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RESUMEN

ESTE TRABAJO PRESENTA UNA ESTRATEGIA PARA QUE LOS
INTEGRANTES DE LA ASOCIACION MINGA GUALMATAN FORTALEZCAN SU
NIVEL ASOCIATIVO Y LOGREN TRABAJAR EN EQUIPO. ES POR ELLO QUE,
SE HAN IMPLEMENTADO Y EVALUADO HERRAMIENTAS DE CAPACITACION
PARA SER REALIZADAS CON BASE A LAS INICIATIVAS GENERADAS POR
ELLOS, QUE DE FORMA PARTICIPATIVA HAN PROPUESTO, PARA EL
DESARROLLO DE ESTE PROYECTO.



ABSTRACT

THIS PAPER PRESENTS A STRATEGY FOR MEMBERS OF THE MINGA
ASSOCIATION GUALMATAN STRENGTHEN THEIR ASSOCIATIVE LEVEL AND
ACHIEVE TEAMWORK. THAT IS WHY , WE HAVE IMPLEMENTED AND
EVALUATED TRAINING TOOLS TO BE MADE BASED ON THE INITIATIVES
GENERATED BY THEM, IN A PARTICIPATORY MANNER HAVE BEEN
PROPOSED FOR THE DEVELOPMENT OF THIS PROJECT.
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INTRODUCCION

La asociacion voluntaria o accion colectiva, posee un formidable potencial
transformador si se aprovecha adecuadamente. La experiencia sugiere que la
mayoria de esfuerzos colaborativos exitosos han estado fundados en procesos
participativos (Geilfus, 2009).

En tal sentido, uno de los grandes desafios consiste en la busqueda permanente
de metodologias y herramientas que faciliten la accion y soluciones colectivas
mediante procesos participativos y el trabajo en equipo. Es decir, la aplicacion de
alternativas metodoldgicas que se fundamentan en la plena participacién de los
actores de esos procesos, y que conlleve a una practica consciente y
transformadora de la realidad en la que estan inmersos (Geilfus, 2009).

Este trabajo presenta una estrategia para que los integrantes de la asociacion
Minga Gualmatan fortalezcan su nivel asociativo y logren trabajar en equipo. Es
por ello que, se han implementado y evaluado herramientas de capacitacion para
ser realizadas con base a las iniciativas generadas por ellos, que de forma
participativa han propuesto, para el desarrollo de este proyecto.

Contando con la participacion de cinco (5) asistentes, las jornadas de capacitacion
se apoyaron en practicas que involucraron la participacion activa de la comunidad,
donde los beneficiarios aplicaron y demostraron los conocimientos adquiridos.

La ejecucion de las actividades se abordaron de manera participativa e interactiva
con el fin de ayudar a que los integrantes de la comunidad se proyecten en torno a
la conformaciobn de una organizacibn y encuentren oportunidades
socioeconémicas, y alternativas como la elaboracion y transformacién de
productos con materias primas de que disponen y pueden acceder faciimente.
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1. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

En el corregimiento de Gualmatan habitan pequefios productores rurales, qué
conformaron una organizacion productiva para la produccion y comercializacion de
una actividad econdémica acorde a sus conocimientos y capacidades. La
Asociacion Minga Gualmatan posee una deficiencia tecnoldgica, de recursos y
capacitacion tedrico practica, necesarios para la aumentar el valor agregado a sus
productos y la conformacion de microempresas competitivas (Boucher, 2000).

En este corregimiento, la agricultura es la principal actividad econémica que poco
a poco se ha ido debilitando hasta convertirla en una actividad poco rentable.
Existen varios factores que desarticulan la actividad econdémica primaria entre
estos se encuentra la escaza mano de obra, los jornales mal remunerados, bajo
nivel tecnoldgico, asistencia técnica minima, elevado precio en los insumos,
intermediarios que fijan precios por debajo de los costos de produccion, y
comercio informal de los productos. (Burbano et al, 2013).

La transformacion agroindustrial de productos agricolas en la asociacion es baja,
esto ocasiona una disminucion en el valor agregado, malas practicas de
manufactura, carencia de inocuidad en los alimentos, desaprovechamiento de los
subproductos y ausencia de un mercado permanente, esto se traduce en grandes
pérdidas econdmicas para la asociacion conformada (Berdegué, 2010).

Este proyecto buscd la manera de fortalecer el desarrollo organizativo, de un
grupo asociativo conformado en el corregimiento de Gualmatan municipio de
Pasto, cuyas edades de los integrantes oscilan entre 16 y 40 afios, la asociacion
estd integrada por mujeres, la mayoria de ellas son amas de casa y se dedican a
trabajar en oficios varios, ellas requieren de una alternativa que aumenten sus
ingresos econdmicos, buscando la oportunidad de fortalecerse en su asociacion.

Por tal motivo se busca facilitar la planificacion y construccién participativa e
interactiva de alternativas que les permitan proyectarse para tener una mejor
rentabilidad econémica a partir de la implementacion de herramientas de
capacitacion mediante la elaboracion, transformaciéon y venta de sus productos,
partiendo de materias primas como crema de leche, limén, tomate, fresa, café, con
las que cuentan y son de facil acceso; ademas este por ser un sitio cercano a la
ciudad de Pasto, muy visitado por los capitalinos, permite incrementar la
proyeccion de obtencion de ganancias generadas a partir de la elaboracion de sus
productos artesanales higiénicos y de calidad.
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2. JUSTIFICACION

Este proyecto buscé implementar herramientas formativas e innovadoras dentro
de los procesos de capacitacion mediante la ensefianza y el aprendizaje de una
forma sencilla y practica, mejorando la capacidad de los integrantes de la
asociacion Minga Gualmatan a nivel productivo; ademas promovio el desarrollo de
propuestas para optimizar su desarrollo y alcanzar resultados econdémicos de
crecimiento.

Fue necesario mejorar actividades donde las personas interactuaran directamente
con su comunidad, aplicando la interdisciplinariedad como objeto principal en los
procesos donde se estan desarrollando sus competencias, llevando a cabo
herramientas de diagnoéstico, planificacion y seguimiento en la transformacion de
materias primas.

Se aprovecho las ventajas que brindo la regién, las cuales generan condiciones
favorables en la produccion agroindustrial, para aumentar y retener el valor
agregado de los productos realizados. A través de una organizacion estructurada,
donde todos interacttan de manera participativa, lograron aprovechar las
condiciones climaticas, topograficas, y geograficas.

Las herramientas participativas estan previstas para el uso de facilitadores que
tienen que trabajar directamente con la poblacién, estas permiten trabajar en base
a la experiencia propia de la gente; los métodos participativos usaron la
visualizacion y la comunicacion oral. Estas herramientas estan fundamentadas en
el didlogo que debe respetar un principio: todos los participantes deben ser
considerados como fuente de informacion y decision para analizar los problemas y
contribuir a sus respectivas soluciones.

El desarrollo de este proyecto se justific6 por qué, el grupo asociativo rural
identificado en el corregimiento de Gualmatan, se destacd por la necesidad de
impulsar la agro industrializacion de su regién, el emprendimiento, la apropiacion
de conocimientos y el apoderamiento de ellos para producir actividades rentables
que se mantengan en el futuro, asi mismo mejoraron sus condiciones de vida y a
través de la asociatividad, por medio de herramientas participativas mejoraron su
productividad, la calidad de sus productos y se genero un valor agregado en estos.
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3. OBJETIVOS

3.1 OBJETIVO GENERAL

Evaluar las diferentes herramientas de capacitacion técnico agroindustrial en
buenas practicas de manufactura y transformacién de materias primas dirigido a
pequefios productores rurales en el corregimiento de Gualmatan, municipio de
Pasto.

3.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Implementar herramientas participativas que permitan aplicarlas en el
mejoramiento de procesos de transformacion agroindustrial.

e Desarrollar capacitaciones en buenas practicas de manufactura vy
transformacién de materias primas para la elaboracion de postres.

17



4. MARCO TEORICO

4.1 UBICACION CORREGIMIENTO GUALMATAN

Una destapada y empinada carretera nos lleva a este laborioso poblado colgado
en las estribaciones mas altas del Volcan Galeras su temperatura es de 10°C, con
una altura de 2800 msnm, el territorio de este corregimiento, incluidas las 5
veredas es de 30 km y su poblacién aproximada es de 3000 habitantes.

Gualmatan y todos sus poblados son ahora corregimientos y veredas de
entusiastas y prosperos campesinos labradores de sus propias tierras. Sobre el
origen de su nombre, algunos de sus pobladores sostienen que Gualmatan viene
de la palabra Gualdo que es un aparato hecho de madera utilizado para trillar el
trigo, y hay otros mas romanticos que dicen que Gualmatan es “loma de flores
bafiada por un manantial’. Fue mucho tiempo vereda del corregimiento de
Catambuco. A partir del afio 2002 es corregimiento del municipio de Pasto
mediante acuerdo del honorable concejo municipal del 7 de diciembre (Camacho,
2013).

Gualmatan centro cuenta actualmente con los siguientes servicio: acueducto
propio, letrinas ecoldgicas, luz eléctrica de CEDENAR, centro educativo mixto para
primaria y secundaria; Cuenta también con empresas asociativas encargadas de
comerciar sus productos agricolas, no solo a nivel local sino departamental. Los
productos que se producen son: repollo en grandes cantidades, ademas de
brécoli, lechuga, acelga, remolacha, cilantro y otros vegetales en menor cuantia.
No solo son agricultores también tienen tres talleres de carpinteria para la
confeccion de muebles y artesanias; las mujeres tienen una asociacién para la
cria y venta de pollos, cuyes y conejos. Esta es sin duda la demostracion de que
Gualmatan es un pueblo de gente laboriosa.

