne por persona al afio.




* Analizar la geografia de la produccion de piensos, del ganado
bovino y del consumo de carne de res.

* Promover tu capacidad de establecer relaciones y construir
inferencias a partir de la informacion de los mapas sobre la
geografia de la produccion de piensos, de ganado bovino y
del consumo de carne de res con los impactos ambientales
asociados a dichas actividades.

Te invitamos a leer y reflexionar las preguntas que siguen a
continuacion. Para responder recuerda que antes identificamos
en los mapas 1, 2 y 3 las zonzas del mundo donde se cria el
ganado, las zonas en que cultivan plantas para alimentarlos y los
paises que mas consumen carne. Con esto en mente responde las
interrogantes.




México es uno de los paises que produce entre 20 y 80 cabezas de ganado por
km? y Brasil produce mas de 95 por km?. ;Crees que existe alguna diferencia en
relacion a los impactos ambientales derivados de la produccion de ganado de
cada pais? ;Por qué?

Canadé es uno de los paises con poca produccion de ganado y de cultivos de
plantas, pero es uno de los que mas carne consume, ;Qué impactos ambientales
ocasiona esa situacion?

Australia es uno de los paises con mayor produccion de ganado y consumo de carne
(més de 120 kg por persona al afio), pero es uno de los que menos plantas cultivan
para alimento de los animales. ;Qué impactos ambientales se pueden atribuir a ese
pais?/ (| De qué forma esa situacion contribuye al deterioro del planeta?

Después de conocer la informacidén que presentan los mapas sobre las zonas de
produccién de alimento para las vacas, los lugares en donde se crian las vacas y
los paises que mas carne consumen ;Qué piensas sobre los impactos ambientales
que se generan en el planeta?
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A continuacion, te proponemos hacer una reflexion sobre tu consumo de carne
de res, por medio de las relaciones que se plantean en las siguientes tablas. Para
completar ésta, tu profesor (a) te proporcionard la informacion que te permitird
realizar los calculos necesarios.

I'Kilos de carne consumidos
en tu casa a la semana.

Kilos de carne consumidos
por fi al mes.

Retomando la informacion proporcionada en el mapa 3 ;Crees que los kilos de
carne que consumen por persona al afio coinciden con los datos indicados para
México en el mapa?

(A qué crees que se deba?

(A qué atribuyes el hecho de que en unos paises se consuma mas carne
que en otros?

' Los datos de los kilos de carne consumidos en casa, los puedes obtener de la informacion proporcionada por tus padres en
la ficha de trabajo 2.

2 Para obtener este dato, es necesario dividir el nimero de kilos que se consumen en tu casa al afio entre el nimero de personas
que viven en tu casa. Es probable que pienses que algunas personas comen mas que otras, pero pretendemos hacer una
aproximacion para poder generar después una reflexion de ese dato.
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El estado nortefio es el principal productor
de razas de alta genética, que inclusive es
de calidad de exportacion.

Nuevo Leon contribuira con el 30% del
total de la exportacion de carne de res que
saldrda de México al extranjero, segin la
Asociacion de Engordadores de Ganado
Bovino del Noreste (Aegbn).

Dicho porcentaje representard 82,200 de
las 274,000 toneladas que seran colocadas
en el extranjero.

El gremio destaco que el 90% de la carne
que se exporta de México tiene como
destino Estados Unidos, patrén que es
similar en el caso de Nuevo Ledn.

Aunque en los ultimos afios el mercado
se esta diversificando a otros sitios como
Asia y naciones arabes. Se dijo que la
carne de NL también tiene como destino
otras entidades de México.

En el marco del Foro Internacional de
Negocios Bovinos Carne 2019, que se

50

realiza los dias 6 y 7 de noviembre en
Cintermex, en Monterrey, Obed Gonzélez
Flores, presidente de la asociacion,
describi6 la buena inversidn que es el
campo nuevoleonés.

“Somos un estado importante en consumo
interno y también en produccidn, una
parte importante ya de la produccion se
va a exportacion”, aseverd Jorge Santos,
presidente del consejo de Regio Engordas.



CuesTIONaRIO De REFLeXIon

No. de lista

« Conocer los diversos destinos de la carne de res producida en

Objetivos de la B LS » 5
actividad  Introducir el concepto de comercio justo y su relacion con el

consumo sustentable.

Después de haber leido la nota informativa y discutirla con tu
grupo, te invitamos a responder las siguientes preguntas.

En términos de impacto ambiental ;Qué implicaciones tiene que Nuevo Ledn sea
un estado importante en consumo y produccion de carne de res?

Tu como consumidor de carne de res (Estas de acuerdo con que Nuevo Leon
exporte carne de res a otros paises?. Justifica tu respuesta.

Con las ideas que han sido discutidas a partir de reflexionar sobre los mapas
1, 2 y 3 (Por qué es importante conocer la procedencia de los alimentos que
consumimos?
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Te invitamos a revisar la siguiente infografia, para que junto con
tu profesor (a) contintien discutiendo sobre las razones por las
cuales necesitamos apoyar el comercio justo, y como a través de
la préactica de éste consumimos sustentablemente.

Se apoya el desarrollo Se paga por igual el Se crean oportunidades
de habilidades de los trabajo de hombres y de trabajo, sin
productores. mujeres. discriminar a nadie

Se consumen
productos de calidad.

Se paga un precio justo
por los productos.

Busca alternativas Se promueve el Se reducen los
sustentables de desarollo de las impactos ambientales
produccion. comunidades. promoviendo consumo

sustentable.




« Conocer el concepto de consumo sustentable.

* Identificar las consecuencias del consumo excesivo y los
beneficios de ser un consumidor sustentable.

* Reconocer algunas alternativas que te permitiran formarte
como consumidor sustentable.

Visualizaremos y comentaremos un par de videos sobre el
consumo sustentable. Antes de eso, te invitamos a responder
la pregunta 1 en la seccion “Antes” de la tabla. Después, tu
profesor (a) proyectara el primer video y con ello podras
responder nuevamente la pregunta 1 en la seccion “Después”.
Seguidamente, observaras la primera parte del segundo video
y cuando tu profesor (a) te lo indique, responderés la pregunta
2. Continuaras observando la segunda parte de ese video y al
finalizar, complementaras tu respuesta a la pregunta 1 en la
seccion “Después”. Por ultimo, con lo observado en ambos
videos podras responder las preguntas 3 y 4.







FASE DE
SINTESIS




Indicaciones

En esta actividad los invitamos a estructurar sus ideas respecto
al proceso e impacto de la produccion de carne de res. Esto
lo realizards junto con tu equipo de trabajo, ordenando en el
siguiente tablero (conformado por 2 partes) las imagenes que te
proporcionara tu profesor (a).

Primero, sugerimos ordenar las imagenes de las etapas del
proceso de produccion de la carne de res, de acuerdo a lo que has
aprendido hasta este momento.

Seguidamente, a cada etapa del proceso asignen una imagen
relacionada con uno de los impactos ambientales que dicha etapa
genera.

Y finalmente, debajo de cada par de imagenes, los invitamos a
explicar la relacion que encuentran entre ellas.
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Primera porte del tablero
PRrRoCesO e IMPacToO De La PRODUCCION De CarRne De Res

ETaPa peL PROCESO

ImPacToO De La eTaPa




Segunda parte del tablero
PRoOCeso e ImPacTo De La PRODUCCION De CarRne De ReS

ETaPa peL PROCESO

L

ImPacToO De La eTaPa

L







Efecto de gases invernadero
aumentado por el hombre

4

Mis gases de efecte lnvernad
oo

K




Objetivos de la
actividad

» Comprender la estrecha relacion entre los habitos de consumo
de alimentos y la generacion de residuos.

» Ser consciente de los habitos de consumo de alimentos, los
residuos generados y las implicaciones ambientales.

 Identificar alternativas para reducir los residuos generados
por el consumo diario de alimentos.

Durante una semana hiciste el registro en una bitacora de los
alimentos que consumes durante el desayuno, el almuerzo y la
cena, asi como de los residuos que de dicho consumo se generan.
Ahora, es el momento de analizar y reflexionar sobre los datos que
recabaste, para generar conclusiones como todo buen detective.

