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IMPLEMENTAR ESTRATEGIAS DE EDUCACION AMBIENTAL QUE
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CONSTRUCCION DE PLAN DE RESTAURACION ECOLOGICA.
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RESUMEN EJECUTIVO

En este documento se presenta el informe final de la ejecucién del contrato No. 569 DE 2022 celebrado
entre la Corporacion Auténoma Regional del Magdalena —COROAMAG- y la Fundaciéon Creamos cuyo
objeto es “Prestacién de servicios de apoyo a la gestion para implementar estrategias de educacion
ambiental que permita identificar y fortalecer acciones productivas sostenibles, como estrategia que
contribuya a la conservacion del medio ambiente en las comunidades del area de influencia del proyecto
Termotayrona, area natural protegida Parque Nacional Natural Tayrona, como parte inicial de la

construccion de plan de restauracion ecoldgica.”
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1. Informacion General

El plan para el desarrollo de los Talleres de capacitacién para fomentar prdcticas de establecimiento, uso,
manejo y aprovechamiento sostenible de bienes y servicios ambientales, se definié de la siguiente
manera:

Objeto

Apoyar la gestidon para implementar estrategias de educacidn ambiental que permita identificar y
fortalecer acciones productivas sostenibles, como estrategia que contribuya a la conservacidn del medio
ambiente en las comunidades del drea de influencia del proyecto Termotayrona, area natural protegida
Parque Nacional Natural Tayrona, como parte inicial de la construccién de plan de restauracién ecolégica

Area Objeto De Estudio.
Area De Influencia Indirecta (All).

El drea de influencia indirecta corresponde a los corregimientos cercanos al drea de construccién del
proyecto termoeléctrico Termonorte, entre los cuales se destaca Bonda, las veredas aledafias como
Palangana, y sectores contiguos (Cartagena, Laureles, Santa Ana, Vereda Masinga, Paso del Mango, Ojeda,
Curvalito, Vereda Palangana, Vereda Transjordania, Vereda San Isidro, Vereda La Lisa y Vereda El

Boquerdn entre otros) (Figura 1).
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Figura 1: Localizacién del area de influencia indirecta
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Alcances
Desarrollar estrategias de educacion ambiental que permita identificar y fortalecer acciones productivas
sostenibles, como estrategia que contribuya a la conservacién del medio ambiente en las comunidades.

Objetivo Especifico

Fomentar practicas de establecimiento, uso, manejo y aprovechamiento sostenible de bienes y servicios
ambientales, que propendan por el rescate y valoracién de la biodiversidad, generando a su vez
alternativas de produccidon y comercializacién donde los esquemas de organizacién comunitaria se
fortalezcan y posibiliten la creacion de alianzas estratégicas que propendan por la generacién de empleo,
la seguridad alimentaria y el equilibrio eco-sistémico.

Metodologia

Los talleres se realizaron de acuerdo a los lineamientos técnicos definidos en el contrato No. 569 de 2022,
con el fin de generar apropiacion de conocimientos en las tematicas referentes a fomentar practicas de
establecimiento, uso, manejo y aprovechamiento sostenible de bienes y servicios ambientales, que
propendan por el rescate y valoracién de la biodiversidad, generando a su vez alternativas de produccion
y comercializacién donde los esquemas de organizacidon comunitaria se fortalezcan y posibiliten la
creacién de alianzas estratégicas que propendan por la generacidon de empleo, la seguridad alimentaria y
el equilibrio eco-sistémico, ademas del cuidado, preservacion y proteccion del ambiente, asi como
también, se profundizara en los impactos ambientales causados por el desconocimiento del ser humano,
y las alternativas de solucién a dicha problematica.

A través de acciones de Informacion, Educacion y Conocimiento -IEC- los beneficiarios recibiran los
conocimientos, técnicas y metodologias para la realizacién de proyectos productivos sostenibles con el
fin de enfocar esfuerzos hacia la minimizacidn de los efectos negativos por el mal manejo de los recursos
naturales, estos proyectos estardn enfocados en la implementacién de apiarios y huertas (cultivos de
hortalizas).

En este objetivo es importante la participacidn de todos los actores del area de influencia del proyecto
Termotayrona, toda vez que busca sentar bases para la transformacidn social del territorio.

El objetivo de este proceso, estd dirigido a representantes de la sociedad civil como las Fundaciones,
Asociaciones, Agrupaciones Ciudadanas, Juntas de Accion Comunal, Organizaciones no Gubernamentales,
Comunidades Indigenas, miembros de las instituciones educativas oficiales, entre otras.

Para el desarrollo de estas actividades se llevaran a cabo 12 talleres por comunidad divididos en 3
tematicas, que busque la participacién de los grupos poblacionales de las areas de influencia directa e
indirecta (4 veredas) del proyecto de la Termoeléctrica Termotayrona.

Metodologia Tedrico-Practica:
El curso tuvo una duracidn de 24 horas presenciales por taller, en donde se utilizé metodologias de trabajo
participativas, expositivas, interactivas y dirigidas a la practica. El Enfoque de la capacitacion fue
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experiencial en donde se promovieron actividades Iudicas grupales e individuales tales como juegos de
rol y/o analisis de casos con la finalidad de que los/as participantes pudieran distinguir de manera practica
la incorporacién de los contenidos en el quehacer diario.

Expositivo / Participativo:

Los mdédulos y contenidos del curso, fueron entregados por medio de clases expositivas y participativas
en donde los capacitadores facilitaron la comprension de las tematicas por medio de ejemplos y
referencias bibliogréficas para que los/as participantes pudiesen profundizar en sus conocimientos en
cada una de las tematicas abordadas.

