El Expediente OE N° 226-M-08, originadc en la Nota
N° 78/08 producida por la Direccion de Asescramiento Nutricional -Direccién
Municipal Plan Comer en Casa- Subsecretaria de Desarrollo Sacial, y el
Pase N° 629/08 de la Direccién Municipal Plan Comer en Casa por &l cual
requiere la aprobacion del “Proyecto Talleres de Economia Doméstica
Afic 20097, y

CONSIDERANDO:

Que los Talleres de Economia Doméstica estan desti-
nados a la adquisicion de habilidades para la elaboracion de la comida diaria
en el hogar para los beneficiarios del Programa Nutricional Municipal “Comer
en Casa”, quienes pedran desarrollar un ment econdmico y nutritivo;

Que la designacion de los capacitadores estara a cargo
del sefior Subsecretario de Desarroilo Social;

Que el Proyecto Talleres de Ecconomia Doméstica
profundizara el desarrolio integral de los beneficiarios del Programa
Nutricional Municipal “Comer en Casa’, para adquirir habilidades como
Agentes Multiplicadores en buenas practicas de manufacturas y efaboracion
de alimentos;

Que los talleres se efectuaran con una frecuencia de
una vez por semana por Centro Integral; cada taller constara de un total de
catorce encuentres, gue una vez concluidos, se reiniciaran con ofro grupc de
beneficiarios;

Que los talleristas que prestan sus servicios como
capacitadores, demostrando idoneidad en la tarea, presentaran su
Ceriificacion de Servicios, avalados por el sefior Subsecretaric de Desarrolio
Social y la responsable en nutricién del Programa Nutricional Municipal
“Comer en Casa”;

Que por Pase N° 0104/09, tomd cenocimiento el sefior
Subsecretaric de Desarrello Social;, contande con el V° B° del sefior




e S@:Sr:zefé_rlpf de Desarrolio Social y Relaciones Institucionales (Pase

\eNT32109);
Nt

Que la Divisibn de Control de la TEjecucion
Presupuestaria -Direccion Formulacion y Gestién Presupuestaria- Direccién
Municipal de Finanzas y Presupuesto, por Pase N° 155/09, informa que la
Actividad: “Seguridad Alimentaria”, Imputacion: 6-T-3-0-5, Partida Principal:
“Servicios”, cuenta con suficiente crédito presupuestario para rencvar el
subsidio con contraprestacion de servicios para dos (2) talleristas, por un
monto mensual de § 800.- cada uno, a partir del 01 de enero de 2009 y por &l
&rminc de doce (12) meses;

Que se cuenta con la intervencién del sefior
Subsecretaric de Hacienda y de la Contaduria Municipal (Pase N° 25/09);

Por ello:

EL INTENDENTE MUNICIPAL DE LA CIUDAD DE NEUQUEN

Articulo 1°) APROBAR dentro del marco del Programa Nutricional Municipal
ceee——— “Comer en Casa”, Decrstos N°%. 0941/02 y 0461/03, el
“Proyecto Talleres de Economia Doméstica Afio 2009”, por el lapso de
doce {12} meses a partir del dia 01 de enero de 2008, que como Anexc |,
forma parte del presente Decreto; de acuerdo a lo solicitado por la Direccion
Municipal Plan Comer en Casa -Subsecretaria de Desarrollo Social-
Secretaria de Desarrollo Social y Relaciones Insiitucionales.-

Articulo 2°) APROBAR el Subsidio con Contraprestacion de Servicios para
---------------- dos (2) capacitadores a designar por la Subsecretarfa de
Desarrollo  Social -Secretaria de Desarrollc Social y Relaciones
Institucionales- mediante la norma legal respectiva, los que cumplirén
funciones de capacitadores en el Proyectc aprobado en el Articulo 1°) del
presente Decreio, por un monto de PESCS OCHOCIENTOS ($ 800.-) por
mes, cada uno, lo que suma un monto total mensual de PESOS UN MIL
SEISCIENTOS (5 1.600.-) -