Clasifica los alimentos de tu diario de consumo, escribiendo cada tipo de alimento
en el espacio que le corresponda en la Figura 1. Luego responde a las preguntas
que se plantean mas adelante.
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tjemplos

Tortillas
Pan

fiemplos

Frijoles
Lentejas
Garbanzos

Figura 1. Diagrama de clasificacion de los alimentos que consumes diariamente.
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Ahora, de acuerdo a los datos que registraste en tu bitdcora de consumo, anota en
la siguiente tabla el nimero de veces que consumiste cada tipo de alimento.

frecuencia del consumo de mis alimentos

_ No. de veces consumido
Leguminosas %
Cereales
Frutas y verguras
Alimentos de origen animal

A continuacion, a partir de la informacién obtenida en el punto 1 y 2, reflexiona
sobre esa informacidn y responde las siguientes preguntas:

(Qué impactos crees que ocasiona tu consumo en el ambiente?

(Qué impactos crees que ocasiona tu consumo en el ambiente?
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Ahora, en tu bitdcora de consumo revisa los residuos que generaste después de
comer y responde las siguientes preguntas.

Considerando lo que ya sabes de los impactos ambientales asociados al
consumo y la produccién de alimentos. ;Qué impactos ambientales generaron
esos residuos?

(Entre esos residuos hay sobras de carne de res?
si | ] No ||

(Qué piensas al respecto?
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De todos los residuos que identificaste que generas con tu consumo de alimentos
(Cuadles podrias reducir?

(COomo?

De todos los residuos que identificaste que generas con tu consumo de alimentos
(Cuadles podrias evitar?

(Como?




» Tomar decisiones a partir del andlisis de distintas opciones
Objetivos de la de alimentos, en funcidn de su adecuacion desde el punto de
actividad vista del consumo sustentable.

Los invitamos a leer con atencidn el siguiente texto y con la
informacion que se presenta tomar una decisién sobre el ment
con el que se celebrara el “Grito de independencia”

n'1 . .> En .tu escuela se celebra.ré el 15 de

% \ septiembre las Fiestas Patrias y en esta

j.i‘- ocacién la maestra ha decidido que ustedes

i / .f; ff_f lL “\.. "f' elegiran el menu dg?l convivio. Para ello,

£ 'fa' / la maestra cqnsulto con un servicio de

;-L Sy “ : ’ banguetes, quienes les ofrecieron c.hstmtas

(,-- 4 - N opciones. Entonces, ella necesita que

$’ 1 = selecciones una opcién de cada una de las
\'{ - siguientes categorias.
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Plato principal Guarnicion

Tacos de carne asada (4)....$40 Papas fritas

Sandwich de pollo Frijoles charros
Gorditas de queso (3) Espagueti
Hamburguesa de res Ensalada de vegetales

Behida

Gelatina... Soda.
Nieve de frutas Jugo “JUMEX”
Pastel de chocolate Agua de horchata
Durazno en almibar............. $25 Agua de frutas de
temporada

Escribe a continuacion el menu que elegiste

Plato principal:
Guarnicion:

Postre:
Bebhida:
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Indicaciones

Una vez que han seleccionado una opcion de cada categoria, los
invitamos a responder las siguientes preguntas.

(Por qué eligieron esas opciones?

Plato principal:

Guarnicion:

Postre:

Bebida:
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(Qué aspectos consideraron para tomar cada decisiéon sobre el mend que se
consumira el 15 de septiembre?

(Cuadl es la relacion del menu que eligieron con la conservacion del medio
ambiente?




» Reflexionarsobre las diversas posturas en que puede percibirse
Objetivos de la un alnpento de origen animal. ‘
* Reflexionar sobre el uso de los alimentos en un contexto
alternativo a la alimentacion.

actividad

Para desarrollar esta actividad te invitamos a observar
detenidamente la siguiente fotografia y leer el texto que se
presenta posteriormente.
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En el 2010, la cantante, compositora
y actriz Lady Gaga se presento a la entrega
de premios “MTV VIDEO MUSIC
AWARDS”, creados para destacar a los
mejores videos musicales del afio. A este
evento asisten muchas personas del medio
artistico y también es transmitido en
cadena internacional, lo que significa que
es visto por miles de personas. En dicho
evento, la cantante recibi6o el premio al
mejor video del afio por el video de su
cancion “Bad Romance”.

Gaga ya era reconocida por sus
extravagantes elecciones de vestuario,
y en esa ocasion decidio usar un vestido
elaborado 100% de carne de res, lo cual
desatd una polémica, pues se prestd a
diversas interpretaciones, algunas a favor
y otras en contra. Ademads, se cuestiono
si la cantante estaba haciendo con éste
alguna protesta o simplemente buscaba
impactar al publico.

Aun asi, después del evento, el
vestido fue expuesto en el Saléon de la
Fama y Museo del Rock and Roll en
Cleveland, Estados Unidos, como parte de
la exposicion titulada “Mujeres rockeras:
vision, pasion, poder”, con la intencion
de recordar uno de los incidentes mas
discutidos del mundo de la moda.

71

'WTJE

| o4
VIDED

ﬂn-ﬂsb U




CuesTIONaRIO De REFLeXIon

Teniendo en mente el vestido 100% de carne utilizado por la
Indicaciones artista, te invitamos a responder las siguientes preguntas.

(Cual creen que fue la intencidon de Lady Gaga al usar ese vestido?

Algunos de los grupos que se manifestaron en contra del uso de ese vestido fueron
el grupo PETA (por sus siglas en inglés, o Personas por un Trato Etico de los
Animales) y la Sociedad Vegetariana, ambos defensores de los derechos de los
animales. Estos grupos expresaron su horror por el vestido de la siguiente forma:

“Usar un vestido hecho con trozos de vacas muertas es lo suficientemente
ofensivo como para provocar comentarios” (PETA).

“No importa cudn bellamente se presente, la carne de un animal torturado es
la carne de un animal torturado. Suficientes animales mueren por comida y no
deberian ser asesinados por acrobacias como esta” (Sociedad Vegetariana).

(Qué piensan de lo expresado por estos grupos, estds a favor o en contra de sus
opiniones? y ;Por qué?
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Posterior al evento, en un programa de television Lady Gaga defendié su vestido
diciendo que su intencion fue manifestar lo siguiente:

“Si no defendemos aquello en lo que creemos y no luchamos por nuestros
derechos, pronto vamos a tener tantos derechos como la carne sobre nuestros
huesos”

Ahora, ;Qué opinan de la justificacion que da Lady Gaga para utilizar ese vestido
de carne de res?

Finalmente, ;Cudl es la opinion del equipo sobre el uso del vestido 100% carne
por parte de Lady Gaga?
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FASE DE
APLICACION
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» Analizar el tema socio-cientifico de la produccion y consumo
de la carne de res de laboratorio, como una de las alternativas
parareducir el impacto del consumo de carne de res producido

Objetivos de la de manera tradicional.
actividad « Conocer las perspectivas con que se analiza el tema socio-
cientifico de acuerdo con los roles involucrados en el tema
seleccionado.

Para esta actividad proponemos leer el texto “Maria y el
consumo de carne de res” que describe la inquietud que le surge
a Maria después de escuchar una noticia sobre el consumo de
la carne de res y los impactos ambientales. A partir de este
texto se organizaran equipos para analizar la situacién de Maria
desde diferentes perspectivas. Te invitamos a pensar lo que esta
viviendo Maria utilizando la informacion que se ha discutido a lo
largo de estas semanas con el grupo.
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Mariaunanifiade 13 afiosde edad vive
con su familia en la zona metropolitana de
Monterrey. Los fines de semana, ella y su
familia suelen comer carnes asadas en el
patio de su casa. Un dia mientras miraba la
television, se transmitidé un programa que
hablaba sobre los problemas ambientales
causados por el consumo de carne de res.
Maria qued6é muy intrigada, pues ella no
sabia nada al respecto y tenia la idea de que
consumir carne s6lo causaba problemas a
la salud cuando €sta tenia mucha grasa en
su composicion o era preparada con grasa.

Al dia siguiente Maria se acerco
con su maestra y le pregunt6 si era cierto
que consumir carne causaba muchos
problemas ambientales. Su maestra le
respondio que la produccion de alimentos
de origen animal, tiene consecuencias en
el ambiente y que por esa razon ella y su
familia eran vegetarianos, pues considera
que pueden obtener de las plantas los
nutrientes que aporta la carne de res.