Evaluacion Del Curso:
Al finalizar de cada drea tematica se realiza las siguientes evaluaciones:
Encuesta de Satisfaccion

Con el fin de conocer las apreciaciones de los/as participantes de la instancia de capacitacion, al finalizar,
se realiza una encuesta de satisfaccion, en la cual cada participante debia marcar su nivel de satisfaccion,
en relacién a los diversos aspectos de la capacitacion. Ademas, se agregd un espacio para que éstos/as
sefalaran sus observaciones finales (Ver anexos encuesta de satisfaccion) los resultados consolidados
seran presentados en el informe final

Prueba De Contenidos

De manera tal de corroborar los contenidos adquiridos por los participantes de los talleres durante los
dias de trabajo, se ha llevado a cabo una evaluacién final al término de cada tematica. La evaluacidn
realizada correspondié a una serie de 5 afirmaciones —relacionadas con los principales conceptos
discutidos en la capacitacion- a las que se debia contestar con las opciones Verdadero o Falso y 5
preguntas de seleccion multiple con Unica respuesta, la prueba tenia un total de 10 puntos por tema. (Ver
anexos prueba de contenidos)

Nota: los resultados consolidados de estas pruebas seran presentados en el informe final
Capacitadores:

El equipo de capacitadores estuvo conformado por personal con experiencia y conocimientos en las
tematicas y en procesos formativos, teniendo en cuenta las particularidades de los talleres se busco que
estos hubiesen laborado en entidades enfocadas a la formacién para el trabajo y el desarrollo humano,
en este orden de ideas los formadores que vienen prestando sus servicios son personas que han estado
vinculadas con el SENA (Ver anexos hojas de vida capacitadores)



Talleres de capacitacion para fomentar
practicas de establecimiento, uso, manejo y
aprovechamiento sostenible de bienes y

servicios ambientales

Desarrollo y Descripcién de las Actividades

Actividad

Descripcion

Identificaciéon de actores sociales
presentes en el area de trabajo (lideres
comunitarios, asociaciones, juntas de
accion comunal, colegios, entre otros).

Se conformarda una base de datos con la caracterizacion de la
poblacion a trabajar el proyecto, la cual debe atender
prioritariamente a los grupos poblacionales que realicen acciones
principalmente de agricultura y apicultura en la zona de influencia del
proyecto.

Para ello, se realizard una mesa de trabajo con los representantes de
los actores sociales y comunitarios de la zona con el objetivo de
socializar y dar a conocer las metas del proyecto (ver anexos listados
de asistencia)

Lanzamiento del proyecto

Apertura del proyecto con los actores sociales y comunitarios de la
zona y demas estamentos de la sociedad civil que se vinculen

Talleres de capacitacion

Capacitaciones en desarrollo e implementacion de proyectos
productivos sostenibles (Fortalecimiento e implementacion de
apiarios y huertas rurales).

Taller 1: Proyectos productivos sostenibles

El objetivo fundamental de esta temadtica es orientar a los
participantes sobre cémo desarrollar proyectos practicos, realizables,
apropiados de acuerdo con laregion y a su vez desarrollar y fortalecer
las competencias de los propietarios de unidades productivas, para el
incremento de sus ingresos netos y la generacién de empleo de
manera sostenible

Taller 2: Emprendimiento y empresarismo

Esta tematica busca dotar a los participantes de conocimiento,
capacidad de interpretacién y obtencién de herramientas tedricas y
practicas para la planificacion, difundir y fomentar la conformacién
de pequenfias cadenas productivas que les permitan un mejor suceso
comercial, competitivo y econdémico, a la par que procuran la
proteccién del medio ambiente

Taller 3: Proteccién del medio ambiente y desarrollo sostenible El
objetivo de esta actividad es brindar a los participantes a través
de sus unidades los principios bdsicos de la soberania y
seguridad alimentaria, asi como también las politicas publicas
con los principales desafios de la alimentacidon actualmente
todo esto con un enfoque hacia los objetivos de la agenda 2030
Ver anexos: evidencias fotograficas

Entrega de material divulgativo

Se entregara material divulgativo a todo color y herramientas
didacticas, impulsando los temas desarrollados en el
componente de capacitaciones, ademas se deberad incluir todos
los insumos requeridos durante las sensibilizaciones,
capacitaciones y campafias de educacidn ambiental (700
ejemplares) Ver anexos: Material didactico
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Produccidon de contenido audiovisual | Creacidn, edicién y producciéon de contenido audiovisual con
tecnologia 4K con fines educativos en el cual quede registrado
el proceso de la implementacion de los proyectos. Este
audiovisual sera presentado al grupo objeto del proyecto y
podra ser difundido en los diferentes espacios que se generen
en el marco de la Corporacién. Ver anexos: contenido
audiovisual

Los talleres de capacitacidn se vienen desarrollando en las veredas: Mazinga, El curval, Las Pachitas y
Cabecera del Corregimiento de Bonda en la Ciudad de Santa Marta, las cuales hacen parte del area de

influencia definida.

Se dio inicid a las actividades el 26 de enero de 2023 con la reunién de Identificacion de actores sociales
presentes en el drea de trabajo (lideres comunitarios, asociaciones, juntas de accion comunal, colegios,
entre otros) en esta se les presentaron los detalles relativos al proceso de capacitacidn y se solicito el
apoyo para socializar e invitar a la comunidad a participar activamente de estos, la actividad se realizé en
el salén comunal de Bonda y asistieron los lideres de las veredas y que tienen contacto directo con la
comunidad, esta accién permitié establecer un vaso comunicante entre esta y la Fundacidn para lograr

los objetivos propuestos. Ver anexo listado de lideres

Luego de esta reunidn y con el apoyo de los lideres de la comunidad se realizé un proceso de busqueda
activa y de sensibilizacion en la comunidad llevando a cabo reuniones de acercamiento donde se brindaba
la informacidn de los talleres y se invitaba a la participacién en los mismos, en estas reuniones se les
presentaban los objetivos, el propdsito, las tematicas y el alcance de estos dejando claro hasta donde se

iba a llegar que se buscaba lograr

El dia 1 de febrero de 2023 se llevd a cabo reunién con las actores identificados y funcionarios de la
Corporacién Auténoma Regional del Magdalena —Corpamag- para dar los por menores, aclarar las dudas
y brindarle a los lideres la informacidn precisa y de primera mano que no diera lugar a desinformacion ni

falsas expectativas.

