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FUNDAMENTOS

El hombre necesitd siempre alimentarse
para vivir, funcidén vital gque no ha podido ser sustituida por
ningin invento cientifico revolucionario.

Cambi6é la forma en que los alimentos se
presentan ante el consumidor, esto motivado por la evolucidn
de nuevas técnicas de conservacién y por los requerimientos
que el mismo hace sobre aspecto, presentacidn, gustos, etc.

Antiguamente los alimentos eran
consumidos casi sin modificar su presentacidén tal como la
naturaleza los ofrecia, siendo la coccidédn casi la tnica forma
utilizada antes de ser consumidos, luego se necesitd guardar
los que sobraba en épocas de abundancia con técnicas sencillas
de conservacién como la sal y el ahumado, sin saber que se
manejaban de esta manera las variables gue determinan el
desarrollo de los microorganismos causantes del deterioro de
los alimentos.

Cualquier alimento puede verse
contaminado con sustancias venenosas o con microorganismos
infecciosos o toxigénicos durante su produccidén, procesado,
envasado, transporte, almacenamiento y distribuciédn.

Es por ello de destacada importancia el
Curso de Conservacidédn de los Alimentos a dictarse en la Ciudad
de San Carlos de Bariloche para capacitar a los docentes vy
ciudadanos en general.

Se dictara el “Encuentro-Taller de
Educacidén Ambiental de Conservacidédn de los Alimentos”, a
partir del prdéximo martes 21 de febrero del corriente afio.

El dictado estard a cargo de Biosfera,
Grupo de Educadores Ambientales equipo educativo de 1la
Asociacidén Civil SEMBRAR conformado por la ingeniera agrdénoma
Silvana Alzogaray vy la licenciada en Ciencias Bioldgicas
Marcela Ferreira, y la ingeniera en Alimentos Blanca
Alzogaray, sera la profesora invitada.

Este Encuentro -Taller, estd destinado a
docentes de todos los niveles e interesados en general. Seré
un curso tedrico-practico en el que los participantes no sélo
adquirirdn conceptos, sino también procedimientos para manejar
técnicas de conservacidén e higiene de alimentos conociendo las
variables que condicionan el desarrollo de los
microorganismos, causa principal de deterioro y de
enfermedades.
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Con respecto a los docentes que asistan
al Curso, se realizaran acuerdos para aplicar las préacticas
que se vayan adquiriendo a sus planificaciones o planes de
unidad y concretar la integracidén de los diversos ejes y las
diferentes A&reas (naturales, sociales, lengua, matematica,
tecnologia etc.).

El periodo de dictado serd en dos
médulos

Modulo I: Ultima semana de febrero y las dos primeras del mes
de marzo del afio 2006, se capacitard en elaboracidén de frutas
en almibar, conserva de tomates, Dberenjenas en escabeche vy
morrones en aceite y vinagre.

Médulo II: Mediados de abril del 2006 y se tratard temas como
elaboracién de mermeladas vy dulces Dbajas calorias, salsas
agridulces (chutney), yogures frutados, verduras vy frutas
deshidratadas.

El lugar serd en las Instalaciones del
Instituto Dante Alighieri y en el comedor de la Parroquia San
Francisco de Asis (Isla del Nireco), ubicada en la calle Los
Nires s/n del Barrio Nireco, de la ciudad de San Carlos de
Bariloche.

Los objetivos son los siguientes:

- Diferenciar 1los conceptos de alimento, nutriente vy
alimentacidén, nutricidn.

- Conocer las razones por las que el hombre debe comer
equilibradamente.

- Analizar la historia del hombre como consumidor vy
conservador de alimentos.

- Reconocer las causas de las intoxicaciones
alimentarias y el modo de prevenirlas.

- Conocer 1los aditivos que 1la industria wutiliza para
mejor las propiedades organolépticas de los alimentos.

- Adquirir, informacidén, procedimiento y técnicas para
preparar y conservar alimentos.

- Ofrecer, a los participantes, la informacién y las
recomendaciones necesarias para que asuman con
responsabilidad su rol en la cadena alimentaria, de
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modo de evitar posibles contaminaciones que pongan en
riesgo la salud de las personas.

Ofrecer una infinidad de posibilidades para
desarrollar el proceso - aprendizaje de los contenidos
de las ciencias naturales inherentes a los temas de
alimentacién y salud.

Proponer tener en cuenta a la alimentacidén como un
contenido transversal y aprender a integrar contenidos
de distintos ejes temdticos curriculares, como asi
también diferentes areas del aprendizaje.

Desarrollar actitudes para un consumo mas racional de
los alimentos, promoviendo un andlisis critico de la

publicidad.

Respecto a los contenidos, se tendra en

cuenta diversos aspectos como:

Alimentacidén vy dieta equilibrada, el papel de los
alimentos en la vida del hombre, Fuentes de alimentos,
también composicién, higiene vy conservacidén de los
alimentos.

Los Microorganismos responsables de la alteracién de
los alimentos, Métodos de conservacidén. Cambios de
estado y propiedades generales y especificas de 1la
materia los cambios temporales y permanente,
solubilidad, acidez y alcalinidad.

El Papel del consumidor como agente de control en la
calidad de 1los alimentos, las Dbuenas préacticas de
manufactura, rotulacién de alimentos caseros y lapso
de aptitud de los mismos.

A los efectos de ampliar informacidn

respecto a esta proyecto, se adjunta Curriculum Vitae de las
profesionales responsables del Encuentro-Taller.

Por todo lo expuesto anteriormente.

AUTOR: Maria Noemil Sosa
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LA LEGISLATURA DE LA PROVINCIA DE RIO NEGRO
DECLARA
Articulo 1°.- De interés educativo y social el Encuentro -

Taller de Educacidén Ambiental “Conservacidén de los Alimentos”
a desarrollarse en la ciudad de San Carlos de Bariloche a
partir del 21 de febrero del corriente afio dictado por
BIOSFERA, Grupo de Educadores Ambientales, equipo educativo de
la Asociacidén Civil SEMBRAR, conformado por la licenciada en
Ciencias Bioldégicas Marcela Ferreira, la ingeniera agrénoma
Silvana Alzogaray vy la ingeniera en Alimentos Blanca
Alzogaray.

Articulo 2°.- De forma.