Maria habia escuchado sobre los
vegetarianos, pero nunca habia conocido
lasrazones porlas que las personastomaban
esa decision. Al llegar a su casa, Maria le
preguntd a su mama por qué consumian
carne de res, su madre le respondid que la
carne de res les brinda algunos nutrientes
que su cuerpo necesita y porque ademas
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es parte de su cultura. Maria, estaba de
acuerdo con su mamd, pero también
pensaba en la idea de su maestra de que
con el consumo de plantas era posible
obtener los nutrientes que aporta la carne
de res. Sin embargo, se preguntaba si solo
comer plantas realmente es sano para el
cuerpo humano.

Para resolver esa duda, Maria fue con
su tia, quien es nutridloga y le expuso su
duda. La nutridloga le dijo que una dieta
basada en plantas es buena, y que existen
alternativas que pueden brindar los mismos
nutrientes que aporta la carne, pero que es
un estilo de alimentaciéon que no puede
ser del agrado de todos, y en este caso ella
recomienda tener un consumo moderado
de carne, pues consumir carne de manera
excesiva puede causar problemas de salud.

Al dia siguiente, Maria acompafio a
su mama a una carniceria, y le pregunt6 al
carnicero, si €l sabia que producir carne de
res ocasiona problemas en el ambiente. El
carnicero le respondi6é que no sabia de lo
que hablaba, que ¢l solo sabia que vender
carne le permitia mantener a su familia, y
que la venta de carne en los supermercados
ha causado que sus ingresos bajen, pues
parece que la gente prefiere comprar carne
congelada traida de otros lugares.

Maria se percato, de que hay muchos
otros aspectos que giran en torno al
consumo de carnederes, y aunquereconoce
que hay un dafio al ambiente, no sabia si
estaria dispuesta a dejar de consumirla.
Por lo tanto, Maria decidi6 investigar por



su cuenta, cual seria una buena alternativa
para seguir consumiendo carne sin tener
que generar tantos problemas en el
ambiente. En su busqueda encontrd que
cientificos estaban produciendo carne de
res en el laboratorio, precisamente con la
intencion de reducir el impacto ambiental
del proceso tradicional de produccion de
carne, y que promete conservar el mismo
sabor y textura que la hacen a la carne tan
apetitosa.
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Sin embargo, Maria también ley6
que comprar este tipo de carne es muy
caro, y que aun no esta disponible en
muchos lugares. Asi que, ella pens6 que
aunque no podria adquirir por ahora
carne producida en un laboratorio, es
consciente de que hay otras alternativas
para consumir sustentablemente la carne
de res.



Indicaciones

A continuacidn, los invitamos a leer la siguiente informacion
relacionada con el rol de los comerciantes de carne, el propdsito
de la lectura es que conozcas los aspectos que los comerciantes de
carne considerarian para tomar una decision respecto al consumo
de carne de laboratorio, como una alternativa para reducir los
impactos ambientales generados por la produccion de carne de
res.

Después de realizar la lectura, los invitamos a revisar el material
complementario que aparece al final, ya que dicha informacién
permitird que amplien sus ideas para tomar una postura desde
el rol asignado, ante la pregunta planteada en el texto Maria y
el consumo de carne de res. De esa forma, podran participar
activamente en el desarrollo de la mesa redonda que se realizara
como parte de la proxima actividad.
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Debido a los multiples problemas
asociados al consumo de carne de res,
actualmente algunos cientificos estan
produciendo carne de res en un laboratorio,
una de sus intenciones es dar solucion a
dichos problemas.

Uno los beneficios de la produccion
de esta carne es que al ser elaborada en un
laboratorio es posible usar herramientas
que permiten mejorar sus caracteristicas
de calidad, entre las que se incluye su
valor nutricional. Esto se debe a que
se pueden controlar los porcentajes de
composicion y proporcion de 4acidos
grasos, el contenido de grasa saturada, la
proteina y los micronutrientes esenciales
como el hierro (Cartin y Ortiz, 2018). De
esta forma se puede producir carne con los
requerimientos que el cuerpo necesita sin
afectar la salud del consumidor.
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En la actualidad son pocas las
compafiias que estan trabajando en
el desarrollo de tecnologias para la
produccion de carne de laboratorio,
algunas de ellas se encuentran en Estados
Unidos de América e Israel (Gauna y
Pérez, 2018). Sin embargo, es importante
mencionar que por ahora estas compaiiias
estan interesadas en el negocio de vender
la mejor tecnologia, mas que en la
produccion y la comercializacion a gran
escala.

Aun no existen datos reales sobre
lo que costaria producir carne de
laboratorio en grandes cantidades. El
costo de la primera porcion de carne para
hamburguesa producida en un laboratorio
costo alrededor de 5 millones de pesos y
actualmente se estima que el precio oscila
en $200 pesos (Gauna y Pérez, 2018). Es
por ello que para hacer un prondstico sobre
el futuro de la industria es necesario que los
costos de la carne de laboratorio puedan
llegar a ser igual o mejores que los de la
carne producida en forma tradicional. De
esa manera, la actual industria de la carne
que conocemos podria verse modificada.



Si la carne de laboratorio llega a
producirse en grandes cantidades, ain no
se sabe cudles seran los puntos de venta
de ésta o si estara disponible para que los
medianos y pequeiios comerciantes puedan
adquirirla y ofrecerlas a sus clientes, como
lo hacen habitualmente con la carne de res
producida de manera tradicional.

Otro factor importante a considerar
en la posibilidad de ofrecer este nuevo
producto a los consumidores es la
aceptacion por parte de ellos, ya que en
ultima instancia, seran los consumidores
quienes juzguen el éxito o el fracaso de la
carne producida en el laboratorio.

Cartin, A., y Ortiz, P. (2018). Ventajas y desventajas del cultivo de carne in vitro:
perspectivas desde la seguridad alimentaria. Revista de Medicina Veterinaria, 1(36),

135-144.

Gauna, D., y Pérez, M. (2018). Carne sintética: 10 Interrogantes en la era de la produccion
4.0. Instituto de Investigacion en Prospectiva y Politicas Publicas, CICPES, INTA.

* “El futuro de la carne” episodio de la serie “En pocas palabras” en Netflix.
* “Carne in vitro: todo lo que debes saber” en Muy interesante: https:/www.
muyinteresante.es/ciencia/fotos/carne-in-vitro-todo-lo-que-que-debes-saber/17

* “Carne de probeta”, en Deutsche Welle: www.dw.com/es/carne-de-probeta/av-

18500865

* “La carne cultivada” en ;COomo ves?: http:/www.comoves.unam.mx/numeros/

articulo/249/la-carne-cultivada

* “Carne cultivada en laboratorio: ;Te la comerias? en YouTube: https://www.youtube.

com/watch?v=cSLtCgkeO8E

80



https://www.muyinteresante.es/ciencia/fotos/carne-in-vitro-todo-lo-que-que-debes-saber/17 
https://www.muyinteresante.es/ciencia/fotos/carne-in-vitro-todo-lo-que-que-debes-saber/17 
https://www.dw.com/es/carne-de-probeta/av-18500865
https://www.dw.com/es/carne-de-probeta/av-18500865
http://www.comoves.unam.mx/numeros/articulo/249/la-carne-cultivada
http://www.comoves.unam.mx/numeros/articulo/249/la-carne-cultivada
https://www.youtube.com/watch?v=cSLtCgke08E
https://www.youtube.com/watch?v=cSLtCgke08E

Indicaciones

A continuacion, los invitamos a leer la siguiente informacion
relacionada con el rol de los grandes productores de carne. El
proposito de la lectura es que conozcas los aspectos que los
grandes productores de carne considerarian para tomar una
decision respecto al consumo de carne de laboratorio, como una
alternativa para reducir los impactos ambientales generados por
la produccion de carne de res.

Después de realizar la lectura, los invitamos a revisar el material
complementario que aparece al final, ya que dicha informacion
permitira que amplien sus ideas para tomar una postura desde
el rol asignado, ante la pregunta planteada en el texto Maria y
el consumo de carne de res. De esa forma, podran participar
activamente en el desarrollo de la mesa redonda que se realizara
como parte de la proxima actividad.
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Desde hace un tiempo, ha aumentado
la preocupacion por la modificacion de
los patrones de consumo de la poblacion.
La tendencia que prevalece es hacia el
consumo de aquellos alimentos que por
sus formas de produccion garanticen
una alimentacion mas nutritiva para
el organismo, y no alteren de manera
negativa el equilibrio en el ambiente.