Posterior a estas actividades se logrd dar inicio formal al ciclo de capacitaciones.
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REPORTE CUALITATIVO

Logros (factores que contribuyeron a conseguir los
resultados)

Dificultades (factores que afectaron el normal
desarrollo de la actividad)

Los lideres de la comunidad se mostraron en total
disponibilidad para trabajar con los capacitadores y
personal de la fundacidn, tanto en las convocatorias
iniciales para la socializacién como en el apoyo para
socializar, sensibilizar y motivar a la comunidad para

asistir a cada taller

La falta de motivacion inicial de las personas de la
comunidad
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2. Proceso de capacitacion: Talleres

Los talleres de capacitacion se planificaron para una duracién de 40 horas c/u. y ser realizaron en en
horarios concertados con la comunidad, estos talleres estuvieron a cargo de los docentes: Harold
Hernandez Tesillo, Dayana Hernandez Segrera y Deiner Osorio Rodriguez, quienes cuentan con amplia
experiencia en desarrollo de programas con comunidades, toda vez que todos se han desempefiado como

docentes del Servicio Nacional de Aprendizaje —Sena-

Taller 1: Proyectos productivos sostenibles

El énfasis de este taller de capacitacion gira en torno a orientar a los participantes sobre cémo desarrollar
proyectos practicos, realizables, apropiados de acuerdo con la regidn y a su vez desarrollar y fortalecer las
competencias de los propietarios de unidades productivas, para el incremento de sus ingresos netos y la

generacion de empleo de manera sostenible

En el desarrollo de este taller se realizaron actividades tedrico-practicas que permitieran a los capacitados
aplicar los conceptos que les fueron compartidos, para este propdsito se les doté de semillas para

siembra, sustrato, materiales para la elaboracién de yogurt y mermelada.

Reporte Cuantitativo

Vereda % de avance Participantes
LAS PACHITAS 100% 27
MAZINGA 100% 25
CABECERA (Bonda) 100% 47
CURVAL 100% 23
Meta % de cumplimiento
4 talleres (1 en cada vereda) 100%

Contenido
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Un sistema de produccion es un método, un
procedimiento que desarrolla una organiza-
cion para transformar recursos en bienes y
servicios. Bustos Flores, C. (2009).

En lo que respecta a la produccion artesanal
Bustos Flores, C. (2009) afirma que de acuer-
do al grado de intervencion del ser humano
es un proceso manual o a lo sumo semiau-
tomatico (en algunas circunstancias); segun
la naturaleza del proceso puede ser de inte-
gracion, desintegracion o de modificacién,
dependiendo del producto artesanal que se
esté elaborando; de acuerdo con la continui-
dad del proceso se estaria en presencia de un
enfoque por proceso (intermitente).

La produccidon artesanal elabora objetos me-
diante la transformacion de materias primas
naturales basicas, a través de procesos de
produccidon no industrial que involucran ma-
quinas y herramientas simples con predomi-
nio del trabajo fisico y mental (Departamento
Nacional de Planificacion, 2006).

Un producto artesanal utiliza materias pri-
mas pertenecientes a la misma explotacion,
del mismo municipio, de municipios colin-
dantes o de una comarca, con un alto com-
ponente manual, donde se da mayor impor-
tancia a la individualidad del producto frente
a la produccion en serie, y no se utilizan adi-
tivos, conservantes o colorantes porque no se
busca la masificacion, es decir, no se busca la
cantidad (capital, personal, estructura), sino
la calidad: procesos manuales, producto indi-
vidualizado, circuitos cortos de comercializa-
cion (Roman, 2003).

UNIDAD 1| TRANSFORMACION DE
PRODUCTOS AGROPECUARIOS

PROCESAMIENTO ARTESANAL DE
MERMELADAS

En la guia Técnica para el procesamiento ar-
tesanal de mermeladas se define a las mer-
meladas de frutas como un producto de con-
sistencia gelatinosa, obtenida por cocciéon y
concentraciéon de frutas sanas, adecuada-
mente preparadas, con adicion de azlcar,
con o sin adicion de agua. La fruta puede ir
entera, en trozos, tiras, o particulas finas y de-
ben estar dispersas uniformemente en todo
el producto.

Mediante la elaboracion de la mermelada se
consigue conservar la fruta de temporada
para poder disfrutar de ella durante todo el
ano.

¢Como funciona? La pectina es un tipo de
glucido que se encuentra en la fruta forman-
do la estructura de las paredes celulares. En
presencia de azucar y en un medio acido se
comporta como un agente gelificante que
atrapa los trocitos de fruta y los jugos, dan-
do a la mermelada una textura caracteristica.
Ciencia en la cocina: hacemos mermelada
(2015).

Todas las frutas contienen pectina en mayor
o menor medida. Con las mas pobres es mas
dificil que la mermelada se gelifique, por lo
qgue conviene anadir alguna fruta rica en pec-
tina. También hay que tener en cuenta que
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las frutas demasiado maduras contienen
menos pectina que las que estan a punto de
madurar. Asi, para favorecer la gelificacion,
sin comprometer el sabor, lo mejor es com-
binar ambas.

El azucar, es un ingrediente fundamental,
aporta dulzura, brillo y es necesaria para que
la pectina actle. Ademas, el azdcar es un con-
servante excepcional porque, al igual que la
sal, extrae el agua de la fruta, lo que dificulta
la proliferacion de microorganismos (carecen
del agua necesaria para la vida).