Su santo patrono es San Miguel Arcangel cuya fiesta patronal se celebra el Ultimo
domingo del mes de septiembre o el primer domingo que octubre. Como toda
fiesta campesina que se respete, la fiesta patronal de Gualmatan en honor de San
Miguel Arcangel es de mucha devocion catdlica pero también de mucha pompa,
cultura y de alegria, su organizacion y desarrollo involucra a todo el pueblo y los
fiesteros se nombra con un afo de anticipacion, son grupos de mujeres y hombres
que voluntariamente se compromete (Camacho, 2013).

4.2 COMUNIDAD BENEFICIADA
La Asociacion de Campesinos Minga Gualmatan, es una minga asociativa de

campesinos, que inicia un proceso de capacitacion y formaciéon desde 1998, se
constituye como Persona Juridica en el afo 2000. Hace parte de las
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organizaciones de base de la ADC (Asociacion para el Desarrollo Campesino),
tiene su radio de accién en el Corregimiento de Gualmatan, Municipio de Pasto.

En el costado oriental del volcan Galeras, a 7 Kilometros de Pasto en el Santuario
de Flora y Fauna se encuentra ubicado el Corregimiento de Gualmatan con una
zona que va desde los 2500 hasta los 4200 msnm. Se caracteriza por la presencia
de neblina, las bajas temperaturas y fuertes vientos. Alli se encuentra la Laguna
Negra, la Cocha Pequefa y la Laguna Blanca, cuyo paramo es la principal fuente
de abastecimiento de agua para los acueductos de las veredas aledafas
(Camacho, 2013).

Desde los 2800 hasta los 3100 metros, se encuentra la zona de amortiguamiento
del Santuario Galeras. Una temperatura promedio de 13°C donde la principal
actividad economica son los monocultivos de repollo, coliflor brécoli, papa y la cria
de algunas especies menores como cerdos y cuyes.

Est4 conformada por 25 asociados, campesinos de las veredas Nueva Betania,
Gualmatan Alto, Gualmatan Centro, Fatima, Huertecillas que iniciaron con la
implementacion de sistemas de produccidon agroecoldgica y conservacién de
recursos naturales.

Minga Gualmatan esta organizada en cuatro grupos activos que corresponden a:
Equidad de Género, Produccién - Conservacién, Comunicaciones con el grupo de
radio "Gualmavision"”, y nifios y jévenes que integran el grupo Herederos del
Planeta "Gualmaventura". Todos participan segun gustos y preferencias y se
comprometen con las diferentes actividades a realizar. Cada uno de los grupos
elige en Asamblea General a una persona que los represente en un Comité
Coordinador, y una persona para que realice la coordinacion general, quien asume
la representacion legal de la Minga por un periodo de dos afios (Revelo, 2014).

4.3 PRINCIPALES CARACTERISTICAS DE LOS METODOS PARTICIPATIVOS
EN EL DIAGNOSTICO, LA PLANIFICACION Y EL SEGUIMIENTO DE UN
PROYECTO

Las herramientas aqui presentadas deben verse como ayuda para concretizar un
enfoque participativo en el proceso de desarrollo. Estas constituyen una serie de
opciones que tienen en comun las caracteristicas siguientes:

a) Estan previstas para ser utilizadas en forma grupal.

b) Se adaptan mejor a un enfoque interdisciplinario (es decir, desde diferentes
puntos de vista técnicos, juntando investigadores, extensionistas y
planificadores con los miembros de la comunidad).

c) Estan previstas para trabajar directamente en el campo con las comunidades.

d) Se aprende con y de la gente, enfocando los conocimientos, las practicas y las
experiencias locales.
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e) Estos métodos, usados correctamente, permiten un aprendizaje rapido,
progresivo e interactivo (profundizando en etapas sucesivas).

f) La informacion que se obtiene representa en forma cualitativa y/o cuantitativa,
el rango de todas las condiciones existentes en el campo, y no solamente los
promedios que normalmente se calculan en base a las encuestas estadisticas.

g) La mayor parte de las herramientas proveen informacion cualitativa, pero
muchas permiten también obtener datos cuantitativos en forma confiable y
comprobable (Sandoval, 1996).

4.3.1 Diagnéstico de la Organizacion. En toda accion que llevamos a cabo
tenemos un punto de partida, que puede ser considerado como la hipotesis de una
problematica, teniendo posteriormente un método que consiste en el
procedimiento o el conjunto de acciones que se llevan a cabo para demostrar o
rechazar este punto de partida, y un objetivo que presenta la llegada a una
conclusion en particular.

Esta forma de trabajar y de poder desenvolvernos en toda actividad social es una
forma de Organizacion, siendo importante la aplicacion de una estructura para
poder llegar en forma ordenada y no aleatoria a un objetivo, si bien no se descarta
la comparfiia de la suerte, no debemos depender exclusivamente de ella, sobre
todo si buscamos repetir la experiencia o que otros puedan realizarla (Sandoval,
1996).

4.3.2 Organizacion. Podemos definir como organizaciébn a un sistema que se
elige para poder lograr un objetivo determinado a través de los Recursos
Humanos, siendo derivado del Talento del Individuo y contando a su vez con otras
organizaciones derivadas de la misma que permiten elaborar una Metodologia de
Trabajo para lograr un fin especifico, tomando un punto de partida y teniendo un
Objeto de Trabajo por sobre el cual elaboraremos y desarrollaremos las
actividades (Sandoval, 1996).

De ello derivan justamente las Organizaciones, que consisten en numerosos
Grupos Sociales que persiguen una finalidad especifica, distribuyendo las tareas y
actividades a realizar acorde a cada Habilidad Humana que se facilita para una
actividad, buscando en cada sector y con el trabajo colectivo la realizacion de una
finalidad propuesta (Sandoval, 1996)..

Para una Organizacion no es necesario contar con un grupo nUMeroso, sino que
simplemente debe haber dos personas como minimo, teniendo entre estos dos
individuos el principio fundamental de la Cooperacion, esto es, que ambas
personas puedan lograr una division de los trabajos o bien un trabajo en conjunto
para poder lograr el Objetivo Final, pactando para ello distintas Normas de
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Convivencia y otra clase de reglamentos que permitan dividir y organizar el trabajo
o las actividades sociales a realizar (Sandoval, 1996).

En cuanto a las Estructuras de Organizacion, éstas estan fundamentadas
principalmente en la forma que adoptan generalmente dadas por las Reglas
Explicitas que regulan estas organizaciones, o bien por la estructura que esta
dada por la Administracion elegida para una Organizacion, encontrandose ella en
todo grupo social.

4.3.3 Planificacion. Las propuestas de planificacion incluyen entre sus objetivos
mejorar la toma de decisiones con la meta de concretar un fin buscado. Por
consiguiente, una estrategia de planificacion debe tener en consideracion la
situacién presente y todos aquellos factores ajenos y propios que pueden generar
repercusiones para lograr ese fin.

En cualquier tipo de proyecto, es necesario identificar todos los recursos
necesarios para lograr los objetivos. En los proyectos tradicionales se piensa
principalmente en dinero, materiales y personal técnico. Pero en realidad, y sobre
todo para un proyecto participativo, los recursos incluyen muchas otras cosas:
recursos humanos, como conocimientos, experiencias y habilidades de la gente.
En un proyecto participativo se debe incluir en la planificacion, todos los recursos
locales necesarios por dos razones esenciales:

 El aporte de la gente no puede en ningun caso limitarse, como en proyectos
Tradicionales, en mano de obra solamente;

* Los aportes externos no pueden sustituir aportes locales (esto es
asistencialismo), y deben limitarse a lo que la comunidad no puede hacer con sus
propios recursos (Geilfus, 2009).

Para el desarrollo de una buena planificacibn se debe tener en cuenta los
siguientes aspectos:

Incluir los objetivos y las acciones correspondientes, y debe indicar las metas, las
personas responsables, el tiempo impartido. Aqui se trata de movilizar las
capacidades de la gente para disefiar un plan de accion. El plan de accion
participativo debe ser establecido en base a criterios entendibles por toda la gente;
la matriz es una representacion grafica de este plan, que debe ser clara para
todos, ya que va a servir de base para el seguimiento y evaluacion.

Los participantes disponen de la lista de objetivos, actividades y (si es necesario
subdividirlas) sub-actividades, y metas. Todas las personas implicadas deben
participar en la elaboracion de la matriz ya que se trata de un proceso de toma de
decision (Geilfus, 2009).
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Paso 1: presentar y consensuar la metodologia. Acordar el formato de la matriz, la
simbologia para representar las actividades y sub-actividades, las unidades de
tiempo a utilizar (deben ser convenientes para la gente).

Paso 2: revision de actividades/sub-actividades y metas. La matriz de plan de
accion retoma el dltimo nivel de la matriz de objetivos y si necesario, divide las
actividades en tantas sub-actividades como sea necesario. Las metas estan
relacionadas con los indicadores verificables de la matriz de objetivos: indican
hasta donde nos proponemos llegar en el plan de accion. Hay, metas cuantitativas
(p. €j. ¢cuantos arboles vamos a plantar?) y metas cualitativas (p. ej. ¢coémo
vamos a reforzar la organizacion de la gente?).

Paso 3: determinacion de las responsabilidades. ¢Quién va a hacer qué? Para
cada actividad y sub-actividad, debe indicarse quién tiene la responsabilidad.

Paso 4: cronograma. Debe indicarse el tiempo previsto para la implementacion de
cada actividad (lo mejor es un grafico que indica cuando empieza la actividad y
cuando hay que completar la meta). ElI cronograma gréfico permite determinar si
se van a poder hacer todas las actividades previstas; para cada periodo hay que
verificar si no se ha programado mas actividades de las que se pueden atender.

Paso 5: revision. El plan de accibn es muy importante ya que va a guiar la
implementacion y el monitoreo del proyecto. Como generalmente se elabora con
un pequeio grupo de trabajo, la matriz propuesta debe ser revisada y discutida
por todos los actores involucrados antes de ser aprobada (Geilfus, 2009).

