=, UNCUYO PROYECTOS > 2017

A %) rd Afio de las Energfas
NACIONAL DE U0 | INCLUSION EDUCATIVA GUSTAVO KENT MAURICIO LOPEZ Renovables

Titulo del Proyecto: Alimentos de la agricultura familiar. Procedimientos y herramientas
para la sanidad e inocuidad de los productos alimenticios.

Coordinadora: Liliana Inés Gonzalez
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Unidad Académica: Facultad de Ciencias Politicas y Sociales

Objetivo General

Fortalecer la elaboracidn de alimentos artesanales, inocuos, saludables y de calidad de agricultores
familiares promoviendo la integracidn de conocimientos de la universidad y de las familias de la
Asociacion “Colonia Agricultores de Paramillo” de la OTRAL y la Cooperativa “Productores del Bolsdn
de Verduras”.

Objetivos Especificos

Articular la formacidn cientifica y académica de los alumnos de las carreras de
Agronomia, Bromatologia, Trabajo Social y Sociologia y las necesidades y
condiciones de los agricultores familiares involucrados en el proyecto.

Conocer las practicas de elaboracién y las condiciones de infraestructura y
equipamiento en las que los productores familiares elaboran conservas y
deshidratados vegetales.

Elaborar un plan de trabajo para el planteo de las salas de elaboracién vy la
implementacién de recomendaciones propuestas para la elaboracidon de
conservas y deshidratados vegetales, la definicion de etiquetas y los controles
sanitarios y bromatolégicos, tanto de productos convencionales como
organicos.

Acompanar y capacitar en la ejecucion de las mejoras propuestas en
procedimientos e infraestructura con los materiales y condiciones con las que
cuentan los AF: manejo de la materia prima, proceso de elaboracion, bafo
Maria, instalaciones, envasado, etiquetado, almacenamiento, uso de
instrumentos de mediciéon de acidez (Ph) y sdlidos — solubles en conservas
vegetales, asi como las correcciones necesarias para la inocuidad.

Capacitar en agregado de valor de produccién primaria y posibles tecnologias
de elaboracién de nuevos alimentos, incentivando précticas y usos de las salas
en distintos momentos del afio.

Comprender desde los aportes de los enfoques institucionales de las practicas
sociales como vivencian los participantes del proyecto esta experiencia:
produccién de sentidos, posibles conflictos, amenazas a los modelos
legitimados, etc.
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Resumen

El Proyecto “Alimentos de la Agricultura Familiar: procedimientos y herramientas para la
sanidad e inocuidad de los productos alimenticios” sera desarrollado por un equipo de
egresados, docentes y estudiantes de las carreras de Bromatologia, Agronomia, Sociologia y
Trabajo Social, de las Facultades de Cs. Agrarias y Cs. Politicas y Sociales.

La coordinacidn del mismo estard a cargo de la Lic. en Sociologia y Especialista en Andlisis
Institucional de las Practicas Sociales Liliana Inés Gonzdlez, quien a su vez, se desempeiia
laboralmente en la Secretaria de Agricultura Familiar de la Nacion, en temas relacionados
con politicas publicas que promueven el agregado de valor de los productos alimenticios de
la AF, bajo pardmetros de sanidad e inocuidad.

El proyecto se origina en la necesidad de acercar conocimientos y asistencia técnica a
productores de la AF que se encuentran en proceso de agregado de valor de su produccion
primaria horticola y que buscan, en un futuro cercano, construir y habilitar salas de
elaboracidén y productos alimenticios segin estandares y normativas vigentes en el Codigo
Alimentario Argentino para la inocuidad y sanidad de los alimentos que comercializaran de
manera directa a los consumidores. Se trabajard para este fin con dos organizaciones de
base: la Asociacion “Colonia Agricultores de Paramillo” de Lavalle y la Cooperativa
“Productores del Bolson de Verduras” de Las Heras; ambas, organizaciones que se plantean
elaborar conservas y deshidratados vegetales de manera tradicional y agroecoldgica.

De esta manera, se espera que con la experiencia de extensién los productores no sélo
conozcan las normas vigentes sino validen y/o corrijan las practicas y procedimientos de
elaboracidon de alimentos, mas cercanos a los pardmetros de formalizacién para su
comercializacion.

También, como contraparte, se busca que la experiencia genere aprendizajes para los
actores universitarios en términos de estandares y protocolos de intervencion especificos
para establecimientos y procedimientos de elaboracién de pequeiia escala, como lo son
aquellos producidos por las organizaciones de AF y sus condiciones materiales (distintos de
la escala industrial), como casos de estudio en este proyecto.