Tomando en cuenta lo anterior, la
ganaderia para la produccion de carne es
una de las actividades con mayor impacto
ambiental (Tirado et al., 2018). Por lo
tanto, la produccion de carne de laboratorio
surge como una alternativa para satisfacer
la creciente demanda de carne de res pero
disminuyendo el dafio de su produccion
en el ambiente.
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En la actualidad son pocas las
compafiias que estan trabajando en
el desarrollo de tecnologias para la
produccion de carne de laboratorio,
algunas de éstas se encuentran en Estados
Unidos de América e Israel (Gauna y
Pérez, 2018). Sin embargo, es importante
mencionar que por ahora estas compaiiias
estan interesadas en el negocio de vender
la mejor tecnologia, mas que en la
produccion y la comercializacion a gran
escala.

Aun no existen datos reales sobre lo
que costaria producir carne de laboratorio
en grandes cantidades. El costo de la
primeraporcionde carne parahamburguesa
producida en un laboratorio fue alrededor
de 5 millones de pesos y actualmente se
estima que el precio oscila en $200 pesos
(Gauna y Pérez, 2018). Es por ello que
para hacer un pronostico sobre el futuro
de la industria es necesario que los costos
de la carne de laboratorio puedan llegar
a ser igual o mejores que los de la carne
producida en forma tradicional. De esa
manera, la actual industria de la carne que
conocemos podria verse modificada.



Para los grandes productores de carne
de res cambiar sus procesos tradicionales
de produccion por un proceso desarrollado
en un laboratorio, les implicaria tomar
en cuenta diversos aspectos. Entre estos:
la construccion de la infraestructura
necesaria y la adquisicion de los materiales
y equipos utiles para producir la carne
en condiciones de laboratorio, lo cual
significaria un alto costo de los gastos de
inversion.

Ademas, ese cambio conllevaria
la inversion de los gastos asociados a la
capacitacion del personal que realizara
la produccion de la carne de res en el
laboratorio, pues los conocimientos sobre
los métodos tradicionales de produccion,
ya no serian suficientes.

Por lo tanto, al tener en cuenta
los costos implicados en las nuevas
tecnologias de produccion, los grandes
productores de carne de res tendrian que
cuestionarse, si esa Inversion afectaria
los ingresos econdmicos que sus familias
estan acostumbradas a recibir. Puesto que,
hasta ahora, no hay garantia de que la carne
de res producida en los laboratorios vaya a
ser aceptada por el 100% de las personas
que actualmente consumen carne de res.
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Por otro lado, la probabilidad de que
la carne de laboratorio tenga éxito en el
mercado va a depender definitivamente de
laaceptacion por parte de los consumidores
de este tipo de alimento.

Algunos  investigadores  como
Bryan y Barnett (2018) han realizado
investigaciones  para  conocer las

percepciones de los consumidores sobre
la carne de res de laboratorio. Dichos
estudios se llevaron a cabo principalmente
en Europa y Estados Unidos de América y
se obtuvieron las siguientes conclusiones:

« Hay mas probabilidad de aceptacion
por parte de los hombres, los mas
jovenes y personas conocedoras de las
nuevas tecnologias y mayor nivel de
educacion.

» Laaceptacion de la carne de laboratorio
varia de acuerdo a la cultura de las
personas.

* Algunas personas no consumirian
carne de laboratorio porque consideran
que no es un producto natural y porque
no seria ético.

« Otras objeciones estan relacionadas
con el sabor y la apariencia, pues se
percibe que no son los mismos que
posee la carne tradicional.

« Ademias, la aceptacion también
dependera en qué¢ medida el producto
es adecuado para la salud.



En el caso de América Latina, segin
una reciente encuesta realizada a mas
de 20, 000 personas de 18 paises de esta
region del continente americano, solo
el 8% de los ciudadanos encuestados
estarian dispuestos a consumir la carne de
res de laboratorio (Gauna y Pérez, 2018).
Dato que tendria que tomarse en cuenta
al momento de querer lanzar al mercado
dicho producto en paises latinoamericanos.

Como grandes productores de carne
deres, al cambiar los métodos tradicionales
de produccion por las nuevas tecnologias
podran obtener las siguientes ventajas
(Cartin-Rojas y Ortiz, 2018):

Producir mas kilos de carne de res en

poco tiempo.

* Maximizar la produccion en espacios
menores a los utilizados actualmente.

* Reducir los costos asociados a la
alimentacion del ganado.

» Ofrecer carne de res con mayor valor
nutricional, ya que en el laboratorio
es posible controlar los porcentajes de
composicion de acidos grasos, grasas
saturadas, acidos grasos insaturados,
proteinas y micronutrientes esenciales,
como el hierro.

* Elaborar carme de res con Ila

composicion de nutrientes acorde con

la preferencia comercial o necesidad
clinica del consumidor.

* Producir carne de res libre de sustancias
dafiinas y de organismos que causen
enfermedades en el ser humano.

e Ofrecer un alimento cuyo proceso de
produccién genera menos impactos
ambientales, asegura el bienestar
animal y la no matanza de animales,
pues esto son atributos a los que muchos
consumidores dan mayor peso.

A pesar de las ventajas descritas
anteriormente, la produccioén de carne de
laboratorio también presenta actualmente
algunas desventajas (Cartin-Rojas y Ortiz,
2018):

* Su costo es muy elevado para poder
llevar su produccion a gran escala. Se
espera que aproximadamente en 10
afios sea posible producir carne de res
de laboratorio a un costo similar a la
producida de manera tradicional.

e Aun es necesario realizar mas
investigacionesrespectoalaproduccion
de carne con las nuevas tecnologias,
para que ¢€sta sea mas accesible.

« La percepcion por parte de los
consumidores haciael nuevo procesode
produccién, pues podrian considerarla
como una amenaza para la economia
de aquellas personas o sectores de la
sociedad que dependen de la ganaderia
tradicional, por ejemplo: los médicos
veterinarios, los matanceros, los



cuidadores del ganado, los vendedores
de piensos, entre otros.

» La aceptabilidad del consumidor hacia
la carne de laboratorio, ya que diversos
estudios han mostrado que la mayoria
de los encuestados estarian dispuestos
a consumir dicho alimento, siempre y
cuando sus caracteristicas de sabor y
composicion sean incuestionablemente
similares a las de la carne producida de
forma natural.

Bryant, C., y Barnett, J. (2018). Consumer acceptance of cultured meat: A systematic
review. Meat Science, 143, 8-17.

Cartin-Rojas, A., y Ortiz, P. (2018). Ventajas y desventajas del cultivo de carne in vitro:
perspectivas desde la seguridad alimentaria. Revista de Medicina Veterinaria, 1(36),
135-144.

Gauna, D., y Pérez, M. (2018). Carne sintética: 10 Interrogantes en la era de la produccion
4.0. Instituto de Investigacion en Prospectiva y Politicas Publicas, CICPES, INTA.

Tirado, R., Thompson, K.F., Miller, K.A. & Johnston, P. (2018) Less is
more: Reducing meat and dairy for a healthier life and planet - Scientific
background on the Greenpeace vision of the meat and dairy system towards
2050. Greenpeace Research Laboratories Technical Report (Review) 03-2018.
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“El futuro de la carne” episodio de la serie “En pocas palabras™ en Netflix.

“Carne in vitro: todo lo que debes saber” en Muy interesante: https:/www.
muyinteresante.es/ciencia/fotos/carne-in-vitro-todo-lo-que-que-debes-saber/17
“Carne de probeta”, en Deutsche Welle: www.dw.com/es/carne-de-probeta/av-
18500865

“La carne cultivada” en ;Como ves?: http://www.comoves.unam.mx/numeros/
articulo/249/1a-carne-cultivada

“Carne cultivada en laboratorio: ;Te la comerias? en YouTube: https://www.youtube.
com/watch?v=cSL.tCgkeO8E
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Indicaciones

A continuacion, los invitamos a leer la siguiente informacion
relacionada con el rol de los productores de carne de laboratorio
(cientificos). El propdsito de la lectura es que conozcas los
aspectos que los productores de carne de laboratorio (cientificos)
considerarian para tomar una decision respecto al consumo
de carne de laboratorio, como una alternativa para reducir los
impactos ambientales generados por la produccion de carne de
res.