4.3.4 Logistica. Logistica Al momento de disefiar el plan de trabajo es importante
considerar los recursos necesarios para la ejecuciéon del mismo, esto tiene que ver
con aspectos tales como: Sitio donde se realizardn los diferentes eventos,
Materiales requeridos, Elementos y apoyos audiovisuales, elaboracion de
manuales y material didactico (Revelo 2014).

4.3.5 Presupuesto. Este elemento es muy importante y requiere un especial
cuidado en su disefio, es decir se parte de un presupuesto general asignado o
formulado a partir de ejecuciones anteriores o bien con base 0, de todas maneras
este costeo debe especificar y tener en cuenta todos los aspectos que permitan
garantizar una adecuada ejecucion del plan establecido inicialmente, es decir
teniendo en cuenta los aspectos particulares de cada evento programado o bien
una sintesis de los mismos por eventos o areas, etc. (Revelo 2014).

4.3.6 Monitoreo y evaluacién. Un buen plan para el desarrollo de una actividad
debe contemplar acciones de monitoreo y seguimiento, no solamente en lo
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referente a los aspectos logisticos sino especialmente a la organizacion y
planeacion de reuniones orientadas a verificar el impacto que han logrado las
acciones de capacitacion en el incremento de la productividad y verificar la
pertinencia metodologica y formativa con relacion a la transferencia del
aprendizaje a los puestos de trabajo. El seguimiento precisa las acciones y
solicitudes que deben atender quienes estan participando en los diferentes
programas, y asi identificar las debilidades que la organizacion presenta,
colocando atencién en que hay que priorizar aquellas areas donde es importante
fortalecerlos y que pueden ayudar a la organizacion a lograr su sostenibilidad, esta
informacion debe ser presentada a través de una matriz que facilite su
presentacion a los miembros de la organizacion (Geilfus, 2002).

Establecer una matriz de planificacion del proceso de monitoreo (0 seguimiento) y
evaluacion participativo. Este proceso debe ser iterativo: implica la repeticion, a
intervalos determinados, de etapas de accion (implementacion del proyecto),
observacion (monitoreo de los indicadores) y reflexién (analisis de los resultados
de la observacién y propuesta de ajustes y correctivos). La matriz debe resumir las
acciones a realizar, las responsabilidades y el cronograma.

4.7 CONCEPTOS BASICOS EN BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
(BPM) Y TRANSFORMACION DE MATERIAS PRIMAS A ESCALA
ARTESANAL

4.7.1 Buenas practicas de manufactura. Son los principios basicos y practicas
generales de higiene en la manipulacion, preparacion, elaboracion, envasado,
almacenamiento, transporte y distribucion de alimentos para consumo humano,
con el objeto de garantizar que los productos se fabriquen en condiciones
sanitarias adecuadas y se disminuyan los riesgos que trae su produccion (Salgado
et al, 2007).

Sensibilizar, ensefiar y capacitar a los técnicos y manipuladores en todo lo
relacionado con las practicas higiénicas. Para mantener los equipos y utensilios en
perfecto estado de limpieza y desinfeccion.

Las areas en las que se aplicaria las buenas practicas de manufactura en la
transformacién de materias primas son en las siguientes:

Instalaciones.

Equipos y utensilios.

Personal manipulador de alimentos.
Requisitos higiénicos de fabricacion.
Aseguramiento y control de calidad.

23



e Saneamiento.

¢ Almacenamiento.
e Distribucion.

e Transporte.

e Comercializacion.

Edificios e instalaciones: Las instalaciones del sitio de procesamiento deben
contar con accesos y alrededores limpios y este debe estar alejado de focos de
contaminacion. Disefio y distribucion las areas de produccién teniendo en cuenta
las siguientes zonas: zona de recepcion, zona de lavado de frutas,
almacenamiento de combustibles, bafios, almacenamiento de materias primas,
sala de proceso, salida del producto terminado, cuarto de refrigeracion (Decreto
3075 DE 1997).

La empresa debe proteger los ambientes aislandoles del exterior, las areas del
proceso deben estar separadas correctamente de tal manera que su distribucion
permita realizar las operaciones de forma continua.

Tener una buena ventilacion que permita la circulacién del aire dentro de todas las
instalaciones donde se realiza el proceso. Revisar correctamente que la
iluminacién sea de una intensidad adecuada. Los pisos y drenajes deben estar
siempre limpios (Decreto 3075 DE 1997).

Disponer de instalaciones sanitarias separadas de las areas de produccién y
dotadas de los elementos necesarios para la limpieza e higiene personal. Contar
con lavamanos en el area de proceso para el lavado y desinfeccion de las manos,
y con vistieres para guardar la ropa y las botas. El &rea de procesamiento debe
contar con agua potable. Debe haber suficientes recipientes de material sanitario
con tapa para recolectar las basuras; estas se almacenaran separadamente las
organicas de las inorganicas.

Equipos y utensilios: Nuestros equipos deben estar bien ubicados este con el fin
de facilitar la limpieza, desinfeccién y circulaciéon del personal. Deben evitar
contaminacion del alimento en este caso con combustibles (Decreto 3075 DE
1997).

Personal manipulador: Estado de salud: el personal manipulador de alimentos
debe estar libre de enfermedades que provoquen un riesgo en la transformacion
de alimentos. Educacion ya capacitacion: se debe contar con un programa de
capacitacién continuo y permanente que incluye los temas de manejo higiénico y
sanitario de los alimentos y sistemas de seguridad de la calidad e inocuidad
(Decreto 3075 DE 1997).
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El personal debe cumplir con las reglas de higiene y comportamiento, usar la
dotacién completa limpia, lavar y desinfectar sus manos frecuentemente, mantener
ufias cortas, limpias y sin pintura, no usar maquillaje, perfume ni joyas durante el
proceso.

Esta prohibido fumar, comer o escupir durante el proceso y dentro de las
instalaciones (Salgado et al, 2007).

Requisitos higiénicos de fabricacion: Manejo higiénico de la materia para su
transformacion. Todas las operaciones se debe realizar en condiciones sanitarias
antes y después del proceso. Manejo de temperaturas adecuadas y control de los
tiempos de espera. Evitar la contaminacion del alimento con materiales extrafios.
Se debe evitar operarios con deficiencias higiénicas.

Aseguramiento y control de calidad: Todos los procesos de nuestra planta
deben estar escritos a manera de procedimientos operativos estandarizados
(POES) Para monitorear la calidad de nuestro producto. Estas deben ser del
mismo tamafio y deben ser almacenas en refrigeracion.

Saneamiento: Todo el personal de nuestra empresa debe tener conocimientos de
los procedimientos de limpieza y desinfeccion, con el fin de mantener las
instalaciones, equipos y utensilios desinfectados (Salgado et al, 2007).

Manejar correctamente las sustancias para el proceso de limpieza y desinfeccion,
forma de uso y concentraciones de las sustancias. Se realizara el proceso de
limpieza y desinfeccién antes durante y después del proceso materias primas.
Mantener las areas limpias y ordenadas, manejar adecuadamente la basura para
asi poder controlar un peligro de las plagas hacia nuestro producto.

Almacenamiento, distribucion, transporte y comercializacién:
Nuestra lugar de proceso contara con un area de almacenamiento adecuado para
la elaboracion de postres y dulces en este caso es una camara frigorifica con
temperatura adecuada con un correcto etiquetado del producto. El
almacenamiento en las cdmaras nos permite prolongar la vida atil del producto y
mantener la calidad de este para realizar el proceso de comercializacion (Salgado
et al, 2007).

Recepcién de materia prima: En esta area la materia prima es recibida, pasando
al area de seleccion para desechar las materias extrafias y asi pasar a la siguiente
etapa, esto es el caso de la fruta.

Lavado: en esta etapa del proceso la Materia prima es desinfectada, para eliminar
las materias extrafias presentes.
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Trituracion: esta area es encargada del corte previo de la fruta, hasta llegar a un
punto adecuado para el mezclado.

Pasteurizacion Y Mezclado: Para llevar a cabo la pasteurizacion es necesario que
el equipo que se utilizara debe estar completamente limpio y libre de particulas
extrafias, para después llevar un mezclado de la fruta, entre sus otros
ingredientes.

Envasado Y Enfriado: Area en donde el producto es obtenido finalmente para ser
envasado en recipientes que no sean manipulados por los operarios, y asi
después pasar a un reposado para que el producto se mantenga a una
temperatura adecuada.

Almacenado: el producto es sometido a camaras frigorificas para su
almacenamiento a una cierta temperatura, y asi poder ser distribuido al mercado
consumidor. Cada una de estas etapas debe ser llevada a cabo con las
respectivas normas en la que es egida la empresa, para asi poder obtener un
producto muy buena calidad para los consumidores.

Los operarios deben contar con una estricta vestimenta para asi poder manipular
el producto. La vestimenta la cual deben utilizar es: cofia, cubre bocas, bata o
playeras con manga larga, zapatos cerrados, guantes. Al manipular el producto
deben contar una respectiva higiene adecuada, para asi evitar la contaminacion
con microorganismos hacia el alimento (Decreto 3075 de 1997).

4.8 ELABORACION Y TRANSFORMACION DE PRODUCTOS PRIMARIOS

La elaboracién de los alimentos ofrece a los habitantes de los poblados la
posibilidad de diversificar sus fuentes de ingresos, ademas cuando se recolectan
los mismos productos agricolas en un area determinada, ayuda a evitar la caida
de precios y las pérdidas econdémicas en temporadas de abundancia. En muchos
paises, de la misma forma, se le agrega valor a las frutas y verduras
transformandolas en una amplia gama de encurtidos, conservas saladas y otros
condimentos. Estas operaciones en pequefias escala son una fuente importante
de empleo en las areas rurales, donde se estima representan casi el 60% de la
oferta de empleo. Una gran cantidad de gobiernos y agencias de desarrollo
internacionales promueven la transformacién de los alimentos como un medio
para mitigar la pobreza en las areas rurales (Revelo, 2014).