Con el calor el azucar penetra mejor en la fru-
ta facilitando el trabajo de la pectina. Por otro
lado, la coccion destruye microorganismos
patégenos, enzimas y hace que se evapore el
agua de la fruta.

INGREDIENTES:
Fruta sanay limpia.
Azucar 650 gramos por kg de pulpa.
Limén medio por cada kg de pulpa.
Agua necesaria.

EQUIPOS

- Tolla de boca ancha si es posible en acero
inoxidable
Guantes quirdrgicos
Fuente de calor
1 balanza
Mascarillas
1 cuchillo
Tabla para picar
1 recipiente grande
Mortero
Frascos de vidrio

PREPARACION
Lavar la fruta, secarla y trocear.
Pesarla.
Colocar la fruta en un recipiente con agua
y hervir a fuego moderado 8 minutos para
el blanqueado. Esta operacion desactiva
las enzimas que producen la oxidacion

(oscurecimiento).

Retirar la pulpa y agregar un 30.40% de
agua.

Hervir a fuego lento durante 20 minutos.

Una vez ablandados los trozos de fruta tri-
turarlos o tamizarlos.
Anadir el jugo de limon.
Incorporar el azdcar en TRES etapas.
Concentrar la preparacion hasta que tome
punto (105 °C)
Obteniendo el punto de envasar en calien-
te en frascos secos.
Los frascos deben ser esterilizados previa-
mente.
Saca los tarros esterilizados y llénalos casi
hasta el borde (deja unos milimetros) con
la mermelada caliente. Limpia el borde del
tarro de salpicaduras y enrosca la tapa. Al
cabo de un rato, mientras la mermelada se
enfria, oirds un sonido «pop». Significa que
estan herméticamente cerrados. (con este
meétodo no se garantiza la destruccion de
las bacterias mas resistentes al calor, por
ello la mermelada se debe almacenar en
el frigorifico y consumir lo antes posible.
Solo un experto con el equipamiento ade-
cuado puede hacer conservas de larga du-
racion)

En la misma guia técnica referenciada sobre

la elaboracion de las mermeladas recomien-

dan:
Hacer tandas pequefas. Llenar cazuelas
y ollas con cantidades excesivas de fruta
perjudica a la textura y el sabor de la mer-
melada. Siempre es preferible hacer poca
cantidad o dividirla en diferentes cazuelas
para conseguir una coccion y evaporacion
del agua lo mas rapida y uniforme posible.
Utilizar una cazuela baja y ancha es mejor
gue una olla alta y estrecha.
Escoger bien la fruta. No por utilizar la
fruta mas madura se va a conseguir una
mejor mermelada. Si bien la fruta madu-
ra tiene mejor sabor, es preferible que no



esté demasiado madura si se piensa hacer
mermelada con ella porque contiene me-
nos pectina natural. La solucion a esto es
utilizar una mezcla de fruta madura con
algunas piezas de fruta que estén ligera-
mente verdes o poco maduras. De esta
forma se consigue sacar mejor partido de
las cualidades naturales de la fruta: conse-
guir mas pectina con la fruta verde y me-
jor sabor con la fruta madura.

ARadir limon. El limoén se utiliza en las mer-
meladas para conseguir no sélo un equili-
brio en la acidez sino para incorporar un
extra de pectina.

La cantidad de azucar que se utiliza en las
recetas no sélo es importante en relacion
con el gusto personal, el estado de la fru-
ta o el tiempo de conservaciéon de la mer-
melada, sino que es un elemento esencial
para que las pectinas logren gelificar con
éxito.

El tiempo de coccidon. Hay que saber
cuando retirar la mermelada del fuego.
Si se deja demasiado tiempo en el fue-
go la textura final sera demasiado espesa
Yy no sabrd nada mas que a dulce. Si, por
el contrario, se deja poco tiempo queda-
ra demasiado liquida ya que la pectina no
habra conseguido gelificarse. La manera
mMas segura de saber si tu mermelada esta
lista es utilizar un termoémetro de cocina.
Cuando éste indigue 104 °C, la mermelada
estara lista. Aunque te parezca demasiado
liquida, estara perfecta cuando se enfrie.
Otra manera menos exacta pero igual-
mente efectiva es poner un plato pequeno
en el congelador antes de empezar con la
mermelada y, cuando ésta lleve en torno
a los 20 minutos cocinandose, apartarla
del fuego y poner un poquito en el plato.
Si después de dos minutos en el plato se
forman arrugas en la superficie de la mer-
melada al empujarla con el dedo, es que
esta lista. En caso contrario prolongar la

coccion 3-5 minutos y repetir el proceso
hasta que asi sea.

TRANSFORMACION DE PRODUCTOS LAC-
TEOS: ELABORACION ARTESANAL DE YO-
GURT ESTILO NATURAL Y GRIEGO.

La leche es un alimento muy valioso en las di-
ferentes etapas de la vida del ser humano por
sus incomparables caracteristicas nutriciona-
les: contiene proteinas de alto valor bioldgico,
diversas vitaminas y minerales, y es la fuente
de calcio por excelencia debido a su alta bio-
disponibilidad.

La leche y sus derivados son alimentos insus-
tituibles en la alimentaciéon del ser humano,
por las siguientes razones:

Son fuente de nutrientes fundamenta-
les para el crecimiento y desarrollo de los
ninos por poseer proteinas, calcio, zinc,
magnesio, potasio, fosforo, Vitamina D
y Vitaminas del complejo B, entre otros
componentes.

Son esenciales para la formacion y man-
tenimiento de los huesos por ser fuente
natural de calcio, necesarios para una ade-
cuada salud osea.

Son alimentos adecuados para lograr una
buena rehidratacion y reposicion de los
depdsitos musculares de proteina, luego



de realizar actividades deportivas.

Entre las proteinas de la leche se encuentran
la caseina y las proteinas del suero. La casei-
na, que representa el 80% de las proteinas de
la leche, es la que tiene el papel mas impor-
tante en la elaboracion de quesos y yogures.