Después de realizar la lectura, los invitamos a revisar el material
complementario que aparece al final, ya que dicha informacion
permitird que amplien sus ideas para tomar una postura desde
el rol asignado, ante la pregunta planteada en el texto Maria y
el consumo de carne de res. De esa forma, podrdn participar
activamente en el desarrollo de la mesa redonda que se realizara
como parte de la proxima actividad.
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Investigadores como Joseph Poore
y Thomas Nemececk, de la Universidad
de Oxford han realizado estudios para
cuantificar el impacto ambiental que
ocasionan los productos que comemos.
En estos estudios se ha demostrado que
la carne de res es la menos amigable con
el ambiente (Poore y Nemececk, 2018).
Esto se atribuye a que la produccion de
carne es la principal fuente de generacion
de metano, el cual es el segundo gas
responsable del cambio climatico que
actualmente estamos viviendo (Lopez,
2019).

En cuanto al uso del suelo, para
tener buenos filetes de carne se requiere
en promedio 17 veces mas tierra que para
producir la misma cantidad de proteina de
soya y utilizar 15 000 litros de agua por
kilogramo de carne (Lopez, 2019). Como
si esto no fuera suficiente, actualmente
existe una creciente preocupacion por
el maltrato de las vacas dentro de las
granjas en las distintas fases del proceso
de produccion, sobre todo de las vacas que
se tienen en condiciones de confinamiento
estricto, para lograr alta eficiencia en la
produccion de carne.

Debido a estas preocupaciones
un grupo de cientificos propusieron la
produccion de carne de res en laboratorio.
Eso una vez que se demostrdé que en una
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caja Petri (instrumento de laboratorio), y
con medios de cultivo muy sofisticados se
pueden transformar y multiplicar células
extraidas de las vacas, en fibra muscular,
la cual da lugar al musculo que compone
a los filetes. De esta manera una sola vaca
podria dar lugar a 175 millones de filetes
(Lopez, 2019).

Inicialmente  uno de los
inconvenientes de la carne en laboratorio,
son los altos costos que implica su
produccion. Sin embargo, hoy se trabaja
en el mejoramiento del proceso y en la
reduccion de los costos de su produccion,
para poder llevarlo a la industria y
posteriormente al mercado. También se
estan haciendo esfuerzos para darle a la
carne de laboratorio la textura, el sabor, el
aroma y el color, que caracterizan y hacen
apetitosa a la carne de res.

El proceso de produccion de carne
de laboratorio inicia con una biopsia,
un proceso que consiste en extraer de
una vaca una muestra de células madre,
llamadas mioblastos. Estas células son
colocadas en una caja Petri (instrumento
de laboratorio) con suero de crecimiento
rico en nutrientes. De esa forma se puede
pasar de unas cuantas células a 40 000
millones de células.



Posteriormente, mientras se
mantengan las condiciones adecuadas
dentro de la caja Petri, las células se
juntan para formar unos 20 000 miotubos
(estructuras cilindricas parecidas a las
fibras musculares). En la siguiente etapa
del proceso los miotubos forman fibras
musculares dando lugar en unas cuantas
semanas al musculo que constituye el
filete de la carne (Figura 1). Se tiene la
estimacion de que una sola vaca podria
dar lugar a 175 millones de filetes.

Aun no existen datos reales sobre lo
que costaria producir carne de laboratorio
en grandes cantidades. El costo de la
primeraporcionde carne parahamburguesa
producida en un laboratorio fue alrededor
de 5 millones de pesos y actualmente se
estima que el precio oscila en $200 pesos
(Gauna y Pérez, 2018). Es por ello que
para hacer un prondstico sobre el futuro
de la industria es necesario que los costos
de la carne de laboratorio puedan llegar
a ser igual o mejores que los de la carne
producida en forma tradicional. De esa
manera, la actual industria de la carne que
conocemos podria verse modificada.

CULTIVO DE CARNE CELULAR
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Figura 1. Proceso de produccion de carne en un laboratorio.
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Una vez que el problema de los costos
de la produccion de la carne de laboratorio
sea solucionado y esté al alcance de los
bolsillos de todos los consumidores, se
podra disfrutar de los siguientes beneficios:

* Tendremos wuna fuente segura de
proteinas de la mas alta calidad (Lopez,
2019).

 Carne libre de peligros asociados
a plaguicidas, medicamentos
veterinarios, metales pesados u
hormonas (FAO, 2014).

 Consumir carne sin la presencia
de microorganismos que permiten
la aparicion de enfermedades de
transmision alimentaria (Cartin y Ortiz,
2018).

« No serd necesario destinar grandes
extensiones de terreno para cultivar
plantas para la produccion de piensos
o alimentos para el ganado y con ello
se eliminaran los impactos ambientales
asociados a esta etapa de la produccion
pecuaria.

e También disminuira drasticamente el
porcentaje de tierra utilizada para la
crianza y engorda del ganado, lo cual
permitiria un mejor control y proteccion
de las 4reas naturales al minimizar la
presion de la ganaderia sobre ellas.

* Seeliminardn los impactos ambientales
asociados a la etapa de crianza,
engorda, matanza, transporte, despiece
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y elaboraciéon de la produccion del
ganado.

Diversos estudios estiman que el cultivo
en laboratorio de carne de res, a escala
industrial, generaria una disminucion
en 99 % del terreno, 95 % del agua,
96 % en gases de efecto invernadero
y 45 % de la energia total hoy en dia
utilizada en la ganaderia convencional
(Cartin y Ortiz, 2018).

El ganado ya no estaria sometido a
condiciones de sufrimiento en contra
de su bienestar.

Laproduccion de carne en el laboratorio
permitiria un mayor volumen de
produccién en menor tiempo, lo cual
significaria una mayor disponibilidad
de carne en el mercado local 'y
una mayor posibilidad para todos
los sectores sociales de adquirir un
producto nutricional basico a un menor
costo (Mattick y Allenby, 2012).

La produccion de carne en laboratorio
permite controlar los porcentajes
de 4cidos grasos, de grasa saturada,
proteinas y micronutrientes esenciales
en la carne. Esto resulta benéfico
debido a que se reduciria la incidencia
de enfermedades cardiovasculares,
asociadas a una dieta inadecuada de
altos volimenes de grasas saturadas
de origen animal. Puesto que dichas
enfermedades son una de las principales
causas de muerte en distintos paises
(Bhat y Bhat, 2011).



Bhat, Z. F., y Bhat, H. (2011). Tissue engineered meat-future meat. Journal of Stored
Products and Postharvest Research, 2(1), 1-10.

Cartin, A.,y Ortiz, P. (2018). Ventajas y desventajas del cultivo de carne in vitro: perspectivas
desde la seguridad alimentaria. Revista de Medicina Veterinaria, 1(36), 135-144.

FAO. (2014). Produccion y sanidad animal. Recuperado de: http://www.fao.org/ag/
againfo/themes/es/meat/quality.html

Lopez, A. La carne cultivada. ;Como ves? Revista de Divulgacion de la Ciencia de la
UNAM, 249, 8-13.

Mattick, C. S., y Allenby, B. R. (2012). Cultured meat: The systemic implications of an
emerging technology. En 2012 IEEE International Symposium on Sustainable
Systems and Technology (ISSST) (pp. 1-6). IEEE.

Poore, J., y Nemecek, T. (2018). Reducing food’s environmental impacts through
producers and consumers. Science, 360(6392), 987-992.

» “El futuro de la carne” episodio de la serie “En pocas palabras” en Netflix.

* “Carne in vitro: todo lo que debes saber” en Muy interesante: https:/www.
muyinteresante.es/ciencia/fotos/carne-in-vitro-todo-lo-que-que-debes-saber/17

* “Carne de probeta”, en Deutsche Welle: www.dw.com/es/carne-de-probeta/av-
18500865

. “La carne cultivada” en ;Como ves?: http://www.comoves.unam.mx/numeros/
articulo/249/la-carne-cultivada

* “Carne cultivada en laboratorio: ;Te la comerias? en YouTube: https://www.youtube.
com/watch?v=cSLtCgkeO8E
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A continuacidn, los invitamos a leer la siguiente informacion
relacionada con el rol de los consumidores de carne. El proposito
de la lectura es que conozcas los aspectos que los consumidores
de carne considerarian para tomar una decision respecto al
consumo de carne de laboratorio, como una alternativa para
reducir los impactos ambientales generados por la produccion de
carne de res.