Hay muchas ventajas al escoger la elaboracion y transformacion de alimentos
entre las varias actividades generadoras de ingresos; cada uno de nosotros
conoce bien lo que se cultiva en la region, lo que come y hay menos que aprender
si se compara con otras actividades; hay pocos aspectos que aprender para
iniciar. La transformacion de los alimentos en pequefia escala es indicada
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particularmente para las mujeres que son las beneficiarias de los programas de
desarrollo; si se sabe seleccionar correctamente, los alimentos elaborados pueden
ser objeto de una fuerte demanda y generar ingresos agregando valor a las
materias primas que son transformadas, generalmente son de facil adquisicion (y
en muchos casos, abundantes); entre la gran cantidad de tecnologias de
transformacion de alimentos, la mayoria se adapta a las operaciones en pequefia
escala con un nivel aceptable de inversiones por parte de la poblacion rural; para
comenzar son suficientes los utensilios de cocina; cuando la produccién aumenta,
se puede fabricar equipos en la localidad, generando empleos; la mayor parte de
las técnicas de transformacién respetan el ambiente. Hay dos categorias de
elaboracion y transformacion de alimentos (Revelo, 2014).

Elaboracion primaria, que sirve para estabilizar los alimentos después de la
recoleccion y, a veces, a transformarlos para un mejor almacenamiento.

Elaboracién secundaria, en la cual los alimentos frescos o los productos de la
elaboracion primaria son transformados en una amplia gama de productos
derivados.

La preparacion y transformacion de los alimentos es importante para la seguridad
alimentaria de las comunidades rurales, el incremento de la variedad del régimen
dietético y como actividad generadora de ingresos y de empleos. Una
transformacién exitosa en el ambito de los pueblos puede mejorar la calidad de la
vida de los habitantes de los pueblos, a causa de una mayor prosperidad y una
mejor nutricion y salud (FELLOWS, 2004).

4.9 ASPECTOS BASICOS DE LA ELABORACION Y TRANSFORMACION DE
ALIMENTOS

La gente transforma los alimentos cotidianamente mientras prepara la comida para
sus familiares. Sin embargo, la terminologia “transformacion o elaboracién de
alimentos” va mas alla de la preparacion y de la cocina misma. Conlleva la
aplicacion de los principios tecnologicos y practicos para la conservacion de los
alimentos, retardando o deteniendo el proceso natural de deterioro y permitiendo
cambios en la calidad de forma predecible y controlada. En la elaboracién de los
alimentos se usa el potencial de creatividad de la persona encargada para
transformar las materias primas en una gran cantidad de productos apetitosos, es
decir, una amplia gama de variedad en las dietas de los consumidores.

La preparacion y transformacion de los alimentos se puede definir como “cualquier
cambio efectuado a un alimento para alterar su calidad comestible o garantizar su
conservacion”. La calidad de los productos depende de la materia prima, de las
condiciones de elaboracion y del almacenamiento o manejo al que son expuestos
después de su preparacion (Revelo, 2014).
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4.10 ELABORACION DE ALIMENTOS A ESCALA FAMILIAR

Los alimentos destinados al consumo familiar generalmente son elaborados por
las familias o por pequefios grupos de personas que trabajan juntos. Muchos
conglomerados multinacionales han entrado al mercado con una sola persona o
una sola familia trabajando en sus casas. Muchos de estos pequefios productores
siguen su expansion hasta la micro o pequefia empresa y mas tarde a empresas
de mayor escala.

Los transformadores de escala familiar generalmente no tienen los medios para
conseguir el material necesario y se ayudan con los utensilios de cocina y con la
estufa de la casa. A veces trabajan media jornada en funcion de sus necesidades
de dinero, desarrollando esta actividad en una parte de la casa o0 en una
instalacién aledafia. En muchos casos, sin embargo, la falta de espacio y de
materiales se traduce en riesgos de contaminacion y de variabilidad de la calidad
de los productos, lo que afecta su valor de mercado y, por lo tanto, los ingresos de
la familia. Es necesario que los agentes de comercializacion y los programas de
formacion ayuden a mejorar las instalaciones y la higiene, a introducir técnicas
simples de garantia de la calidad y mejorar las condiciones de embalaje para que
los productos sean mas competitivos que los de escalas mayores. Las familias
gue con sus ventas logran ganancias suficientes pueden invertir en equipos
especializados (Revelo, 2014).

(Delgado, 2015).
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5. PRESENTACION DE RESULTADOS

OEl1 IMPLEMENTAR HERRAMIENTAS PARTICIPATIVAS QUE PERMITAN
APLICARLAS EN EL MEJORAMIENTO DE PROCESOS DE
TRANSFORMACION AGROINDUSTRIAL.

Para el desarrollo de este objetivo, se ejecutaron actividades como la
caracterizacion de la comunidad, mediante un diagndstico participativo, este
permitié conocer e identificar a cada uno de sus integrantes.

Mediante la capacitacion sobre la importancia de las herramientas y metodologias
participativas para una adecuada organizacién en su comunidad. Se introdujeron
herramientas basadas en:

¢ Andlisis de problemas y soluciones.
e Planificacion.
e Monitoreo y evaluacion.

5.1 CARACTERIZACION SOCIOECONOMICA

Para el desarrollo de esta actividad se aplicé una encuesta dirigida a la poblacién
beneficiaria del proyecto, cuyo objetivo es la caracterizacion social y econémica
para conocer sus aspectos fundamentales, (anexo 1). Se entrevistdé a los cinco
integrantes de la asociacion Minga Gualmatan, (Anexo 2). Los resultados se
muestras a continuacion:
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e Ocupacion ala que se dedica la poblacién encuestada

Gréfico 1. Ocupacion

Ocupacion

Estudiante
20%
Ama de Casa
40%

Agricultor
40%

Fuente: Este estudio

En esta zona rural los habitantes se dedican al trabajo en el campo, en la
agricultura o como jornaleros sumando un 33% de las personas encuestadas. La
ocupacion como amas de casa representa el 50% de la poblaciéon encuestada,
estas mujeres tienen como principal trabajo en el hogar y labores domésticas tales
como: el cuidado de los hijos, la limpieza de la casa, la compra de viveres y otros
articulos, la preparacion de los alimentos, y la administracion parcial o total del
presupuesto familiar motivo por el cual tienen que salir a buscar su sustento
diariamente como refuerzo econdémico para el hogar, debido a que por factores
como la edad y a la escasez de posibilidades de desempefiar alguna funcién no
tienen un trabajo estable. El 17% restante se dedica a estudiar (Gréfico 1).
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e Nivel educativo de los integrantes de la comunidad

Grafico 2. Nivel de educacion

Nivel de educacion

Bachiller
40%

Primaria
60%

Fuente: Este estudio

Para el desarrollo de este proyecto fue indispensable conocer el grado de
alfabetizacién de la comunidad, todo ello con el fin de adoptar los métodos
necesarios para hacer de todas las actividades algo comprensible; en este caso la
mayoria de personas del sector accede a un nivel de educacioén basica primaria
representando el 83% y bachilleres que estan terminando su formacion con un
17% del total de la poblacién encuestada. Por lo tanto, todas las personas
encuestadas saben leer y escribir, lo cual direcciona una interaccion escrita en los
talleres ofrecidos, y en el apoyo de herramientas lidicas como lo son material
audiovisual, guias, entre otros (Gréfico 2).
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e Estrato socio-econémico

Grafico 3. Nivel de estratificacion.

Nivel de Estratificaciom

Nivel 2
20%

Nivel 1
80%

Fuente: Este estudio

En cuanto al estrato social y econdmico la comunidad beneficiaria de este
proyecto se encuentra censada entre los estratos 1 y 2 con un 83% y 17%
respectivamente. Las caracteristicas en cuanto a su calidad de vida observada no
es alta, debido a los bajos ingresos econémicos de que disponen y que en
combinaciéon con su pertenencia a un sector valorizado representan gastos que
sobrepasan a los de una zona no comercial y turistica (Gréfico 3).
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e Afiliacién salud

Gréfico 4. Régimen de afiliacion a salud.

Afiliacion a salud

Ninguna Subsidiado Contributivo

100%

Fuente: Este estudio

Toda la poblacion encuestada recibe salud en régimen totalmente subsidiado,
debido a su estrato social y a que este es el mecanismo mediante el cual la
poblacion méas pobre, sin capacidad de pago, tiene acceso a los servicios de salud
a través de un subsidio que ofrece el Estado. Pues no existen contribuyentes a
salud y pension por el mismo hecho de que no se cuenta con un salario fijo y
quienes si lo tienen corresponden a un basico minimo que apenas cubre los
gastos de la canasta familiar y pago de servicios publicos (Grafico 4).
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e Tipo de vivienda de los integrantes de la Asociacién Minga Gualmatan

Grafico 5. Tipo de vivienda

Tipo de Vivienda

prestada
20% \
Arriendo
20%

Propia
60%

Fuente: Este estudio

Segun las encuestas, la mayoria de las personas posee Vvivienda propia
representando el 51%, seguida de una vivienda prestada y vivienda arrendada con
un 29% y 14% respectivamente (Gréafico 6), lo que ratifica la pertenecia a los
estratos 1y 2.
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e Servicios publicos disponibles

Gréfico 6. Servicios publicos

Fuente: Este estudio

La vivienda de las personas que conforman la Asociacién cuenta con todos los
servicios publicos minimos para el desarrollo de sus actividades diarias.
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5.2 IMPLEMENTACION DE HERRAMIENTAS PARA EL DESARROLLO
PARTICIPATIVO: DIAGNOSTICO, PLANIFICACION, MONITOREO Y
EVALUACION.