La lactosa, el azucar de la leche, es la que le
otorga su dulzor caracteristico y juega un rol
importante en la elaboracion de productos
|acteos acidificados.

La leche contiene muchos nutrientes y cons-
tituye un excelente medio
para el desarrollo de mi-
croorganismos. Bajo este
término se designan a los
seres vivientes de muy pe-
guenas dimensiones, en-
tre los que se encuentran
las bacterias, hongos vy le-
vaduras. Algunos de éstos
causan enfermedades vy
son llamados patdgenos,
mientras que otros son
utiles en la elaboracion de
diversos alimentos, entre
los que se encuentran el
queso y el yogur.

Segun la guia Técnica para
el procesamiento artesanal de productos lac-
teos. El yogur es un producto lacteo de con-
sistencia generalmente cremosa, que se ob-
tiene a partir de la fermentacion de la leche.

El yogur contiene microorganismos como
probidticos, los cuales pueden ser definidos
como suplementos de microorganismos Vi-
vOs que afectan beneficamente al huésped al
mejorar el balance microbiano intestinal. Las
bacterias que se encuentran en este produc-
to son principalmente miembros del género
Lactobacillus y Bifidobacterium. Parra Huer-
tas, R. A. (2012).

¢Por qué el yogur es bueno para nuestra
salud?
Aporta calcio para los huesos.
Aporta proteinas de buena calidad que se
digieren mejor que las proteinas de la le-
che.
Previene diarreas infantiles.
Previene la osteoporosis (enfermedad que
afecta a los huesos), debido a su contenido
de calcio.
Lo pueden consumir personas con intole-
rancia a la lactosa, que es un azucar que
se encuentra en muy baja concentracion
al ser transformada por
los microorganismos
en acido lactico.

De acuerdo a su consis-
tencia, se clasifica en:

1. Yogurt firme.

2. Yogurt batido.

3. Yogurt bebible.

El yogurt griego es una be-
bida fermentada derivada
de los productos lacteos,
la cual es una buena fuen-
te de proteina contenien-
do alrededor de 8% a 16%
siendo el doble que lo que
contienen otros yogures, debido a la fermen-
tacion que este lleva, la interaccion de las cul-
tivos bacterianos, los procesos de incubacion
y refrigeracion, que hacen que se compacte
el coagulo y pierda suero teniendo asi menos
porcentaje de grasa, sea mas saludable y ten-
ga menos hidratos de carbono, teniendo una
textura mas densay cremoso.

El yogurt griego tiene un bajo nivel de lactosa
en comparacion de otros productos lacteos,
la razon de esto es que el proceso de fermen-
tacion mantiene cultivos vivos y activos que
se encargan de convertir la lactosa en acido



lactico, que es mucho mas facil de absorber
por personas intolerantes a la lactosa.

INGREDIENTES
10 litros de leche
600 g de azucar
300 g de leche en polvo (opcional)
30 g de gelatina sin sabor
500 g de yogurt natural sin azdcar o un so-
bre de cultivo lactico (lactina)
2 Kg. de base de fruta.

EQUIPOS
- 1olla de boca ancha si es posible en acero
inoxidable
1 colador
Guantes quirurgicos
Fuente de calor
1 balanza
1termometro de uso alimenticio
Mascarillas
1vaso de precipitacion
Licuadora
1 cuchara o agitador
1termo

PROCEDIMIENTO

1. Calentar la leche a 40 °C y separar 3 L de
leche, en los cuales se disolverd la leche
en polvo, el azdcar y la gelatina, para pos-
teriormente subir la temperatura hasta
los 85 °C. Para que no queden grumos se
puede usar una licuadora. La mezcla se in-
corpora al resto de la leche.

2. Pasteurizar a 85 °C durante 20 minutos.
Durante este tiempo mover con una cu-
chara o agitador, para que no se peguen
los solidos en la olla y para favorecer el au-
mento de temperatura.

3. Enfriar a 45 °C, con la ayuda del bano Ma-
ria.

4. Inocular el yogur natural. Mezclar por tres
minutos, procurando que el yogur natural
guede disperso en toda la leche.

5. El periodo de incubacion de las bacterias

es de tres a tres horas y media. Se debe
tener mucho cuidado de que la tempera-
tura permanezca de 40 a 43 °C, ya que es
la temperatura que necesitan las bacterias
para su buen desarrollo. Se recomienda
utilizar un termo.

6. Una vez que transcurrieron las tres horas
se observa si ya se formo un gel (éste debe
de estar gelatinoso). Si deseas la consis-
tencia del yogurt griego debes filtrar para
concentrar los solidos lacteos y remover el
suero. (opcional)

7. Bajar la temperatura y meter al refrigera-
dor. Al dia siguiente sacarloy mezclarlo por
cinco minutos. Adicionar la base de fruta y
mezclar por tres minutos. (opcional)

8. Envasar (ya se puede consumir).

9. Conservar refrigeradoa 5 °C

En la Guia Técnica para el procesamiento
artesanal de productos lacteos las buenas
practicas de manufactura se centralizan en la
higiene y forma de manipulacién de los uten-
silios, equipamientos y materias primas.

Las buenas practicas son una herramienta
basica para la obtencion de productos segu-
ros, saludables e inocuos para el consumo
humano, y son utiles para el disefo y funcio-
namiento de los establecimientos, y el desa-
rrollo de procesos de elaboraciéon de alimen-
tos.

Debido a que la leche contiene muchos nu-
trientes, constituye un excelente medio para
el desarrollo de microorganismos. Por eso,
son de suma importancia las condiciones hi-
giénicas con las que se maneja la leche una
vez que se haya recibido. La leche cruda debe
ser higienizada por medios fisicos, mediante
un lienzo o colador fino para sacar las impu-
rezas, y sometida a pasteurizacion o trata-
miento térmico.

