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Resumen

Este trabajo presenta una experiencia educativa desarrollada durante el ano 2019 en el marco del curso
Quimica para Gastronomia perteneciente al ciclo de Educacion Media Profesional (EMP) opcion Gastronomia.
En esta se integré la educacion ambiental en la curricula del curso con el fin de potenciar los aprendizajes de
los estudiantes. Se trabajo con una metodologia de ensefianza que fomento el espiritu de busqueda de los
estudiantes asi como el desarrollo de posturas criticas en sus practicas diarias.

Esta iniciativa constituye un pilar relevante para futuras intervenciones en las que se buscara integrar al resto
del equipo docente asi como también instituciones vinculadas a la tematica.

Objetivos Descripcion de la experiencia

Crear o_pzortunld_ades de Las actividades se centraron en articular los contenidos de la

educa_czlon ambiental en '95 asignatura quimica perteneciente a EMP en gastronomia con

espacios de aU"'j‘ de quimica contenidos propios de la educaciéon ambiental. Para ello se

para gastronomia en EMP. abordo:

Sen5|b|I|_zar a los e.studlantes La trazabilidad de diferentes alimentos y como su proceso

_sobre la |m90rtan0|6} d_e la productivo influye en la composicién quimica.

Incorporacion d_e practicas que El impacto ecoldgico asociado al método de produccion de

protejan al ambiente en su diferentes alimentos.

futuro desempeno profesional. Las practicas aplicadas en gastronomica que afectan el
ambiente y las posibilidades de modificarlas.

Reflexiones

A partir de la experiencia, los estudiantes:

 Se mostraron mas criticos en la seleccion de los
alimentos utilizados en los talleres de cocina de su
practica curricular. Ademas, se mostraron motivados por
generar una gestion segura de desperdicios en la cocina.

O Propusieron la reformulacion de distintas preparaciones
Incorporando ingrediente que generan en su produccion
un menor impacto ambiental.

O Identificaron la oportunidad de valorizar sus preparaciones
gastronomicas como “amigables con el ambiente” a partir
de incluir en la seleccion de materias primas asi como el
proceso productivo buenas practicas ambientales.
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