Para el desarrollo de estas acciones es importante conocer a las personas de la
asociacion en su entorno, por ello en un taller inicial se optd por la presentacion
formal de mi persona como futuro facilitador en su comunidad, posteriormente
pedi a los asistentes presentarse para poder conocerlos e interactuar con ellos de
una forma mas conjunta, haciendo mas facil la asimilacion y participacion
colectiva.

Para la realizacion de esta actividad se explicé a los participantes en que consiste
la organizacion, la planificacion y el monitoreo adecuado.

Después de culminar la base tedrica sobre las herramientas para el desarrollo
participativo se realizé una sesidén con los participantes del proyecto. Durante la
sesion se estableci6 una matriz que indico las diferentes actividades con sus
resultados esperados, como se va a medir (indicadores), quién va a medir
(responsabilidades), como se va a presentar (productos) y su respectivo
cronograma (Cuadro 1).

Se analiz6 las responsabilidades dentro de las capacitaciones a desarrollar
enfocados en la parte practica de estas. Se pregunté a los integrantes de la
asociacion cuales son las expectativas y temores acerca de las actividades
programadas. Se desarrollé unos indicadores para observar el impacto y avance
de las capacitaciones suministradas tanto en la parte teérica como en la parte
practica para este fin la evaluacion fue constante en todo el proceso (Tablal).

La informacion que aportaron las personas participantes y sus inquietudes tuvieron
mucho valor, ya que se promovié la discusion, el andlisis y la reflexion, de como
trabajar en conjunto, y ser eficiente en el uso del tiempo, para el alcance de sus
objetivos.

Los integrantes de la comunidad fortalecieron el trabajo participativo y lograron
ampliar sus expectativas y tener nuevas iniciativas que sean innovadoras con un
empuje empresarial y asociativo y con muchos factores a su favor como lo es el
talento humano, materia prima disponible y ventas.
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Cuadro 1. Registro fotografico de la elaboracién de la Matriz de planificacién y evaluacion participativa.

actividad resultados

Lista de asistencia de los integrantes Asociacion minga Gualmatan | Se concreto la participacion del grupo asociativo, se realizo la
capacitacion para la elaboracion de la matriz de planificacion.

La sefora Rosalba Quinchua registrando su capacitacion Realizacion de la matriz de planificacion y taller participativo.
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Cuadro 1. (Continuacion).

participacion del grupo asociativo en la elaboracion de la matriz de | Con una participacion activa de la Asociacion se pudo
planificacion establecer y disefiar la matriz de planificacion en la cual se
organizd todas las actividades a realizarse durante la
ejecucion del proyecto.

La sefiora Piedad Hidalgo participando en la elaboracién de la | La sefiora Hilda Cordoba participando en la elaboracion de
matriz de planificacion la matriz de planificacion

Fuente. Este estudio
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Cuadro 2. Matriz de planificacion y evaluacién participativa

Actividad Sub. Actividad Indicadores Medio de Responsable Cronograma(semanas)
verificacion S1 | S2 | S3|S4|S5]|S6
Capacitacion en Explicacién tedrica 0 , _ (personas que asistieron Lista de Christian
Buenas practicas | sobre buenas practicas % personas capacitadas = ( personas inscritas >x100 asistencia Guerrero
de Manufactura de manufactura ( Facilitador)
Explicacion practica 0 ] 5 X
sobre buenas practicas % personas capacitadas = (E) x100 = 100%
de manufactura
Elaboracion Verificacion de 0 . _ (personas que asistieron Lista de Christian
Postre de limén. indumentaria para la % personas capacitadas = ( personas inscritas )x100 asistencia Guerrero
manipulacion de . 5 ( Facilitador)
alimentos (gorro, % personas capacitadas = (E) x100 = 100% Asociacion
tapabocas, bata, ufias Minga
cortas). Gualmatan

Socializacién guia
béasica

Verificacion de materias
primas y utensilios

personas indumentaria incompleta

% cumplimiento BPM = ( )xlOO

personas indumentaria completa

3
% cumplimiento BPM = (E) x100 = 60%

% cumplimiento capacitacion practica
( materiales completos )

100
Materiales y utensilios completos para realizar la capacitacién

—<1O> 100 = 100%
=\10 x = 0
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Cuadro 2. (Continuacion).

Elaboracion Verificacién de 0 . _ (personas que asistieron Lista de Christian
Tiramisu indumentaria para la % personas capacitadas = ( personas inscritas >x100 asistencia Guerrero
manipulacion de 5 ( Facilitador)
alimentos (gorro, % personas capacitadas = (E) x100 = 100% Asociacion
tapabocas, bata, ufias Minga
cortas). Gualmatan
Socializacién guia
basica
Verificacion de materias
primas y utensilios L. personas indumentaria completa
% cumplimiento BPM = ( - — ) 00
personas indumentaria incompleta
4
% cumplimiento BPM = (E) x100 = 83%
% cumplimiento capacitacion practica
_ ( materiales completos ) 100
~ \Materiales y utensilios completos para realizar la capacitacién
10
[ = 0,
= (10)x100 =100%
Elaboracion Verificacion de 0 ) _ (personas que asistieron Lista de Christian
Fresas con crema | indumentaria para la % personas capacitadas = ( personas inscritas )x100 asistencia Guerrero
manipulacion de . 5 ( Facilitador)
alimentos (gorro, % personas capacitadas = (E) x100 = 100% Asociacion
tapabocas, bata, ufias Minga
cortas). Gualmatan

Socializacién guia
béasica

Verificaciéon de materias
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Cuadro 2. (Continuacion).

primas y utensilios

personas indumentaria completa

% cumplimiento BPM = ( )x100

personas indumentaria incompleta

3
% cumplimiento BPM = (§> x100 = 60%

% cumplimiento capacitacion practica
_ ( materiales completos

- = - — )x100
Materiales y utensilios completos para realizar la capacitacién

—(10) 100 = 100%
=\10 X = ()

Elaboracién

Verificacion de 0 , _ (personas que asistieron Lista de Christian
Postre de indumentaria para la % personas capacitadas = ( personas inscritas )x100 asistencia Guerrero
Naranja. manipulacion de . 5 ( Facilitador)
alimentos (gorro, % personas capacitadas = (E) x100 = 100% Asociacion
tapabocas, bata, ufias Minga
cortas). Gualmatan

Socializacién guia
béasica

Verificacion de materias
primas y utensilios

personas indumentaria completa

% cumplimiento BPM = ( )xlOO

personas indumentaria incompleta

3
% cumplimiento BPM = (E) x100 = 60%
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Cuadro 2. (Continuacion).

% cumplimiento capacitacion practica =

materiales completos
( D )x100

Materiales y utensilios completos para realizar la capacitacion

—(10) 100 = 100%
=\10)/* = ()

Elaboracion Verificacion de % personas capacitadas = (persnnas que asis_tienm) 100 Lista de Christian

Postre de Arroz indumentaria para la personas "'“"‘5“3 asistencia Guerrero

con leche. manipulacion de % personas capacitadas = (_) X100 = 100% ( Fac_lllte'\c/Jor)
alimentos (gorro, 5 Asociacion
tapabocas, bata, ufias Minga
cortas). Gualmatan

Socializacién guia
béasica

Verificacion de materias
primas y utensilios

L. personas indumentaria completa
% cumplimiento BPM = ( ) 00

personas indumentaria incompleta

5
% cumplimiento BPM = (E) x100 = 100%

% cumplimiento capacitacion practica
( materiales completos )

Materiales y utensilios completos para realizar la capacitacién

100

—<1O> 100 = 100%
=\10 X = ()

Fuente. Este estudio
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5.2.1 Materiales e insumos de las capacitaciones. En medida de las
posibilidades de la comunidad de Gualmatan se evidencia que en el transcurrir de
la practicas si existe el compromiso de la adquisicion oportuna de las materias
primas que son de buena calidad y segun los participantes econémicamente
asequibles.

5.2.2 Manipulacién higiénica de los alimentos. Es importante destacar que el
seguimiento se realiza enfaticamente en este item pues segun los antecedentes
de este trabajo se tienen que la comunidad de Gualmatan no recibio charlas sobre
la manipulacidon higiénica de alimentos. Se evidencia la regularidad de las
participantes en llevar la minima indumentaria adecuada (cofia, tapabocas y bata),
mas si hacen énfasis en lavar adecuadamente sus manos, las frutas, y los
instrumentos o electrodomésticos de preparacién. Pero con la intervencion
oportuna se observa que el porcentaje cambia gradualmente de regular a bueno
indicando que las sefioras conforme pasan las capacitaciones, también colocan en
practica y recuerdan cada vez mas los conceptos basicos de una manipulacion
alimentaria correcta.

5.2.3 Andlisis de los procesos de Transformacion actividades de monitoreo.
Se establecen las actividades que se van a monitorear y se determinan los
indicadores y parametros de verificacion (Geilfus, 2002). Las que se plasman en
la matriz de indicadores de monitoreo (Tabla 1) y de estos aspectos se tiene que
del total de inscritos que fueron 5 personas asistieron a las capacitaciones un total
de 5 que en su efecto son el grupo Asociativo Minga Gualmatan que se acogieron
a tomar las capacitaciones; ademas, se tiene que por disposicion de tiempo los 5
participantes deciden asistir a cada capacitacion conforme a su disposicién con el
compromiso de retroalimentar a quienes no hayan asistido a la capacitacion que
se lleva a cabo en los dias determinados. En este caso para la elaboracién de las
actividades, se tiene la asistencia de 5 personas en cada capacitacion
referenciales al 100% del total de la poblacion inscrita.