En la elaboracion de leches fermentadas
como la elaboraciéon de yogurt, se deben



crear las mejores condiciones posibles para
el crecimiento de las bacterias lacticas; ello
se consigue mediante el tratamiento térmi-
co, para eliminar las bacterias iniciales que
afectan negativamente con la flora especifica
para la elaboracion de yogurt. Se debe tomar
en cuenta:

1. Lavarse las manos antes de iniciar el tra-
bajo, después de haber ido al bano, de ha-
ber manipulado material contaminado, y
todas las veces que las manos se hayan
ensuciado.

2. Lavar correctamente los utensilios cada
vez que sean utilizados.

3. Si usted padeciera de alguna enfermedad
como por ejemplo diarrea, no debera ma-
nipular leche.

4. Evitar toser o estornudar sobre la leche o
recipientes.

5. No comer ni fumar dentro del area de tra-
bajo ni mientras esté trabajando.

6. Quitarse anillos y bisuteria.

7. Usar vestimenta adecuada, con el cabello
recogido.

TRANSFORMACION DE PRODUCTOS
AGRICOLAS MEDIANTE PROCESOS DE
FERMENTACION: ELABORACION
ARTESANAL DE VINO DE FRUTAS

El vino era conocido en todos los pueblos an-
tiguos, desde la India, pasando por Egipto,
hasta la Galia y Espafa. Egipto no tenia vifie-
dos. El vino que bebian los sacerdotes llega-
ba alli desde Fenicia y Grecia. Los romanos
heredaron la aficion al vino de los griegos,
gracias a las vihas plantadas por los etrus-
cos. Los chinos fueron conocedores del arte
de fermentar mostos de la uva y los primeros
en reglamentarlo. Durante la edad media la
elaboracién del vino fue una importante ta-
rea en los monasterios. Cada uno poseia su
propio vinedo, de donde se extraian los vinos
liturgicos, de tal modo que los monjes medie-
vales pueden considerarse precursores de la

moderna viticultura, cultivo de uva y vinicul-
tura, fabricacién del vino (Barbado, 2005).

El producto a elaborar (vino de frutas) sera el
resultado de un proceso biogquimico, llamado
fermentacion alcohdlica, que requiere con-
diciones muy especificas para culminar con
éxito. Para lograr estas condiciones en cual-
quier jugo de frutas, el técnico debe ajustar,
como Mminimo, parametros como la acidez y
la concentracion de azucar (Coronel, M. 2008).

La acidez es determinante para las funciones
basicas de las levaduras, las cuales muestran
SuU mayor crecimiento cuando posee un valor
cercano al 0,55%. La concentracion de azUcar
determina la cantidad final de alcohol en el
vino y asegura su estabilidad al actuar como
antiséptico del mismo. Su valor optimo esta
en 20-22%, con el cual se obtiene la maxima
concentracion posible de etanol, 12-14%.

El proceso de fermentacion alcohdlica es el
proceso que tiene por finalidad lograr la trans-
formacién de un mosto azucarado, hasta pro-
ducto alcohdlico, en un medio anaerobio y
por la accién de la levadura, con la presencia
de nutrientes, temperatura, pH y acidez 6p-
tima, de manera que la levadura pueda ac-
tuar correctamente sobre los azUcares y la
fermentacion sea correcta. Los azucares pre-




sentes en la pulpa de las frutas son glucosa
y fructosa esencialmente. Durante la fermen-
tacion, las levaduras transforman los azuca-
res en alcohol etilico y diéxido de carbono en
una proporcion similary ademas liberan calor
(Grainger, 2005).

La vinificaciéon se produce por la fermenta-
cion (oxidacion) de los azucares contenidos
en las frutas, accidén que es realizada por le-
vaduras del género Saccharomyces. El proce-
so se realiza en ausencia de oxigeno (proceso
anaerobico).

Es posible elaborar vino a partir de diversas
frutas principalmente de aquella con aromas
y sabores intensos y agradables en general,
de la mayoria de frutas tropicales. Sin embar-
go, para hacer vino de frutas, a diferencia de
hacer vino de uva, deberan considerarse cier-
tos atributos para elegir la materia prima mas
adecuada. El fruto debe ser jugoso, para obte-
ner asi un buen rendimiento; debe ser lo sufi-
cientemente dulce para producir abundante
alcohol; debe tener |la acidez justa para ase-
gurar el desarrollo de la levadura; y finalmen-
te debe ser muy aromatico para conservar su
atractivo aun en la dilucién segun Coronel, M.
(2008)

INGREDIENTES
1 kilo de Materia prima (fruta)
1gr de Levadura
200 gr de Azucar
1 litro de Agua hervida y a temperatura
ambiente
125 gr de Bicarbonato de sodio

EQUIPOS
Licuadora
Prensa-puré
Balanza
Cinta medidora de Ph
Recipiente plastico (Bowl)
Espatula

Garrafon plastico de 5 litros, para guardar
el vino

Bolsa de plastico negra

Venoclisis

Botella pequena con agua

PROCEDIMIENTO
Seleccionar la fruta, que no tenga magu-
lladuras.
Realizar el pesaje inicial de la fruta que ha
sido seleccionada
Macerar la fruta, con un prensa puré, has-
ta obtener el mosto 6 licuar.
Medir el volumen de mosto obtenido.
Adicionar 200 gr de azucar por cada litro
de mosto obtenido (agitar la mezcla).
Adicionar agua, teniendo en cuenta que
debe ser igual al volumen del mosto ob-
tenido.
Ajustar pH, entre 36 y 4, si se encuentra
por debajo de 3,6 con bicarbonato de so-
dio.
Adicionar la levadura en una proporcion
de 1 gramo por cada litro de mosto (revol-
ver de forma suave).
Una vez lista la mezcla anterior, se tapa de




tal forma que no le entre aire (Fermenta-
cion anaerobia), eliminando cada dia los
gases que se producen por la fermenta-
cion de los azucares realizada por las le-
vaduras. Realizar este proceso hasta que
observen que no hay mas produccion de
gases.

