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Nombre del Proyecto: “Alimentos Seguros”
Eje Tematico: Promocion de la Salud

Descripcion del proyecto

El presente proyecto surge de la necesidad de realizar un acercamiento de la Universidad a
distintos sectores de la sociedad, con el objetivo de abordar y crear un didlogo entre los
saberes académicos y los saberes populares, sobre manipulacién de alimentos, elaboracion
de conservas de origen vegetal y obtencién de productos de origen animal; cuidado del agua
y distintos métodos de potabilizacion de la misma, recurso prioritario en nuestra region.
Estudiantes de Ingenieria en Industrias de la Alimentacién y Bromatologia, acompafiados
por docentes y profesionales seran protagonistas junto con la comunidad.

Es fundamental promover habitos de vida saludables visualizando la importancia de una
alimentacion adecuada para mejorar la calidad de vida.

Se pretende generar espacios de reflexion y debate sobre la importancia que tiene los
sistemas productivos de base agroecolégica de alimentos, mediante estrategias que
permitan alcanzar las comunidades urbanas o rurales, y estimular el desarrollo de las
familias capacitadas para transformar y mejorar la calidad de vida de todos sus integrantes.
Se han creado vinculos con el Area Sanitaria Sur de la Provincia de Mendoza (Ministerio de
Salud de la Provincia de Mendoza), la cual abarca los departamentos de San Rafael, General
Alvear y Malargie. El area sanitaria, gestiona, coordina y organiza los Centros de Salud que
depende de la misma. Se llegara a los 18 centros de salud del departamento de San Rafael,
recorriendo distancias 25y 180 Km y a un Centro de Salud de General Alvear a 150 Km y uno
de Malargiie a 250 Km, en estos ultimos casos sera de zona rural.

El centro de salud serad el nexo con la comunidad del drea de influencia de los mismos.
Trabajaremos en conjunto con los distintos profesionales de la salud, para que el abordaje
de la problemadtica sea interdisciplinaria e interinstitucional, generando soluciones vy
potenciando los aprendizajes entre todos los involucrados en la actividad.

Antecedentes

Segln la ANMAT (Administracion Nacional de Medicamentos, Alimentos y Tecnologia
Médica) las enfermedades transmitidas por los alimentos (ETA) constituyen un importante
problema de salud a nivel mundial. Son provocadas por el consumo de agua o alimentos
contaminados con microorganismos o pardsitos, o bien por las sustancias tdéxicas que
aquellos producen.



La preparacion y manipulacién de los alimentos son factores claves en el desarrollo de las
ETA, por lo que la actitud de los consumidores resulta muy importante para prevenirlas. De
hecho, las estadisticas elaboradas por el Sistema de Vigilancia Epidemiolégica de
Enfermedades Transmitidas por Alimentos indican que practicamente el 40% de los brotes
de ETA reportados en la Argentina ocurren en el hogar.

Mendoza se caracteriza por una fuerte cultura de la realizacion de conservas y chacinados
caseros. En la temporada estival se realiza este tipo de actividades en donde la familia se
provee de estos alimentos para consumirlos durante el resto del afio. En muchas
oportunidades se realizan practicas donde no se han tomado las precauciones para que las
conservas sean inocuas, por desconocimiento o por cambios en los cultivos y variedades
utilizadas en la elaboracién, donde han sido modificadas caracteristicas que otrora poseian
las frutas y hortalizas (acidez, azucar, etc).

La persona que se dedique a la tarea de conservar alimentos en forma casera, debe conocer
ademas de las técnicas, métodos y utensilios a emplear- las consecuencias que sus
involuntarios errores pueden acarrear.

Esto se debe a que la naturaleza del producto debe variar lo menos posible en el proceso de
elaboracién y se debe mantener en perfectas condiciones de conservacion, para que no
perjudique la salud del consumidor.

Los casos de toxoinfecciones alimentarias que se presentan con frecuencia en centros de
salud y en el hospital regional del sur mendocino son: botulismo, triquinosis, hidatidosis, y
casos mas leves como grastroenteritis.

A partir de la necesidad planteada por distintos sectores de la comunidad, de ser
capacitados en la manipulacion de alimentos, elaboracién de conservas y cuidado del agua,
es que la Facultad de Ciencias Aplicadas a la Industria viene realizando distintos cursos y
talleres de capacitacion en el tema, en diferentes puntos del departamento.

Existe seguridad alimentaria cuando todas las personas tienen en todo momento acceso
fisico y econdmico a suficientes alimentos inocuos y nutritivos para satisfacer sus
necesidades.

Problematica comunitaria que busca atender

La produccién de alimentos conlleva la vinculacién y coordinacién de factores técnicos,
humanos, econdmicos, medioambientales. Es por ello que la alteraciéon de ellos, puede
ocasionar una situacidon de inseguridad alimentaria. En lo que respecta a los factores
ambientales, dos escenarios son centrales, la escasez de agua, y la degradacién de los
suelos. Respecto a la alimentacidén, se concientizard en la produccién y elaboracion de
alimentos seguros y saludables. Difundiendo la intima relacion que existe entre
alimentacion, salud y calidad de vida. Se desarrollaran estrategias transdisciplinarias y
mecanismos que construyan consensos para la elaboracién, producciéon y consumo de
alimentos, sostenibles ambiental y culturalmente y acordes a los nuevos paradigmas de la
seguridad y soberania alimentaria, respetando los saberes populares y la cultura de cada
comunidad a la que se llegue.