OBJETIVO ESPECIFICO 2 (OE2): CAPACITAR EN BUENAS PRACTICAS DE
MANUFACTURA Y TRANSFORMACION DE MATERIAS PRIMAS PARA LA
ELABORACION DE POSTRES A LOS INTEGRANTES DE LA ASOCIACION
MINGA GUALMATAN.

5.3 TALLER DE DIAGNOSTICO PARTICIPATIVO
A partir de la implementacion de herramientas participativas en organizacion,

planificacion y evaluacion se realiz0 en cada capacitacion las metodologias
planteadas en la matriz de planificacion (Tablal).
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Se dio a conocer entre los miembros de la Asociacion Rural Minga Gualmatan las
diferentes teméticas productivas realizadas en la Facultad de Ingenieria
Agroindustrial mediante un taller participativo.

Este fue realizado en grupo donde se dialogd y se dio a conocer las tematicas
propuestas para su ejecucion, todas las personas participaron dando su propio
punto de vista y opinion. Este taller en forma de dindmica, tuvo un objetivo,
establecer la situacion real del conocimiento sobre buenas practicas de
manufactura y la transformacion de materias primas, a partir de este taller
mediante una lluvia de ideas se escogid y observo las debilidades frente a estos
temas.

Las tematicas escogidas fueron las siguientes:

e Implementacion de Buenas Practicas de Manufactura, en la manipulacién de
alimentos a nivel artesanal.

Elaboracion Postre de limon.

Elaboracion Tiramisu.

Elaboracion Fresas con crema.

Elaboracion Postre de naranja.

Elaboracion Arroz con leche.

La comunidad escogi6é por unanimidad aquellas que se ajustaron a su presupuesto
y accesibilidad.

Los integrantes de la Asociacion argumentaron que la elaboraciéon de postres
mediante una adecuada planificacién reducira costos, tiempo y tendran una mayor
acogida por parte del consumidor.

Con base a esta informacién se procedié a estandarizar las recetas haciendo
participes a todos los asistentes que conocian o no el proceso de elaboracion de
dulces y postres, para este fin se hizo lo siguiente:

Se socializ6 la manera de realizar algunos procedimientos mediante guias
practicas y conceptuales con la facilidad de que cualquier persona de manera
rapida y sencilla pueda elaborarlas.

Es asi que mediante participacion activa de todos los integrantes de la asociacion
en cada uno de los productos se llegé a obtener la formulacién para cada una de
estas; mediante el acompafiamiento técnico, brindando las herramientas y
conocimientos necesarios.

Posteriormente se hizo la socializacion de cada guia, con la ayuda de los demas
asistentes se hicieron algunas correcciones y se estandarizo las cantidades a
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elaborar; con los ajustes suministrados se logr6 obtener las guias
satisfactoriamente (Anexo 3).

Los puntos fuertes que se observd para la elaboracion de estos productos fueron
las siguientes:

e Disponibilidad de materia prima; interés por parte de los participantes para
aprender y ejecutar las tareas en transformacién de materias primas.

e Facil accesibilidad a materias primas tanto en la parte rural como en la parte
urbana.

De igual forma Los puntos débiles que se observd fueron los siguientes:

e Falta de conocimiento de los procesos de elaboracion de los productos por
parte de los integrantes de la comunidad.

e Desconocimiento de los procesos y aprovechamiento de sub productos.

e Desactualizacibn en manipulaciéon de alimentos para la elaboracion de
alimentos higiénicos.

5.3.1 Capacitacion en manipulacion de alimentos. En la capacitacion de
manipulacion de alimentos se actualizo a la comunidad del corregimiento de
Gualmatan mediante los puntos basicos de manipulacion de alimentos basados en
el decreto 3075 de 1997 ajustados a una produccion artesanal. En la cual se
explicé de manera conceptual y didactica las siguientes teméaticas:

Esta capacitacion se llevo a cabo teniendo en cuenta la importancia de quién es el
manipulador de alimentos, las buenas practicas higiénicas y medidas de
proteccién que se debe tener para producir un alimento que no haga perjuicios en
la salud del consumidor.

5.3.1.2 Monitoreo y evaluacion por parte de las personas capacitadas. Los
conocimientos adquiridos fueron aplicados en todas las capacitaciones de
transformacién de materias primas. Se elaboré una planilla de monitoreo y
evaluacion, en ella mediante una cara feliz o una cara triste indicé el grado de
cumplimiento y satisfaccion de los parametros impuestos al inicio de cada practica
en la que las personas capacitadas evaluaron mis funciones como facilitador

5.3.2 Transformacion de materias primas. Ya realizado el taller participativo, la
identificacion de las tematicas para capacitacion, el fortalecimiento de los
conceptos en organizacion, planificacion y evaluacion, se llego al acuerdo que
para la realizacion de los diferentes productos, todos los participantes llevarian

45



una materia prima que esté al alcance econdmico y sea de facil accesibilidad. La
compra de materias primas fue planeada con ocho dias de anterioridad y con el
compromiso de cada integrante de la comunidad para no tener inconvenientes a la
hora de reunirnos, el grupo asociativo se pudo dar cuenta que las desarrolladas en
el taller participativo se estaban colocando en practica. Para esto se hizo una lista
de las materias primas al final de cada capacitacion como se muestra a
continuacion.

Cuadro 3. Materias primas utensilios y cantidades para la elaboracién de
postres

\ Postre de Limén:

Ingredientes Materiales y equipos

1 kg de crema de leche Batidora o licuadora

4 sobres de gelatina sin sabor Recipiente capacidad 3 kg

1 Paquete de galletas Colador

10 limones Recipiente metalico pequeiio

1 kg de leche condensada 15 recipientes de capacidad 7 oz.
Tiramisu:

Ingredientes Materiales y equipos

1 kilogramo de crema de leche Batidora

70 gramos de azucar Salero

3 mililitros de esencia de queso Recipiente de 3 kg

1 paquete de galletas absorbentes Recipiente para café

2 tazas de café cargado 24 envases de 3.5 oz

150 gramos de chocolate en polvo
Fresas con Crema:

Ingredientes Materiales y equipos
1 kg de crema de leche 1 olla capacidad 3kg
1 kg de fresas Cuchillo

500 g de azUcar Batidora

3 Cucharas soperas

1 recipiente para batir crema
25 recipientes de 3.5 oz
Tabla de picar

Postre de Naranja

Ingredientes Materiales y equipos
1 kg de leche condensada Olla para la gelatina

3 cajas de gelatina de naranja Exprimidor de naranjas
500 mL de jugo de naranja Licuadora

Recipiente para la mezcla
30 Envases de 3.5 oz
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Cuadro 3. (Continuacion).

| Olla para la gelatina
Arroz con leche:

Ingredientes Materiales y equipos

1 kg de arroz 1 olla capacidad 5 kg

2 litros de leche 1 cuchardn para mezclar
300 g de azucar 3 cucharas soperas

200 g de leche condensada 1 salero con canela

100 g de crema de leche
Canela (polvo y astillas)

Pasas o coco rallado
Fuente. Este estudio

Mediante la planificacion de las practicas a desarrollar se tuvo en cuenta dos
aspectos importantes para su aplicacion y evaluacion:

Logistica: el sitio donde se realizé las capacitaciones practicas fue la casa de la
seflora Dora Maigual ya que ella proporcionaba una zona amplia para la
elaboracion de los productos ademas de contar con medios e transferencia de
calor necesarios.

Mediante la matriz de planificacion realizada en el objetivo especifico uno se
organizé a los integrantes de la comunidad para que lleven los materiales e
implementos necesarios para la elaboracion de postres asignando a cada
individuo una tarea de responsabilidad frente a este aspecto (Tabla 1).

Al final de cada préctica se socializo el diagrama de cada receta para adecuarla a
los requerimientos de la asociacion.

Presupuesto: mediante la matriz de planificacion (Tabla 1). Se establecié los
precios de los suministros que se necesitaban para cada capacitacién. Los
integrantes de la comunidad reunieron el dinero al final de cada practica y
delegaban a un encargado para que compre estos materiales.
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Cuadro 4. Registro fotografico de las capacitaciones realizadas en la Asociaciéon Minga Gualmatan

Actividad

Resultados

Fecha: 26-10-14. Capacitacion en buenas practicas de
manufactura

Esta capacitacion se llevo a cabo teniendo en cuenta la disposicion
y necesidades de conocimiento y curiosidad del grupo, por tener
claro quién es un manipulador de alimentos y las préacticas
higiénicas y medidas de proteccion que debe tener a la hora de
estar elaborando un producto, incentivando la concientizacion
sobre la aplicacion de estos.

La sefiora Dora Maigual aplicando Las Buenas Practicas de Manufactura antes de manipular alimentos

Fecha: 03-11-14. Capacitacion en la elaboracion de postre de
limén

Esta actividad se realizo en la casa de la sefiora Dora Maigual, La
comunidad intervino de forma practica, aplicando los
conocimientos adquiridos en la capacitacion de manipulacion
higiénica de alimentos. Los materiales e ingredientes fueron
conseguidos y adquiridos por los miembros de la comunidad, con
el apoyo del facilitador y de la guia paso a paso previamente
elaborada.
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Cuadro 4. (Continuacion).

Troceado limones Adiciéon del zumo de limdén a la mezcla

Fecha: 10-11-14. Capacitacion en la elaboracion de Tiramist | Se llevo a cabo en la casa de la sefiora Dora Maigual en donde se
realizd paso a paso la elaboracion, siempre teniendo en cuenta la
manipulacion higiénica de alimentos y utensilios.
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Cuadro 4. (Continuacién).

Explicaciéon de cdmo elaborar la crema chantilli

Adicion del chocolate al postre

Fecha: 10-11-14. Capacitacion en la elaboracion de fresas
con crema

Se llevo a cabo en la casa de la sefiora Dora Maigual.