UNIDAD 2 | EL COMPOSTAIJE

PRODUCCION AGROECOLOGICA URBANA:
ELABORACION DE COMPOST CASERO

Una de las tendencias actuales derivada del
crecimiento de las ciudades es el surgimiento
de nuevos modelos como la agricultura urba-
Nna o agricultura en casa, mediante la cual se
pretende contribuir a incrementar la calidad
de vida y la salud alimentaria de las personas
(Hernandez, 2006).

Conforme crecen las ciudades aumentan las
necesidades de alimentos de las familias ur-
banas. Asegurar el suministro de alimentos
apropiados a las zonas urbanas, incluida su
produccion a nivel urbanoy periurbano,y pro-
porcionar la informacion adecuada y capaci-
tacion a todos los interesados, comprendidos
los consumidores urbanos, constituye hoy en
dia un desafio de primer orden (Figueroa, J. e
lzquierdo, J. A, 2002).

Desde el inicio de los tiempos se ha practi-
cado la agricultura como un conjunto de
conocimientos y técnicas que utiliza el ser
humano para obtener recursos del suelo, be-
neficidndose de alimentos para subsistir en
entornos desfavorables. Al paso del tiempo la
tecnologia ha llegado a industrializar la agri-
cultura como una tecnificaciéon en la produc-
cion masiva de alimentos.

La mala practica agricola y la producciéon des-
mesurada ha causado efectos sobre el medio
ambiente, provocando pérdidas en la bio-
diversidad; asi mismo, el uso de plaguicidas
artificiales y fertilizantes quimicos ocasionan
la contaminacion del aire y agua, la degrada-
cion del suelo, el aumento de temperatura,
propagacion de insectos e incrementacion
de la supervivencia de plagas. En la actuali-
dad, la agricultura urbana es considerada la
practica de cultivo dentro del perimetro ur-
bano y ha mitigado varios de los problemas
anteriormente mencionados, a través del uso
de técnicas y modelos ecologicos. (Garcés
Moreira, 2019).

La agricultura urbana Es definida por la FAO
como “el cultivo de plantasy la cria de anima-
les en el interior y en los alrededores de las
ciudades. La agricultura urbana proporciona
productos alimentarios de distintos tipos de
cultivos (granos, raices, hortalizas, hongos,
frutas) ... asi como productos no alimenticios
(plantas aromaticas y medicinales, plantas
ornamentales, productos de los arboles).”

En el contexto de agricultura urbana el apro-
vechamiento de residuos soélidos se orienta,
en el caso de residuos inorganicos, la promo-
cion de la reutilizacion, que consiste en darle
a un producto usos diferentes para los que
fue disenado originalmente. Por ejemplo: los
envases plasticos, canecas, recipientes de ce-
ramica o bolsas de leche son Utiles como con-

®



tenedores y semilleros. Debemos tener en
cuenta que, para su uso en agricultura, es re-
comendable evitar aquellos que hayan con-
tenido sustancias toxicas (pinturas, aceites
industriales, agroquimicos) o que se oxiden.
Y con los residuos organicos se busca el apro-
vechamiento para la generacion de sustratos:
Disminuir la presion sobre recursos natu-
rales como tierra negra.
Generar abonos seguros que aporten a
la productividad, teniendo en cuenta un
adecuado manejo de los procesos para
obtener un abono de buena calidad.
Contribuir a la recuperacion de suelos ero-
sionados.
Apoyar la autonomia de las comunidades.

De acuerdo con la guia técnica para el aprove-
chamiento de residuos organicos a través de
metodologias de compostaje y lombricultura
el compost ayuda a mejorar las propiedades
del suelo: fisicas (agregacion, porosidad, re-
tencion de humedad), quimicas (pH, materia
organica, nutrientes) y bioldgicas (microorga-
nismos, fauna), su estabilidad y la capacidad
de sostener plantas de la siguiente forma:
Incrementa la Capacidad de Intercambio
Catidnico = CIC-. Un mayor contenido de
materia organica facilita la retencion de
nutrientes, reduce la lixiviacion o pérdida
de éstos por accion de la lluvia e incremen-
ta la absorciéon de minerales de uso agrico-
la reduciendo la contaminaciéon del agua.
Un mayor contenido de materia organica
mejora la estructura del suelo y la forma-
cion de agregados, que incrementa la ai-
reaciony la capacidad de retencion de hu-
medad, y con ello, |la eficiencia en el uso de
recurso hidrico
Aporta microorganismos benéficos para
las plantas como: promotores de creci-
miento vegetal, fijadores de nitrégeno, so-
lubilizadores de nutrientes, antagonistas
de patégenos y microorganismos eficien-

tes en la degradacién de la materia orga-
nica, entre otros.

La materia organica como enmienda con-
tribuye a que algunos nutrientes que se
encuentran retenidos en el suelo, se ha-
gan disponibles para ser tomados por las
plantas.

Aporta macroy micronutrientes mediante
procesos de liberacion lenta, que permiten
gue éstos estén disponibles a mediano y
largo plazo.

El compostaje proporciona la posibilidad de
transformar de una manera segura los re-
siduos organicos en insumos para la pro-
duccioén agricola. La FAO define como com-
postaje a la mezcla de materia organica en
descomposicion en condiciones aerdbicas
gue se emplea para mejorar la estructura del
sueloy proporcionar nutrientes. El composta-
je esun proceso bioldgico, gue ocurre en con-
diciones aerdbicas (presencia de oxigeno).
Con la adecuada humedad y temperatura, se
asegura una transformacién higiénica de los
restos organicos en un material homogéneo
y asimilable por las plantas (Manual de Com-
postaje del Agricultor, 2013).

¢COMO COMPOSTAR EN TU TERRAZA O
PATIO?