Diagnéstico

En los ultimos afios se ha verificado el aumento de las Enfermedades No Transmisibles (ENT)
las cuales, principalmente, tienen cuatro factores de riesgo: alimentacion inadecuada,
inactividad fisica, consumo de tabaco y consumo nocivo de alcohol, éstas representan el
60% de las muertes mundiales y se caracterizan porque son prevenibles. Durante los siglos
XIX y XX, diferentes descubrimientos cientificos y cambios sociales, se configuré un nuevo
orden alimentario, en el cual es central la certeza que la alimentacidn es la Unica necesidad
en la que todos los seres, sin excepcion, somos consumidores de objetos habituales, de alta
sensibilidad, masivos y expuestos a los riesgos de desarrollo; En este nuevo escenario es
necesario que los consumidores de alimentos se capaciten en la materia.

Asimismo, en las uUltimas décadas, ha tomado un rol trascendental la intima relacion que
existe entre el medio ambiente, la salud y los alimentos.

En nuestro pais estas tendencias se plasmaron, en la Constitucién Nacional, en los articulos
41y 42. Ademas, en la Ley de Defensa al Consumidor se establecié la obligacion del Estado,
en todos sus niveles, de formular planes generales de educacién para el consumo (Articulo
60) y, especificamente, en materia de alimentos, brindar informacidon para orientar a
prevenir riesgos, ayudar a evaluar alternativas y emplear los recursos en forma eficiente,
destacando, que se debe incluir en contenidos relativos a la sanidad, nutricién, prevencion
de enfermedades trasmitidas por alimentos y adulteracion de alimentos, rotulado de los
productos alimenticios, legislacion pertinente, organismos de proteccién (Articulo 61).

Descripcién

Es aqui que como Universidad Publica en intima relacion de trabajo con el drea Sanitaria
tenemos que poner a disposicion de la comunidad mas vulnerable por imposibilidad de
acceso a la informacion, nuestros saberes, recursos humanos y materiales. Y revalorizar los
saberes que posee la comunidad, generando un ambiente de didlogo permanente para
minimizar los riesgos que puedan significar los alimentos y el agua.

Es decir que todo lo relativo a los alimentos y a la alimentacién es una exigencia del mundo
actual y una obligacién de los sujetos involucrados -desde el Estado, las Industrias
Alimentarias, las Organizaciones No Gubernamentales hasta llegar a los ciudadanos/
consumidores.

Caracteristicas de los Destinatarios

Los destinatarios de este proyecto seran las distintas familias de las comunidades de las
zonas de influencias de los Centros de Salud y Postas Sanitarias. Son comunidades que se
dedican en su mayoria a la elaboracion de conservas y en todos los casos sin excepcién a la
elaboracién del alimento que a diario consumen, por lo tanto buscan ser capacitados en lo
que respecta a las claves de manipulacién y elaboracién de alimentos como asi también el
cuidado y del agua, inaccesibles para muchos.



Objetivos y Metas a alcanzar
Objetivo general

Enriquecer la seguridad alimentaria a través del intercambio de saberes y habitos de
alimentacion y consumo de agua saludables, la elaboracién y produccidon de alimentos
sanos, de alto valor biolégico con destino al consumo familiar.

Objetivos Especificos

e Generar un intercambio de saberes entre la Universidad, el Area de Salud vy la
comunidad a través del trabajo conjunto a lo largo del desarrollo del proyecto.

e Contribuir al logro de un habitat sano al mejorar los ambientes urbanos vy rurales,
evitando la contaminacién de productores, suelos, aguas y ambiente.

® Incrementar la capacidad de gestidon y la inclusion de la mujer al desarrollar
propuestas que contemplan aspectos productivos, organizativos.

e Vincular a la comunidad universitaria con los sectores sociales a los que va destinada
la propuesta.

e Promover valores de solidaridad; respeto; empatia; comprensidén y amor por el
projimo, cultivar la paciencia, respeto y comprension por el préjimo.

e Impulsar la inclusién de sectores vulnerables de la sociedad.

e Fortalecer los lazos interinstitucionales tendientes a crear vinculos que permitan
revalorizar el respeto por la salud y el medio

e ambiente.

e Generar pautas de habitos alimenticios y de higiene que mejoren la calidad de vida.

e Brindar los recursos técnicos y materiales para determinacion analiticas en agua y
alimentos
Introducir los conceptos de enfermedades de transmision alimentaria (ETAS)

Capacitar a los destinatarios en buenas practicas en la manipulacidn de alimentos.

Metas

1 Que se genere una sinergia interinstitucional entre los sectores involucrados.

2 Que se potencie el respeto por el medio ambiente.

3 Que se genere el empoderamiento de las jefas de familia.

4 Que se generen lazos entre universidad y comunidad, promoviendo el respeto y la
solidaridad, comprensién por la diversidad.

5 Que se potencie la inclusién de distintos sectores de la comunidad en pos de la promocion
de la salud.

6 Que se incorpore a la cotidianeidad los recursos técnicos, cientificos de analisis de
alimentos y agua.