Se evidencio el conocimiento de las sefioras en préacticas
higiénicas de manipulacion de alimentos realizando el producto en
buenos términos y con participacién activa
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Cuadro 4. (Continuacién).

Preparacion de la crema para las fresas con crema.

Batido de la crema chantilli

Fecha: 01-12-14. Capacitacion en la elaboracion postre de
naranja

Esta actividad se realiz6 en la casa de la sefiora Dora Maigual, La
comunidad intervino de forma practica, aplicando los
conocimientos adquiridos en la capacitacion de manipulacién
higiénica de alimentos. Los materiales e ingredientes fueron
conseguidos y adquiridos por los miembros de la comunidad, con
el apoyo del facilitador y de la guia paso a paso previamente
elaborada.
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Cuadro 4. (Continuacién).

Extraccion del zumo de naranja Empaque final postre de naranja

Fecha: 24-11-14. Capacitacidon en la elaboracion postre arroz | Esta actividad se realizd en la casa de la sefiora Dora Maigual, La
con leche comunidad intervino de forma practica, con la experiencia
adquirida en las anteriores capacitaciones la elaboracién de este

postre tuvo un rendimiento mayor.

Postre listo para servir.

Preparacion ingredientes para el postre arroz con leche
Fuente. Este estudio
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6. CONCLUSIONES

La implementacion de herramientas participativas contribuyé de forma activa al
proceso de ensefianza y de aprendizaje facilitando la participacion democratica
del grupo en los procesos de reflexion y andlisis. Los métodos aplicados
proporcionaron el rompimiento de la dinamica formal de poder que existe dentro
de cualquier grupo de personas y cred una situacion tal que los roles de todas las
personas involucradas incluyendo el facilitador, no obstaculizaron la libre
expresion de ideas y opiniones.

La matriz de planificacion fue una herramienta que consolidé la informacion
plasmada en un formato sencillo y de facil aplicacion. Sin importar la magnitud o
dificultad que éste posea, la matriz pudo expresar los elementos mas esenciales
de la planificacién y permiti6 monitorear el proyecto sin perderse en los detalles.
La funcion mas importante de la matriz fue facilitar la gestion y el monitoreo del
trabajo realizado. Al consolidar la informacién en una sola matriz, se simplifica el
andlisis de los componentes del proyecto y, en especial, se hace posible
reconocer la estrecha relacion de dependencia entre ellos.

Las herramientas participativas también proporcionan a la gente un marco de
habilidades y conocimientos que pueden usar en cualquier situacion para explorar
distintos temas y actuar sobre ellos. De esta manera los participantes pueden
transmitir sus conocimientos y habilidades. A medida que la gente va adquiriendo
experiencia con estas herramientas, toma responsabilidades para desarrollar sus
propias sesiones de aprendizaje. Aprenden cémo trabajar juntos en un grupo,
aplicando la organizacion, planificacion y evaluacion en las diferentes situaciones
reales que sucedan en su comunidad.

Como facilitador fue una experiencia gratificante el poder aplicar los conocimientos
aprendidos en el transcurso de mis estudios universitarios y dirigirlos a uno de los
sectores mas vulnerables en la sociedad; el sector rural. Los aportes de la
comunidad hacia mi vida personal y laboral me han dado una nueva perspectiva
de ética y profesionalismo para poder desenvolverme en el campo agroindustrial.
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7. RECOMENDACIONES

Es necesario fortalecer los procedimientos de extensionismo rural, tener un
seguimiento continuo de esta comunidad, impulsar la agro industrializacion de su
region, el emprendimiento, la apropiacion de conocimientos y el apoderamiento de
ellos para producir actividades rentables que se mantengan en el futuro.

El aprovechamiento de sub productos es un tema que frecuentemente afecta de
forma directa o indirecta a toda la comunidad y requiere que las personas dentro
de esta trabajen juntas. Los talleres participativos pueden ser muy efectivos para
hacer que la gente tome una conciencia sobre estos y su aprovechamiento, y asi
tienen la oportunidad de aprender y trabajar juntos para un éptimo desarrollo
integral.

Como estudiante de ingenieria agroindustrial seria recomendable que se haga un
seguimiento continuo a estas comunidades, las experiencias llevadas con la
comunidad permiten que se siga llevando a cabo el trabajo de forma satisfactoria
en el futuro con la opcion de un nuevo facilitador que enriquezca y afiance los
conocimientos de esta comunidad.
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ANEXOS
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Anexo A. Formato de encuesta

UNIVERSIDAD DE NARINO

FACULTAD DE INGENIERIA AGROINDUSTRIAL
ASOCIACION MINGA GUALMATAN

El objetivo principal de la siguiente encuesta es analizar la situacibn socio-
econdmica por medio de la recoleccion de informacion de los integrantes de la
asociacion Minga Gualmatan, con el fin de implementar un proyecto comunitario.

Nombre: | Cedula:

Ocupacion:

Nivel de Educacion: sin Estudios  Primaria  Bachiller

Afiliacion a salud: Subsidiado  Contributivo  Ninguno

Estrato: Cero _ Uno_ Dos  Tres

Tipo de Vivienda: Propia_ Arriendo  Anticres  Otra

Servicios publicos: Alcantarillado  Acueducto  Energia Eléctrica
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Anexo B. Consolidaciéon de lainformacion socio econdomico Asociacion Minga Gualmatan.

No. | Nombre | Cedula Afiliacién Nivel Ocupacion Vivienda Servicios Publicos | Estrato
salud Educativo
(@]
oS 18 |18 |4 |- 5120l <| 8 |8 @
S1E |3 |5 |5 |2 |22 (5|2 8|28 |5 |82 |elela
S| 2 £ w = «c | Z9 5|2 |Elg|lallg 3 59 |0
Z S S c o 0 < | 8| <|< a| 8 2 w
n (@) 0 <—(
1 | Piedad 30.711.535 X X X X X X X
Hidalgo
2 | Dora 27485910 X X X X X X X X
Maigual
3 Hilda 2733508 X X X X X X X
Ibarra
4 | Rosalba 59.814.780 X X X X X X X X
Quichua
5 | Carmen 27.486.650 X X X X X X X X
Bermudez
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Anexo C. Conceptos béasicos y recetas de los de diferentes productos
(Postre de limon, Tiramisu, Fresas con crema, postre de naranja, arroz
con leche)

Conceptos basicos en transformacion de materias primas.
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Conceptos basicos para la manipulacion de alimentos y buenas practicas
de manufactura

Conceptos basicos para la manipulacion de
alimentos y buenas practicas de manufactura

(BPM)

Esta Cartilla brinda informacion clara y sencilla a las
persenas que preparan alimentes para que
conozecan los problemas y soluciones que
asecian con su manipulacién.

2Come se contaminan les alimentos?

A través de microorganismes, los cuales
pueden [llegar por diversas vias, come las
personas infectadas, animales infectades, el
agua no potable, el polve, la tierra, los utensilios
y los equipes sucios, efte.

2Dénde se desarrolian los
Microorganismos?:

En los alimentos, ya que encuentran emn
elles los nutrentes necesarfos y la
temperatura aproplada para su desarrolle

y reproducecion.

La salud:

2Qué problemas de la salud
debemes tener en cuenta?

Alguna lesién e herida en las manes.

Secreciones anormales por la nariz,

ofdes u ojos.

Nauseas, vémitos, diarrea, fiebre.
2Qué hacer para resolver estos problemas?
Curar la herida y protegerla con un material impermeable limpie.
Utilizar pafiueles desechables y después lavarnes las manes.
Neffficar al médiceo a fin de que adeopte las medidas pertinentes.
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La higiene personal

2Qué debemes hacer para mantener nuestra
higiene?

de sallir de casa.

Ducharnes.

Lavarnes los dientes.

Uttilizar la limpia.

Cortarnes y limplarnes las ufias.

sCudndo empezamos a trabajar?:
Ponernes el uniforme de trabajo
Quitarnes tedas las joyas
Recogernes el pelo

Lavarnos las manes

2Cuénde lavarnes las manes?
Al iniciar el trabaje y cada que
interrumpa.

Después de tocar los alimentos crudes.
Antes de manipular los alimentos
cocinades.

Después de ufilizar el pafiuele.

Después de utilizar ¢l bafio.

Después de manipular la basura.

2Qué debemes evitar mientras trabajames?
Fumar.

Comer.

Escupir.

Manipular dinero.

Pelnarnos o rascarnes.

Secarnes el suder con la Mmane.
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La temperatura y el tlempo en les procedimientos culinarios:

Q

o

Coclinar los alimentes a 70°C o més, para asegurar la destruccidn de los
microorganismes.

Evitar mantener alimentes durante muche tiempe a temperaturas entre 10°C y
60°C.

El recalentamiente de les alimentes deberé efectuarse de forma répida.

La contaminacién eruzada Se preduce cuande los micreerganismes pasan de un alimente a
mediante utensilies, equipes, superficies © manes suctas. Por debemeos:

O O O o

Evitar el contacto enfre los alimentes erudes y cocinados.

Limplar las superficies y los utensilios antes y después de haberlos ufflizade.
Lavarnes las manes antes y después de manipular alimentos.

Lavar la verdura y la fruta agua potable a presién y desinfectarla sumergiende la
@nh agua unas gotas de lejfa.

El almacenamiento de alimentos:

o

Les alimentes que he necesitan reffigerarse se deben almacenar en lugares limpies,
sec0os, veniilades y protegides de la luz solar.

Les alimentes se deben colocar en estantes y no se deben poner hunca en &l suelo
©en las paredes.

alimentes se deben ordenar segln las clases y tpes.

alimentes cocinades se deben separar de los crudes

El aprovisionamiento de agua:

o

o

Q

Utlllizar dnicamente agua hervida para cecinar.
Uttilizar agua para limplar les utensilies y las instalacieones.
Utllizar agua potable para la higiene corporal

La limpleza de las instalaciones, los equipes y los utensilies:

Q

o

suelos, paredes y superficies de trabajo se deben limplar diarfamente.