Después de realizar la lectura, los invitamos a revisar el material
complementario que aparece al final, ya que dicha informacion
permitira que amplien sus ideas para tomar una postura desde
el rol asignado, ante la pregunta planteada en el texto Maria y
el consumo de carne de res. De esa forma, podran participar
activamente en el desarrollo de la mesa redonda que se realizara
como parte de la proxima actividad.
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En el estado de Nuevo Leon el
consumo de carne de res ocupa un lugar
muy importante en la dieta de la poblacion,
ya que as personas de la zona norte de
México han adoptado como parte de su
cultura el consumo de dicho alimento.
Por lo tanto, es una costumbre que se ha
transmitido y compartido a través de cada
una de las generaciones. Situacion que es
diferente en otros estados del pais, como
los estados del sur, donde predomina el
consumo de otros alimentos como las
leguminosas, los vegetales o las carnes de
pescado, mariscos, pollo o puerco, entre
otras.

Este gusto por la carne de res que
predomina entre los regios, también esta
relacionada con la disponibilidad de tierras
para la crianza de ganado que existe en
la zona norte de México y a los mayores
ingresos econdomicos de las familias, lo cual
implica una mejor alimentacion (Garza,
2011). Por tal motivo, esta costumbre por
el consumo de carne de res es igualmente
promovida por la publicidad en los medios
de comunicacion que realizan las empresas
comercializadoras de carne (Alvarado et
al., 2016).
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En el estado de Nuevo Leon el
consumo de carne de res ocupa un lugar
muy importante en la dieta de la poblacion,
ya que as personas de la zona norte de
México han adoptado como parte de su
cultura el consumo de dicho alimento.
Por lo tanto, es una costumbre que se ha
transmitido y compartido a través de cada
una de las generaciones. Situacion que es
diferente en otros estados del pais, como
los estados del sur, donde predomina el
consumo de otros alimentos como las
leguminosas, los vegetales o las carnes de
pescado, mariscos, pollo o puerco, entre
otras.

Este gusto por la carne de res que
predomina entre los regios, también esta
relacionada con la disponibilidad de tierras
para la crianza de ganado que existe en
la zona norte de México y a los mayores
ingresos economicos de las familias, lo cual
implica una mejor alimentacion (Garza,
2011). Por tal motivo, esta costumbre por
el consumo de carne de res es igualmente
promovida por la publicidad en los medios
de comunicacion que realizan las empresas
comercializadoras de carne (Alvarado et
al., 2016).



La carne de res es conocida 'y
consumida  por sus  propiedades
nutricionales:

* Son fuente de aminoacidos esenciales
(o proteinas de alto valor biologico).

* Son fuente de hierro, zinc, potasio,
selenio, vitamina B1, B2, B3 y B12.

* Son ricas en colina, un nutriente que:
contribuye a construir y mantener las
membranas celulares, es clave en la
expresion de genes, interviene en el
desarrollo del cerebro del feto y de
los nifios pequefios, y que nuestro
organismo utiliza para producir
acetilcolina  (un  neurotransmisor
responsable de la memoria funcional,
el control muscular y el estado de
animo).

* Proporciona acidos grasos como el
omega-3.

Las guias alimentarias para la
poblacion mexicana recomiendan
consumir menos de 500 gramos de carne
por persona a la semana, incluso menos de
300 gramos por persona a la semana seria
aun mejor (Bonvecchio et al., 2015). Esta
recomendacion se debe a que la carne de
res también contiene grasas saturadas y
colesterol, y un consumo excesivo de esta
podria ocasionar dafios a la salud.
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Debido a los multiples problemas
asociados al consumo de carne de res,
actualmente algunos cientificos estan
produciendo carne de res en un laboratorio,
una de sus intenciones es dar solucion a
dichos problemas.

Uno los beneficios que aportaria
el consumo de esta carne es que al ser
elaborada en un laboratorio, es posible usar
herramientas que permitan mejorar sus
caracteristicas de calidad, entre las que se
incluye su valor nutricional. Esto se debe
a que se pueden controlar los porcentajes
de composicion y proporcion de acidos
grasos, el contenido de grasa saturada, la
proteina y los micronutrientes esenciales
como el hierro (Cartin y Ortiz, 2018). De
esta forma se puede producir carne con los
requerimientos que el cuerpo necesita sin
afectar la salud del consumidor.



Existen diversas opiniones sobre este
nuevo producto que pretende posicionarse
en el mercado de productos de origen
animal. Algunas de estas opiniones
provienen indiscutiblemente de los
consumidores de carne de res y entre ellas
destacan las siguientes (Wilks y Phillips,
2017):

Opiniones positivas

* Su proceso de produccion es mas
amigable con el ambiente.

* Es menos probable adquirir una
enfermedad infecciosa transmitida por
el consumo de alimentos de origen
animal.

* Los animales (las vacas) no estarian
sometidas a condiciones de maltrato
animal.

* Ayudaria a reducir el impacto del
calentamiento global causado por la
ganaderia.

* Esunaalternativa que tiene el potencial
de resolver el problema del hambre
mundial.

* Hay mayor disposicion de parte de
algunas personas a comer carne de
laboratorio regularmente o como un
sustituto de la carne de res.

* Hay mayor disponibilidad de comer
carne de laboratorio que sustitutos de
la carne elaborados con soya.
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Opiniones negativas:

Lacarne deres producida en laboratorio
no posee el mismo sabor que la carne
de res tradicional.

Es menos natural y por lo tanto menos
apetecible.

No hay disposicidon por pagar mas por
la carne de laboratorio en comparacioén
con lo que se paga actualmente por la
carne de res tradicional.

La introduccion en el mercado de carne
de laboratorio afectard de manera
negativa a los granjeros o productores
de ganado.

El consumo de carne de laboratorio no
es ético.



Alvarado, E., Morales, D., y Contreras, C. (2016). La percepcion de los jovenes sobre la
produccion, consumo y bienestar animal en Monterrey, Nuevo Leén. ECORFAN, 1,
19-31.

Bonvecchio, A., Fernandez, A. C., Plazas, M., Kaufer, M., Pérez, A. B., y Rivera, J. A.
(2015). Guias alimentarias y de actividad fisica en contexto de sobrepeso y obesidad en
la poblacion mexicana. Academia Nacional de Medicina. D.F., México: Intersistemas.

Cartin, A.,y Ortiz, P. (2018). Ventajas y desventajas del cultivo de carne in vitro: perspectivas
desde la seguridad alimentaria. Revista de Medicina Veterinaria, 1(36), 135-144.

Garza, D. G. (2011). Una etnografia econémica de los tacos callejeros en México. El
casodeMonterrey. Estudios Sociales: Revistadeinvestigacioncientifica, 19(37),31-63.

Wilks, M., y Phillips, C. J. (2017). Attitudes to in vitro meat: A survey of potential
consumers in the United States. PloS one, 12(2).

* “Consumo de carnes rojas y procesadas: qué tenemos que tener en cuenta los
consumidores” en Infoalimentos: https://www.infoalimentos.org.ar/temas/salud-y-

alimentos/418-consumo-de-carnes-rojas-y-procesadas-que-tenemos-que-tener-en-

cuenta-los-consumidores

» “El futuro de la carne” episodio de la serie “En pocas palabras” en Netflix.

* “Carne in vitro: todo lo que debes saber” en Muy interesante: https:/www.
muyinteresante.es/ciencia/fotos/carne-in-vitro-todo-lo-que-que-debes-saber/17

* “Carne de probeta”, en Deutsche Welle: www.dw.com/es/carne-de-probeta/av-
18500865

* “La carne cultivada” en jComo ves?: http:/www.comoves.unam.mx/
numeroszarticulo/249/1la-carne-cultivada

* “Carne cultivada en laboratorio: ;Te la comerias? en YouTube: https://www.youtube.
com/watch?v=cSLtCgkeO8E
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Indicaciones

A continuacidn, los invitamos a leer la siguiente informacion
relacionada con el rol de los nutridlogos. El proposito de la lectura
es que conozcas los aspectos que los nutridlogos considerarian
para tomar una decision respecto al consumo de carne de
laboratorio, como una alternativa para reducir los impactos
ambientales generados por la produccion de carne de res.