Articulo 3°) AUTORIZAR a la Subsecretaria de Hacienda, previa interven-
o GiON de la Contaduria Municipal, a pagar el gasto que surja del
presente con cargo a la Actividad: “Seguridad Alimentaria”, Imputacion: 6-T-




3-0-5 Partida Principal: “Servicios’, del Presupuesto de Gastos
correspondiente -

Articulo 4°) El presente Decreto sera refrendado por los sefiores Secretarios
——————————————— de Eccnomia: v de Desarrollo Social y Relaciones Institu-
cionales.-

Articulo 5°) REGISTRESE, publiquese, cimplase de conformidad, dése a la
——————————————— Direccion Centro de Documentacion e informacién y, oportuna-
mente, ARCHIVESE.-

FDO) FARIZANO
YANES
DE SOUZA -



ANEXO |

Mejorar el aprovechamiento de los recursos destinados a la alimentacion
familiar.

OBJETIVOS ESPECIFICOS:

1. Estimular la incorporacién diaria de alimenios variados.

2. Fomentar la incorporaciéon de conductas higiénicas. Ceniribuir a la
adquisicién de habilidades para la elaboracion de la comida diaria en
el hogar.

3. Sugerir estrategias para la elaboracion de un mend familiar economico
y nutritivo.

4. Técnicas dietéticas para la prevencién de patologias ascciadas a una
alimentacion incorrecta.

5. Promover buenas practicas de manufactura, a fin de que los alimentos
sean adecuadamente manipulados desde la adquisicidn hasta el
CONSWMO,

6. Difundir las Guias Alimentarias para la Poblacion Argentina.

ANTECEDENTES:

Los Centros Integrales que durante el afio 2008 realizaron esta actividad
fueron los siguientes:

01, Villa Ceferino

02. Provincias _Unidas

03. Progreso

04. Colonia Nueva Esperanza
0s. Pargue Indusirial

06. Qeste

07. Alto Godoy

08. San Lorenzo Norte

09. San Lorenzo Sur

10. Gran Neuguén Sur

En estos Centros Integrales la actividad se desarrollaba una vez a la
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A \aita? Esta actividad fue realizada por las sefioras Stella San Andrés y

DESTINATARIOS:

Responsable de cada hogar beneficiario del Programa Nutricional Municipal
“‘Comer en Casa" que se ocupe de la elaboracion diaria de la comida.
Abiertos a la comunidad: toda persona del barrio, sea beneficiaric del
Programa Nutricional Municipal "Cemer en Casa” o no, que se encuenire
interesada en pariicipar de los talleres.

RECURSO HUMANO:

Multiplicadoras Capacitadoras por las Licenciadas en Nuiricion:
Total: 2 (dos)

RECURSOS MATERIALES:

1.

INFRAESTRUCTURA: cocina en adecuadas condiciones dé higiene,

con agua caliente y fria suficiente, sin comunicacion directa al exterior,
con ventanas y puertas que impidan el ingrese de animales y/o

insectos.

Pisos: El suelo debe ser una superficie lisa, construida de
materiales resistentes e impermeables (baldosa, concreto
sellado, ceramica antideslizante) de color claro, sin grietas o
agujercs, para disminuir el riesgo de accidentes, y de facil
limpieza.

Los desagiles deben estar provistos de rejilla, limpios y que
no emanen olores.

Paredes: Deben estar revestidas con materiales
impermeables, lisos, no porosos y de facl limpieza
{azulejos, ceramicas, resina termoplastica, PVC rigido).
Deben ser de color clare, mantenerse sin desprendimientos,
libres de suciedad y humedad.

Techos: El techo debe ser continue, liso, sin rendijas ni
desprendimientos del material o pintura. No debe presentar
salpicaduras de productos, telarafias, manchas de
humedad, moho. Debe ser de cclor claro y faciimente
limpiable. Los elementos de iluminacion deben ser fijos,
astar protegidos y de facil limpieza. El techo debe tener una
altura de por lo menos cuatro (4) metros en el area de




trabajo.