El suele no se debe barrer nunca eh S6CO.

Las licuaderas, batideras y utensilies similares se deben desmentar, limpiar y
desinfectar después de su use.

preductes de limpleza y desinfeccién se deben guardar cerrectamente
identificades y convenientemente separades de les alimentos.

La basura: La basura recoger en recipientes de materiales fHelles de
limpiar @ impermeables que dispongan de tapa.

Q

En el interor del recipiente se debe poner una belsa de pléstico
filada en la boca.

de basura se deben sacar vez que estén llenas.
Después de manipular © sacar la basura lavarse las manes
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Receta Elaboracion postre de liméon

POSTRE DE LIMON

A  continuacion, se desecribira la cantidad Yy
proporciones de (ngrecientes requericdes para la
elaboracion cde 15 porciones de 150 gramos ce este

POSre.
e INGREDIENTES e MATERIALES Y EQUIPOS
e 1 KG DE CREMA DE e RECIPIENTE CAPACIDAD 3
LECHE. KG. RECIPIENTE METALICO
e 1KG DE LECHE PEQUENO.
CONDENSADA. e BATIDORA O LICUADORA.
e 4 SOBRES DE e 15 RECIPIENTES DE
GELATINA SIN CAPACIDAD 7 OZ.
SABOR. e CUCHILLO Y EXPRIMIDOR.

e COLADOR

Preparacién paso a paso

1. Vierta toda la crema de leche y la leche condensada en un
recipiente y mézclelos con una batidora o en una licuadora. OJO:
procure no batir la crema de leche porque se puede cortar.

2. Agregue el zumo de limoén a la mezcla anterior hasta obtener el
sabor deseado (aproximadamente dos cucharadas de zumo de limén
por cada kilo de mezcla) y mezcle hasta obtener una mezcla
uniforme.

3. Disuelva tres sobres de gelatina en una taza de agua fria. Caliente
hasta disolver grumos y formar un liquido uniforme.

4. Agregue la gelatina a la primera mezcla y mezcle hasta formar un
liquido viscoso uniforme. Si desea agregue colorante verde en muy
baja cantidad (3 gotas)

5. En los envases en que va a servir los postres, vierta una
determinada cantidad de la mezcla y sobre ella acomode una capa
de galletas. Repita este procedimiento hasta llenar el envase.

6. Lleve a refrigeracion por 1 hora, o hasta que alcance una
consistencia firme. OJO: si va a vender el producto en un sitio en el
cual permanecera durante mas de 3 horas sin refrigeracion
asegurese de llevarlo bien frio.

7. Si desea decorar, agregue al momento de servir un poco de
cascara rallada de limon o migas de galleta.
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Receta Elaboracién Tiramisu

TIRAMISU

A continuacion, se desecribira la cantidad y proporciones de
ingredientes requerides para la elaboracion de 25 porciones
de 60 gramos de este posire.

o INGREDIENTES

1 KILOGRAMO DE CREMA
DE LECHE

MATERIALES Y EQUIPOS

) e BATIDORA
e 70 GRAMOS DE AZUCAR
e 3 MILILITROS DE ESENCIA e SALERO
DE QUESO
Q e RECIPIENTE DE 3 KG
e 1 PAQUETE DE GALLETAS
ABSORBENTES e RECIPIENTE PARA CAFE

e 2TAZAS DE CAFE CARGADO
e 150 GRAMOS DE
CHOCOLATE EN POLVO

24 ENVASES DE 3.5 0Z

Preparaciéon paso a paso
1. Vierta toda la crema de leche en un recipiente con 70 gramos de
azucar.
2. Bata a gran velocidad con la batidora hasta alcanzar el punto de
nieve (que un tenedor se pare en la mezcla)
3. Agregue tres gotas de esencia de queso o mantequilla y bata
hasta lograr una mezcla homogénea. OJO: no se debe exceder el
tiempo de mezcla porque se puede cortar.
4. Agregue una capa de esta mezcla al recipiente donde se va a
servir, y clbrala con una capa de chocolate en polvo, ayudese del
salero para su distribucion uniforme.
5. Cubra esta capa con una galleta previamente remojada con café
cargado.
6. Repita el procedimiento del punto 4 hasta llenar el recipiente.
7. Decorar la ultima capa con chocolate en polvo y dejar enfriar por 6
horas
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Receta Elaboracion Fresas con crema.

FRESAS CON CREMA

A continuacion, se desecribira la cantidad y proporciones de
ingredientes requerides para la elaboracion de 25 porciones
de 100 gramos de este posire.

INGREDIENTES

1 KG DE FRESAS e 1OLLA CAPACIDAD 3KG
500 G DE AZUCAR e CUCHILLO
e BATIDORA

e 3 CUCHARAS SOPERAS

e 1 RECIPIENTE PARA BATIR
CREMA

25 RECIPIENTES DE 3.5 0Z
TABLA DE PICAR

Preparacién paso a paso

1. Vierta toda la crema de leche en un recipiente con 70 gramos de
azucar.

2. Bata a gran velocidad con la batidora hasta alcanzar el punto de
nieve (que un tenedor se pare en la mezcla)

3. Agregue tres gotas de esencia de queso o mantequilla y bata
hasta lograr una mezcla homogénea. OJO: no se debe exceder el
tiempo de mezcla porque se puede cortar.

4. Agregue una capa de esta mezcla al recipiente donde se va a
servir, y clbrala con una capa de chocolate en polvo, ayudese del
salero para su distribucion uniforme.

5. Cubra esta capa con una galleta previamente remojada con café
cargado.

6. Repita el procedimiento del punto 4 hasta llenar el recipiente.

7. Decorar la tltima capa con chocolate en polvo y dejar enfriar por 6
horas
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Receta Postre de naranja

POSTRE DE NARANJA

A  continuacion, se desecribira la cantidad Yy
proporciones de (ngredientes requericdes para la
elaboracion de 195 porciones de 180 grames ce este

POSre.

o INGREDIENTES e MATERIALES Y EQUIPOS

e 1KG DE CREMA DE e 2RECIPIENTES DE
LECHE CAPACIDAD 3 KG

e 1KG DE PULPA DE e RECIPIENTE METALICO
FRUTA PEQUENO

e 4 SOBRES DE o BATIDORA
GELATINA SIN e LICUADORA
SABOR e 35RECIPIENTES DE

e 5HUEVOS CAPACIDAD 3.5 OZ.

¢ 1LIBRADE AZUCAR

Preparaciéon paso a paso
1. Vierta la crema de leche en un recipiente y agitela a gran
velocidad con la batidora hasta alcanzar el punto de nieve (que un
tenedor se pare en la mezcla)
2. Agregue la pulpa de fruta a la mezcla anterior hasta obtener el
sabor deseado y mezcle hasta obtener una mezcla uniforme.
3. Agregue poco a poco la mitad del azucar a esta mezcla,
seguidamente vierta las yemas de los 5 huevos y mezcle.
4. Agregue la gelatina sin sabor disuelta en medio vaso de agua y
mezcle hasta formar un liquido viscoso uniforme. Agréguelo a la
crema y mézclelo hasta disolver totalmente.
5. Bata las claras de los huevos hasta alcanzar el punto de nieve,
agregue 3 cucharadas de azucar y disuélvalo totalmente.
6. Agregue las claras a la crema e incorpore haciendo movimientos
envolventes con una cuchara, hasta obtener una mezcla uniforme.
0OJO: haga este proceso suavemente, los movimientos bruscos
reducen el rendimiento de este postre.
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A

Receta arroz con leche

ARROZ CON LECHE

continuacion, se desecribira la cantidad vy

proporciones de (ngredientes requericdes para la
elaboracion de 30 porciones de 200 grames ce este
POSre.

e MATERIALES Y EQUIPOS

e 1OLLA CAPACIDAD 5 KG

e 1 CUCHARON PARA MEZCLAR
e 3 CUCHARAS SOPERAS

e 1SALERO CON CANELA

INGREDIENTES

1 KG DE ARROZ

2 LITROS DE LECHE
300 G DE AZUCAR
200 G DE LECHE
CONDENSADA

100 G DE CREMA DE
LECHE

CANELA (POLVO Y
ASTILLAS)

PASAS O COCO RALLADO

PREPARACION PASO A PASO
1. Ponga a cocinar el arroz en 3 litros de agua por cada kilo.
2. Cuando el arroz esté blando, agregue dos litros de leche por cada
kilo y ponga a hervir.
3. Agregue la crema de leche, la canela y el azucar a la mezcla
anterior. Mezcle constantemente evitando que se pegue el fondo.
4. Mantenga la mezcla hirviendo y en constante movimiento hasta
gue espese a la textura que prefiera.
5. Cuando obtenga la consistencia deseada, lleve a enfriar en un
bafilo de agua fria hasta alcanzar una temperatura ligeramente
inferior que la temperatura ambiente.
6. Agregue la esencia que desee. (Vainilla o coco)
7. Sirva en recipientes, decore con pasas, coco rallado o canela en
polvo. Sirva frio o caliente.
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Anexo D. Listas de asistencia de los integrantes de la asociacion minga Gualmatan

Registro fotografico de la lista de asistencia de la capacitacion en buenas practicas de manufactura
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Registro fotografico de la lista de asistencia de la capacitacion en elaboracion de postre de limén
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Registro fotografico de la lista de asistencia de la capacitacion elaboracion de tiramisu
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Registro fotogréfico de la lista de asistencia de la capacitacion elaboracién fresas con crema
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Registro fotografico de la lista de asistencia de la capacitacion elaboracion postre de naranja
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Registro fotografico de la lista de asistencia de la capacitacion elaboracion arroz con leche.
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