Después de realizar la lectura, los invitamos a revisar el material
complementario que aparece al final, ya que dicha informacion
permitira que amplien sus ideas para tomar una postura desde
el rol asignado, ante la pregunta planteada en el texto Maria y
el consumo de carne de res. De esa forma, podran participar
activamente en el desarrollo de la mesa redonda que se realizara
como parte de la proxima actividad.
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La carne es uno de los productos
alimenticios mejor conocidos por poseer
proteinas, aminoacidos, minerales, grasas,
vitaminas y otros componentes. Desde el
punto de vista nutricional, la importancia
de consumir carne esté relacionada con sus
proteinas de alta calidad, que contienen
todos los aminoacidos esenciales, asi como
de sus minerales y vitaminas que pueden
ser facilmente digeridos, absorbidos, y
utilizados por nuestro organismo (FAO,
2019).

Se estima que el porcentaje promedio
de proteina que podemos adquirir de la
carne de res cruda producida por medios
tradicionales es aproximadamente el 20 %,
y que el consumir 100 g de carne cocida al
dia nos cubre el 50% de los requerimientos
nutricionales diarios (Ferreirim, 2018).

A pesar de que se ha comprobado
que la carne de res nos proporciona
nutrientes que el cuerpo necesita, diversas
investigaciones también han demostrado
los efectos que tiene en la salud el consumo
excesivo de carne de res.
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A continuacion se presentan algunos
datos que debes conocer respecto a la
carne de res:

* Elconsumodecarnederesestaasociado
al desarrollo de enfermedades como el
cancer, enfermedades cardiovasculares,
la diabetes tipo II, enfermedades del
intestino o enfermedades cronicas del
higado (Ferreirim, 2018).

* El riesgo de sufrir un infarto aumenta
un 31% al ingerir una porcion diaria de
carne de res (Ferreirim, 2018).

 Las enfermedades transmitidas por
alimentos contaminados como la
salmonella, campylobacter, E. coli,
entre otras estan asociadas en gran
medida al consumo de alimentos de
origen animal (Ferreirim, 2018).

* El consumo elevado de carnes rojas,
procesadas y sin procesar se asocia con
un mayor riesgo de muerte a temprana
edad (Petermann et al., 2018)

Debido a  estos  problemas,
actualmente muchas personas han optado
por modificar sus dietas disminuyendo
la cantidad de carne que consumen o
elimindndola por completo de su dieta y
sustituyéndola por otro tipo de alimentos
que proporcionen los mismos nutrientes
que la carne, como los vegetales o las
leguminosas. Sin embargo, no todas las



personas estan dispuestas a realizar este
tipo de modificaciones a su dieta.

Por lo tanto, a algunas personas se les
sugieren otras opciones como lacarnederes
organica, que ya es producida en distintos
lugares, el consumo de carnes blancas
como la de pollo o pescado, e incluso
en un futuro se recomendaria también el
consumo de carne de res de laboratorio,
pues todas estas son alternativas para
disminuir el consumo de carne de res
producida de manera tradicional.

En la actualidad, cada vez mas
personas estan interesadas en mejorar sus
condiciones de salud y eso las ha llevado a
modificar sus dietas y buscar alternativas
alimenticias, como el consumo de carne
de res orgénica, ya que algunas personas
consideran que los alimentos organicos
son mas saludables para ellos y para
sus hijos, ademés de que son alimentos
amigables con el ambiente (Napolitano,
Girolami y Braghieri, 2009).

Entre las caracteristicas de la carne
organica se encuentran: que el uso de
productos farmacéuticos en la produccion
del ganado se reduce notablemente, asi
como el uso de organismos genéticamente
modificados, ademas la carne no proviene
de vacas alimentadas con piensos
producidos con productos quimicos como
los fertilizantes (Napolitano et al., 2009).
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La principal diferencia nutricional
entre la carne de res tradicional y la carne
de res organica es que esta ultima, ademas
de proporcionar més vitamina A y E,
tiene una mayor concentracion de grasas
omega-3 (Dowling y Dunn, 2018), las
cuales son consideradas esenciales ya que
nuestro organismo no tiene la capacidad de
producirlas y contribuyen principalmente
al adecuado funcionamiento del corazon.

Debido a los multiples problemas
asociados al consumo de carne de res,
actualmente algunos cientificos estan
produciendo carne de res en un laboratorio,
una de sus intenciones es dar solucion a
dichos problemas.

Uno los beneficios que aportaria
el consumo de esta carne es que al ser
elaborada en un laboratorio, es posible usar
herramientas que permitan mejorar sus
caracteristicas de calidad, entre las que se
incluye su valor nutricional. Esto se debe
a que se pueden controlar los porcentajes
de composicion y proporcion de acidos
grasos, el contenido de grasa saturada, la
proteina y los micronutrientes esenciales
como el hierro (Cartin y Ortiz, 2018). De
esta forma se puede producir carne con los
requerimientos que el cuerpo necesita sin
afectar la salud del consumidor.



Cartin, A.,y Ortiz, P. (2018). Ventajas y desventajas del cultivo de carne in vitro: perspectivas
desde la seguridad alimentaria. Revista de Medicina Veterinaria, 1(36), 135-144.

Dowling, L. y Dunn, L. (31 de julio de 2018). ;Son mas saludables las carnes rojas
organicas, alimentadas con pasto y sin hormonas? [Mensaje en un blog].
Recuperado de https://es.innerself.com/content/living/health/food-and-nutrition/
healing-diet/17523-is-organic-grass-fed-and-hormone-free-red-meat-any-healthier.
html

Ferreirim, L. (22 de junio de 2018). 10 datos preocupantes sobre los efectos del actual
nivel de consumo de carne en nuestra salud [Mensaje en un blog]. Recuperado de
https://es.greenpeace.org/es/noticias/10-datos-preocupantes-sobre-los-efectos-de-la-
carne-en-nuestra-salud/

Napolitano, F., Girolami, A., y Braghieri, A. (2009). Organic meat: market
development and consumer willingness to pay. En L. Amsel y L. Hirsch. (Eds.),
FoodScienceand Security (pp.253-266). Potenza, Italia: Nova Sciencie Publishers, Inc.

Petermann, F., Leiva, A., Martinez, M. A., Duran, E., Labrafia, A. M., Garrido-Méndez,
A., y Celis-Morales, C. (2018). Consumo de carnes rojas y su asociacion con
mortalidad. Revista chilena de nutricidn, 45(3), 293-295.

* “Consumo de carnes rojas y procesadas: qué tenemos que tener en cuenta los
consumidores” en Infoalimentos: https://www.infoalimentos.org.ar/temas/salud-y-

alimentos/418-consumo-de-carnes-rojas-y-procesadas-que-tenemos-que-tener-en-

cuenta-los-consumidores

» “El futuro de la carne” episodio de la serie “En pocas palabras” en Netflix.

* “La carne cultivada” en ;Coémo ves?: http:/www.comoves.unam.mx/numeros/
articulo/249/la-carne-cultivada

* “Carne cultivada en laboratorio: ;Te la comerias? en YouTube: https://www.youtube.
com/watch?v=cSLtCgkeO8E
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A continuacion, los invitamos a leer la siguiente informaciéon
relacionada con el rol de los nutridlogos. El proposito de la lectura
es que conozcas los aspectos que los nutridlogos considerarian
para tomar una decision respecto al consumo de carne de
laboratorio, como una alternativa para reducir los impactos
ambientales generados por la produccion de carne de res.

Después de realizar la lectura, los invitamos a revisar el material
complementario que aparece al final, ya que dicha informacion
permitira que amplien sus ideas para tomar una postura desde
el rol asignado, ante la pregunta planteada en el texto Maria y
el consumo de carne de res. De esa forma, podran participar
activamente en el desarrollo de la mesa redonda que se realizara
como parte de la proxima actividad.
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El término vegetariano se aplica a
aquella persona que decidi6é excluir las
carnes de su alimentacion. Las razones
por las que las personas deciden adoptar
este tipo de alimentacion pueden ser
¢ticas (procurando el bienestar animal),
econdmicas (para reducir los gastos en
alimentos), = medioambientales  (para
reducir los impactos ambientales derivados
de la produccion de carnes), religiosas
(para respetar la vida de los animales como
seres conscientes hijos de un Dios) o por
salud (para disminuir el riesgo de sufrir
enfermedades como el cancer, diabetes,
obesidad, entre otras.)