Ventanas: Deben estar dotadas de mallas metalicas que
impidan la entrada de insectos al area de trabajo.

+ Mesadas o mesas de frabajo: deben ser de acero inoxidable
u ofro material atdxico, resistente a la desinfeccion y uso
diario.

2. MATERIALES:

» Uniforme completo para la cocinera: chaqueta con mangas hasta el
codo, pantalén, delantal, gorro, cofia y calzado cerrado. El uniforme
que se utilize debe ser de color claro y estar limpio al comienze del
dia y mantenerse en estas condiciones. Debera lavarse
diariamente.

» Utensilios de cocina: para la elaboracion, conservacidon y coccion
de los alimentos, las superficies o utensilios de cocina no deben
ser de madera 0 material plastico absorbente, que presente fisuras
o grietas.

» Materiales para limpieza v desinfeccion: tacho de basura, rejillas,
repasador, esponja, balde, escobilidn, trapo y palo de piso,
detergente, lavandina, jabon neutro para lavado de mancs. Las
rejilas, repasadores y esponjas deben ser de uso exclusive para la
cocina.

3. INSUMOS ALIMENTARIOS: Alimentos requeridos para la elaboracién
de la preparacion programada.

ESTRATEGIA:

Los talleres se efectuaran con una frecuencia de una vez por semana por
Centro Integral y se llevaran a cabo en un total de veinte (20) encuentros en
los cuales se desarrollaran las actividades programadas. Es decir, la
actividad de talleres tendra un cardcter ciclico, una vez concluidos estos
encuentros, se reiniciaran log mismos con otro grupo de personas. Esto
permitirad tener un alcance mayor a los hogares beneficiarios del Programa,
ya que los grupos que participen de estos talleres se renovaran en forma
absoluta al reiniciar cada nuevo periodo.

Los ejes tematicos de los talleres a desarrollar estardn vinculados
estrictamente con las necesidades especificas relevadas de los beneficiarios
respecto al adecuado usc de los alimentos que integran las Guias
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Wﬁneata i85 para la Poblacion Argentina, que se utiliza como herramienta de
Eﬁﬁﬁéﬂ Nutricional, para llevar a cabo la adquisicién de alimentos con el
Ticket Social del Plan Comer en Casa.
Las actividades de los Talleres de Economia Doméstica no tendran un cupo
limitado de inscriptos. Las inscripciones al taller se efectuaran con unos dias
de anticipacion al inicic de esta actividad y durante la actividad, hasia la
onceava clase, permitiendo que se recuperen las clases faltanies en la

segunda etapa.

El desarrolle de los Talleres de Ecenomia Doméstica estara a cargo de las
personas asignadas por la Municipalidad. Estas elaboraran la receta
cumpliendo con las condiciones de higiene antes mencionadas ante los
asistentes a los talleres, quienes no intervendran en la elaboracién y
manipuieo de los alimentos requeridos. Estos podran, una vez concluida fa
elaboracion, degustar la misma.

La programacion en la elaboracidn de las preparaciones estara basada en la
propuesta de las Guias Alimentarias para la Peblacion Argentina.

Se reforzaran durante la ejecucién del Taller de Economia Domestica,
algunos conceptos primordiales relacionados con el alimento base de las
preparaciones efectuadas.

Ademas, se iran incorporando estratégicamente aspectos vinculados a la
optimizacion de los ingresos familiares destinados a la alimentacién para el
usc mas racional de los recursos en el hogar.

Los contenidos técnicos de los talleres seran definidos por el profesional
Licenciado en Nufricidn: las preparaciones a ejecutar seran seleccionadas
por las personas que desarrolien la actividad, cumpliendo con las
especificacionss técnicas exigidas. Estas preparaciones estaran preesta-
blecidas con antelacion a fin de estimar los insumos reguerides para la
elaboracion de |a receta.-




