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La ciudad de Saladas (Corrientes) es un municipio de primera categoria, distante 97 kildmetros
de la ciudad de Corrientes, teniendo a la citricultura, la maderera y la ganaderia como
actividades principales del municipio. Los habitos alimentarios de la poblacién, se han
modificado del tradicional “hecho en casa” al “como hecho en casa’. Es decir, aquellas recetas
gue se cocinaban y servian en el nacleo familiar, hoy se preparan y comercializan en los
diferentes servicios de comidas: restaurantes, rotiserias, deliveries, patios de comidas, fast
food, catering, comedores institucionales (empresas, hospitales, geriatricos, escuelas), entre
otros. Como parte de un proyecto de extensién del programa “UNNE en el Medio”, entre la
Facultad de Ciencias Veterinarias y la municipalidad de Saladas, con la finalidad de lograr el
adiestramiento en la manipulacién higiénica de alimentos para asegurar la calidad e inocuidad
de los mismos se capacita a personas involucradas en esta tarea, como requisito para obtener
las Libretas Sanitarias. Con participacion de operarios, propietarios de comercios y personal
administrativo de la municipal de dicha localidad, se programdé un cronograma de capacitacion
para la adquisicién de conocimientos basicos necesarios para lograr alimentos sanitariamente
aptos para consumo, evitando la posible transmision de enfermedades de origen alimentario
(EtA) y de las zoonosis (transmitidas de los animales al hombre), minimizando los factores que
alteran las materias primas y los productos terminados, permitiendo involucrar a los
responsables directos en la calidad final de los alimentos. La metodologia utilizada consistié en
una reunién de presentacion con autoridades municipales de la localidad y luego en el dictado
de cursos a través de exposiciones orales con entrega de material escrito compuesto por
dibujos sencillos y diagramas de facil comprension, se expusieron los temas con ayuda de
power point y rotafolio, proyectando videos relacionados a los temas expuestos. Los
participantes, en un nimero mayor a 100 personas de los rubros hamburgueserias, fabricas de
pastas, responsables de eventos (catttering), panaderias, pastelerias, rotiserias, comidas
rapidas, entre otros, recibieron dicha capacitaciéon. En una instruccion exclusiva, asistieron los
operarios de la planta de faena de la localidad, explotada por una cooperativa. Se programé
continuar con la misma modalidad de formacién para los manipuladores en un futuro con cada
uno de los rubros de actividades in situ, al igual con los operarios responsables del matadero,
gue solicitaron un adiestramiento en sus puestos de trabajo. Se concluye que esta capacitacion
crea el ambiente propicio para lograr el adiestramiento de manipuladores de alimentos
mediante la articulacion de la universidad con municipios del interior, que no siempre tienen la
posibilidad de asistir a eventos de formacion, por lo cual, los integrantes de los grupos de
trabajo de extension, brindan un servicio a la comunidad.
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