Dichos motivos son el resultado
del cambio casi radical que ha sufrido
nuestro patron de consumo de alimentos
en los Ultimos afios, y que no solo esta
teniendo consecuencias en nuestra salud
sino también en la salud de nuestro
planeta. Se ha pasado de comer “cosas con
carne” a comer ‘“‘carne con cosas’ 'y €so
conlleva muchos riesgos para la poblacion
(Greenpeace, 2018). Por ello, la exclusion
de la carne de nuestra dieta contribuye a la
disminucion de dichos riesgos.

Desde el punto de vista nutricional,
una alimentacion basada en alimentos
de origen vegetal bien planificada puede
proporcionar beneficios para la salud. En
este sentido, se han identificado alimentos
con los cuales se puede sustituir el consumo
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de carne y al mismo tiempo obtener los
nutrientes que ésta nos proporciona.

La carne de res es principalmente
fuente de proteinas, ademas de ser fuente
de hierro, zinc, selenio, potasio, acidos
grasos omega-3 y vitaminas B12. Entre los
alimentos que nos pueden proporcionar
los mismos nutrientes y que se incluyen
dentro de las dietas vegetarianas estan los
siguientes:

* Proteinas: legumbres (soya, porotos,
lentejas, garbanzos, etc.), productos de
soya (bebidas a base de soya, tempeh y
tofu), frutos secos (nueces, almendras,
mani, avellanas, etc.), semillas,
cereales (arroz integral, trigo, maiz,
avena, cebada, quinoa, amaranto, etc.).

e Hierro: legumbres, berro, espinaca,
acelga, semillas, frutas secas vy
desecadas, algas, tofu y cereales
fortificados con hierro.

« Acidos grasos: semillas de lino y chia,
aceite de soya, canola, lino y chia y
frutos secos (nueces).

e Zinc: legumbres, productos de soya
(tofu, tempeh), cereales (germen de
trigo), semillas, frutos secos.

e Selenio: frutos secos (nueces,
almendras), cereales (arroz, avena y
trigo), habas, semillas de calabaza,
semillas de girasol, ajo, hongos
(champifiones).



* Potasio: legumbres (frijoles pintos,
soya o lentejas), frutas (platano,
papaya, pasas, mango, etc.) vegetales
(papas, camote, tomates) y hongos
(champifiones).

* Vitamina B12: alimentos fortificados
con vitamina B12 (bebidas a base de
soya, hamburguesas de soya, cereales
para el desayuno, fideos, harinas,
extracto de levadura, entre otros).

Debido a los multiples problemas
asociados al consumo de carne de res,
actualmente algunos cientificos estan
produciendo carne de res en un laboratorio,
la cual promete varios beneficios.

Uno los beneficios que aportaria
el consumo de esta carne es que al ser
elaborada en un laboratorio, es posible usar
herramientas que permitan mejorar sus
caracteristicas de calidad, entre las que se
incluye su valor nutricional. Esto se debe
a que se pueden controlar los porcentajes
de composicion y proporcion de acidos
grasos, el contenido de grasa saturada, la
proteina y los micronutrientes esenciales
como el hierro (Cartin y Ortiz, 2018). De
esta forma se puede producir carne con los
requerimientos que el cuerpo necesita sin
afectar la salud del consumidor.

Por otro lado, consumir carne de res
producida en laboratorio promete también
beneficios para el ambiente, puesto que
se eliminarian los impactos ambientales
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asociados a la etapa de crianza, engorda,
transporte, matanza, y despiece de la
produccion tradicional del ganado. Incluso
el ganado ya no estaria sometido a malas
condiciones en contra de su bienestar.

A pesar de los multiples beneficios
que la carne de res de laboratorio puede
aportarnos, existe unadivisionde opiniones
respecto a su consumo y produccion. Esta
diferencia de opiniones se debe a que
se han identificado algunas desventajas
asociadas a la carne de laboratorio, que
desde el punto de vista de los vegetarianos
es necesarias tomarlas en cuenta, como las
que se describen a continuacion:

Algunos  investigadores  opinan
que una vez que el precio de la carne de
laboratorio sea accesible para todos, la
sustitucion de carne de res tradicional
por carne de laboratorio no seria tampoco
amigable con el ambiente, dado que
existiria la necesidad de fabricar dicho
tipo de carne a gran escala y serd necesario
la construccion de grandes industrias, las
cuales emitirian di6xido de carbono y por
ende contribuirian al calentamiento global
(Lopez, 2019).



Por otro lado, para quienes son
vegetarianos por razones religiosas o
espirituales, las células que provienen
de un animal podrian tener el alma de
ese animal, por lo tanto ellos no estarian
dispuestos a comer esa carne.

Cartin, A., y Ortiz, P. (2018). Ventajas y desventajas del cultivo de carne in vitro:
perspectivas desde la seguridad alimentaria. Revista de Medicina Veterinaria, 1(36),
135-144.

Greenpeace. (2018). La insostenible huella de la carne en Espafia. Recuperado de
https://es.greenpeace.org/es/wp-content/uploads/sites/3/2018/03/INFORME-
CARNEVS.pdf

Infoalimentos. (12 de febrero de 2020). Alimentacion vegetariana: todo lo que hay que
tener en cuenta [Mensaje en un blog]. Recuperado de https://www.infoalimentos.
org.ar/temas/nutricion-y-estilos-de-vida/424-alimentacion-vegetariana-todo-lo-que-
hay-que-tener-en-cuenta

Lopez, A. (2019). La carne cultivada. ;como ves? Revista de Divulgacion de la Ciencia
de la UNAM, 249, 8-13.

* “Alimentacionvegetariana: todoloquehay quetenerencuenta” enInfoalimentos: https://
www.infoalimentos.org.ar/temas/nutricion-y-estilos-de-vida/424-alimentacion-
vegetariana-todo-lo-que-hay-que-tener-en-cuenta

» “El futuro de la carne” episodio de la serie “En pocas palabras” en Netflix.

* “Carne in vitro: todo lo que debes saber” en Muy interesante: https://www.
muyinteresante.es/ciencia/fotos/carne-in-vitro-todo-lo-que-que-debes-saber/17

+ “La carne cultivada” en ;Como ves?: http:/www.comoves.unam.mx/numeros/
articulo/249/1a-carne-cultivada

* “Carne cultivada en laboratorio: ;Te la comerias? en YouTube: https://www.youtube.
com/watch?v=cSLtCgkeO8E
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* Promover sus capacidades de expresar y fundamentar tus
1deas en torno a un tema socio-cientifico.
Objetivos de la » Reconocer la diversidad de posturas que se presentan ante un
tema que involucra a diversos actores de la sociedad.
* Ser empatico hacia cada una de las posturas y reconocer el
valor de cada una de éstas.

actividad

Lean con atencion la siguiente pregunta y considerando el rol
que les fue asignado, seleccionen una de las cuatro opciones
que presentamos. Posteriormente, en el cuadrante de la opcion
seleccionada, los invitamos a escribir las razones por las cuales
la eligieron.
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(Estan de acuerdo con
que se consuma carne
de laboratorio como una
alternatica para reducir

los impactos ambientales
generados por la
producciéon
de carne de res?




Objetivos de la
actividad

» Reflexionar de forma critica y tomar decisiones de manera
individual ante el consumo de carne de laboratorio.

Para desarrollar esta ficha de trabajo te invitamos a reflexionar
sobre el tema socio-cientifico que ha sido estudiado de manera
grupal. En estaocasionnos interesa conocer tu decision individual,
para lo cual te planteamos las siguientes dos preguntas.
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Lee con atencién las siguientes preguntos. reflexiona y
responde lo que se te solicita.

Si ta estuvieras en la situacion de Maria, | Estarias de acuerdo con que se consuma
carne de laboratorio como una alternativa para reducir los impactos ambientales
generados por la produccion de carne de res?

Si| | No | |

Por qué?
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