Titulo de la propuesta:

Responsable: WINTER Mariangeles mariangeles.winter@uner.edu.ar

Integrantes del Equipo: Mariangeles Winter, Paola Sinner, Romina Bacigalupo

Unidad Académica: Facultad de Ciencias de la Alimentaciéon

Situacién Problematica:

Esta propuesta de curricularizacion de la extension responde a una demanda recibida en el afio 2021 en la

secretaria de extension universitaria de la facultad de Ciencias de la Alimentacion por parte de un grupo de familias

que elabora quesos artesanales de la zona de El Redomén, pueblo de alrededor de 600 habitantes préximo a Los

Charruas, Concordia, Entre Rios. Dicha demanda consisti6 en mejorar sus practicas de manejo en el proceso de

ntac.l elaboracién de quesos para lograr facilitar su comercializacion. Motivo por el cual se propone articular con la catedra

Procesos Industriales 11l (Industria Lactea), del 5to. afio de la carrera de Ingenieria en Alimentos.
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Objetivos:

Contribuir a la formacién técnica y social de estudiantes y docentes de la Facultad de Ciencias de la
Alimentacién mediante el abordaje de un proyecto colaborativo que busca dar respuesta a una demanda

concreta y real de la comunidad

Propiciar el aprendizaje situado de estudiantes y docentes y el intercambio de “saber hacer” por parte de los

productores

Agregar valor a la produccién local de quesos mediante la estandarizacion del proceso productivo y del
producto final, nociones de calidad y buenas practicas de manufactura, rotulado y registro de productos,

habilitaciones de establecimiento y de proceso

Fortalecer los lazos y articular el uso de equipamientos, instrumental e instalaciones fisicas entre la Facultad

de Ciencias de la Alimentacion y los pequefios y medianos productores lacteos y queseros de la zona

Fomentar un espacio de intercambio de saberes tedricos y practicos, construyendo nuevos, entre todos los

participantes del proyecto



ntaci

du.ar

Resultados alcanzados:

Los estudiantes de quinto afio junto a las docentes recorrieron las instalaciones de las familias queseras del

Redoman, descubriendo y jerarquizando los saberes populares de los actores del territorio.
Se lograron instancias de investigacion, debate y reflexién acerca de esta experiencia junto a los productores.

Estos encuentros se llevaron a cabo en los meses de octubre y noviembre del 2021. El primero de ellos se

desarrollo en el domicilio de una de las familias queseras, donde también se reunieron otros productores.

Luego, los estudiantes reflexionaron sobre esa experiencia vivenciada y trabajaron en la programacion del siguiente
encuentro - taller preparando los temas que consideraron prioritarios tales como: estandarizacion, control de stock,
calidad de materia prima y del producto final, buenas practicas de manufactura, condiciones edilicias de la sala de

elaboracion, rotulado y habilitacion de establecimiento y de proceso.

En este segundo encuentro los estudiantes recibieron a los productores en las instalaciones de la planta piloto de la
Facultad para mostrar el equipamiento y algunas practicas de “enfriamiento rapido con serpentin” en la tina quesera
y otros detalles como ideas posibles de sumar en sus salas de elaboracion. El objetivo concreto fue dar lugar a un
intercambio, brindar sugerencias de mejora tanto en la sala como en el proceso de elaboraciéon y concretar la

posibilidad de armado de un plan de trabajo.

La dltima actividad fue la incorporacién de muestras de quesos de los productores de la zona El Redomén a un

Trabajo Practico de Andlisis de quesos.

Mediante esta experiencia, los estudiantes aprobaron el trabajo practico correspondiente a la catedra de Procesos
Industriales Il (Industria Lactea) incluyendo los temas de control de stock, calidad de la materia prima y del producto
final, buenas préacticas de manufactura, condiciones edilicias de la sala de elaboracion, rotulado y habilitaciones de

establecimiento y de proceso.

Se logré fortalecer en los estudiantes la responsabilidad social como futuros profesionales involucrandolos en la

resolucién de problemas reales.
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Este proyecto dio lugar a otro que se estad desarrollando actualmente sumando también a productores de Los
Charrtas. Con una mirada interdisciplinaria estudiantes de las carreras de Ingenieria en Alimentos y en Mecatrénica
trabajan en conjunto abordando diferentes partes de la problematica, los estudiantes de Ingenieria en alimentos
apuntaron a los puntos criticos en lo que respecta a buenas practicas de manufactura, edilicias y de proceso y los
estudiantes de Ing. en Mecatrénica los disefios y controles requeridos para el correcto funcionamiento y control de

los puntos criticos que se definieron.

Por ultimo, vale destacar la importancia de este tipo de experiencias donde se posibilita el intercambio de
conocimientos académicos y populares co-construyendo nuevos, al tiempo que los estudiantes ponen en juego sus

principios éticos y sus valores, ademas de sus destrezas y habilidades.



