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- Introduccion
o A;u%; El presente trabajo se llevé a.\lcabo en taIIeres. de apoYo y capacitacion a la panificacidn y pastas caseras. De alli
" " el marco de la PSC “Prevencion y comunidad en dreas tales como: que surge la demanda del hogar de
o) promocion de la salud como apoyo escolar, maternidad, primera conocer sobre buenas practicas de
responsabilidad cientifico-social desde  infancia, huerta comunitaria, etc. Se manufactura en alimentos (limpieza,
' una perspectiva de derechos”. Debido  decidié en forma conjunta enfocar la desinfeccién, procesamiento,
a los inconvenientes suscitados por la prdctica en un taller con jévenes con envasado, etc.). Esto tiene que ver con
pandemia, se hizo una readecuacion problemas de adicciones en que se la seguridad alimentaria y la salud de
de la PSC para realizar trabajos cortos  trabaja en su contencién desde los consumidores y ademas asumir
en territorio. En este caso surgid la multiples dimensiones. Una de ellas que los elaboradores son los
posibilidad de trabajar en el Hogar de  es tratar de generar autosuficiencia a principales responsables por la
Cristo dependiente de la Parroquia través del trabajo conjunto. La linea inocuidad de los alimentos que
San Pantaledn. Alli concurren de trabajo concreta en el marco de la producen.

personas de los barrios cercanos a la PSC consistio en trabajar sobre la
parroquia y se organizan diferentes elaboracidén de productos de

s Desarrollo y Metodologia

Pensando en el uso del agua para la preparacion de
alimentos, charlamos con los chicos/as del taller
Reunién equipo de PSC y jovenes del taller para sobre.épor qué es importante la calidad del agua de . w
conocernos, saber cémo trabajan, qué tipo de alimentos consumo?, ¢Qué significa que un agua se apta para el ] COI’\Cl usion
se elaboran y con qué cuidados, poner en comun consumo?, éCémo se potabiliza el agua?, éPor qué el . L
expectativas y organizar el trabajo conjunto. Se decidié de acceso al agua potable es un derecho de los ciudadanos?. Desde el punto de vista pedagégico estas
comun acuerdo tener encuentros semanales y se armé En la practica evaluamos la calidad de agua del Hogar practicas de extension estdn relacionadas al
una secuencia de trabajo. Participaron en la practica un (toma de muestra del tanque, siembra de muestras y concepto de educacién experiencial, lo que
total de 17 estudiantes entre abril y junio de 2021 evaluacion microbiolégica del agua). Todas estas
actividades fueron realizadas de manera conjunta entre
nuestros estudiantes y jévenes del taller.

permitié relacionar el aprendizaje académico
con la vida real. En el marco de la PSC los
estudiantes compartieron sus habilidades y
conocimientos académicos especificos para
satisfacer una necesidad real en respuesta a
requerimiento explicito del Hogar. Esto
Trabajamos la importancia de la indumentaria y el uso de posibilitd conectar a la practica como punto de

guantes y cofias para evitar contaminaciones de los partida con el conocimiento tedrico adquirido
alimentos.. Se tra_bajo sobre el _tema deismfecqon_ sobre en asignaturas de la carrera de Microbiologia
estas preguntas disparadoras...ies lo mismo limpiar que . .
desinfectar?, ¢cémo limpio, cuando limpio y con para arribar a soluciones en el marco de
qué?.écémo desinfecto y con agentes quimicos?, éCémo practicas democraticas y el trabajo
los preparo?. En la préctica trabajamos sobre el uso colaborativo.
adecuado de agentes quimicos como el hipoclorito de
sodio, su preparacion adecuada, el uso de recipientes
correctos y el cuidado con determinadas mezclas.

Se evalud el lugar donde se elaboran los alimentos (cocina
y espacio comun) y se generaron preguntas disparadoras
para discutir Se trabajo en la préctica el tema del lavado

de manos (con qué, cémo y para qué) evidenciando la
disminucién de la carga microbiana y la importancia de
esto antes de preparar alimentos. Se evalué la presencia
de microorganismos (hongos y bacterias) en el ambiente
de produccién, se tomaron muestras con hisopos de
superficies y utensilios que fueron sembrados en medios
de cultivo. Los resultados discutidos sirvieron para
generar algunas medidas correctivas.