Para hacer una mini compostera de terraza o

patio sélo necesitas:

1. Un recipiente con tapa. una garrafa de
agua de plastico cortada por arriba para
que se vea a través, pero no es necesario.
Por ejemplo, un bote grande de pintura o
cualquier cubo con tapa es perfecto.

2. Herramienta para hacer agujeros: si vas a
usar un bidén de agua de plastico, con un
cuchillo puede valer. En cambio, si vas por
la opcion de bote de plastico duro necesi-
taras una taladradora para hacer los agu-
jeros.

3. Tierra del suelo. Coge una bolsa de tierra



del campo o de algun rinconcito de un
parque con plantas cerca de casa que no
sea arcillosa. Esta tierra contiene la bac-
teria necesaria que rompera desechos de
cocina.
Lombrices (opcional): si puedes conseguir
lombrices perfecto, todo ird mas rapido y
es genial, Hay que tomar mas cuidado si
cabe porgue son animales.
Restos de cocina: mondas de fruta y ver-
dura, restos vegetales, posos de café, bol-
sitas de té... También puedes anadir un
poco de cascara de huevo bien picada y
algunas hojas secas si tienes. Evita cosas
Muy gruesas y resistentes como cascaras
de citricos. Tampoco pondremos restos de
carne, pescados, comida cocinada o lac-
teos.

PROCEDIMIENTO
Agujerear el bote para la compostera. Haz
unos agujeros pequenos en la parte de
abajo, en los lados y en la tapa para que el
bote respire mejor. Por abajo ademas po-
dra salir cualquier exceso de liquido que
tenga, aunque si llega a tener mucho li-
guido noira bien.
Hacer las capas de tierra y desechos, em-
pieza a poner capas alternas de tierra y
desechos hasta llenar el bote. Empieza y
termina por una de tierra. La capa de de-
sechos sera el doble que la de tierra. Puede
ser unos 5/6 cm de desechos y un par de
cm de tierra. No apelmaces, el peso de las
capasy el compostaje ird reduciendo el ta-
mano. Este proceso de anadir capas puede
durar varios dias segun vayas produciendo
en la cocina. Asegurate que la ultima capa
es siempre de tierra para evitar mosquitas.
Sila tierra estd muy seca tendras que hu-
medecerla ligeramente, puedes hacerlo
con un spray. La humedad ideal es de tie-
rra mojada pero no empapada.

Cerrar y a esperar a que composte. Cierra
la tapa y ponlo en algun sitio fresco y lejos
del sol en la terraza o patio. Lo mejor aho-
ra es olvidarse por unas semanas. Cada 2/3
semanas puedes moverlo un poquito para
gue oxigene mejor, aungque No es necesa-
rio. Controla de vez en cuando los niveles

de humedad y afnade agua si necesita mas
humedad o deja abierta la tapa si tiene
mucha humedad.

¢Como saber cuando esta listo el
compost?

El compost estara listo cuando todo parezca
tierra, seguramente algo mas humeda y mas
apelmazada, pero serd de la consistencia de
la tierra del suelo.

Dependera del tipo de tierra, la cantidad de
bacteria, la temperatura, el tipo de desechos.

Aplicaciones del compost casero

Para mejorar la estructura de suelo, se utiliza
1 kilo/m, esparcir dejando una capa alrededor
de 1 cm. En capas mayores de 5 cm alrede-
dor de arboles o plantas ornamentales, ayuda
a conservar la humedad. Para una huerta se
aconseja aplicar el compost 2 meses antes de
sembrar o plantar en la huerta. Se recomien-
da para preparar el suelo y mejorar condicio-
nes de productividad, se entierra entre surcos
y se mezcla ligeramente con tierra en partes
iguales.
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UNIDAD 3 | LA APICULTURA

INTRODUCCION A LA APICULTURA

La palabra “apicultura” es un neologismo acu-
nado en Francia y compuesto de las palabras
latinas: apis (abeja) de donde tenemos apio,
apiario, apivoro e incluso abeja; y cultura (cul-
tivo, trato, crianza) derivada del verbo colere
(cultivar) de donde tenemos culto, cultismo,
terricola y agricola.

La apicultura es un mundo emocionante en

el que nos conectamos con la naturaleza,
mientras se produce miel de buena calidad y
otros productos naturales para uso domeésti-
co o comercial.

Como sucede con otros cultivos o activida-
des ganaderas, el primer ano de participa-
cion es introductorio y se dan los primeros
pasos necesarios, de ensayo y error, asi como
las proyecciones para una mayor inversion
(en tiempo y dinero) para el siguiente ano.
En algunos paises, usted primero debe obte-
ner una aprobacion estatal, tomar cursos de
preparacion y/o obtener una licencia antes de
iniciar un centro de apicultura. Es importan-
te que usted sepa que una picadura de abeja
puede ser letal para una persona alérgica a

las picaduras de abeja. Realice esta practica
con mucho cuidado y tomando todas las pre-
cauciones del caso.

HISTORIA DE LA APICULTURA

Apicultura prehistoérica
Ya en la prehistoria el hombre buscaba en-
jambres de abejas y recolectaba sus panales
para consumir la miel. La miel silvestre ha
sido considerada en muchas culturas, como
el alimento de los dioses.

La apicultura primitiva consistia en cazar los
enjambres silvestres en la primavera, los cua-
les eran colocados en colmenas hechas de
paja, barro o troncos de arbol huecos; a fina-
les del verano el apicultor mataba las abejas
de la mayoria de sus colmenas, recortaba los
panales y colaba la miel, separandola de la
cera, guardando algunas colmenas para in-
vernar.

Apicultura en egipto

La civilizacion egipcia nos ha dejado escenas
de recoleccion de miel en grabados y bajo re-
lieves en las tumbas encontradas bajo las pi-
ramides de 3500 AC. En el antiguo Egipto se
creia que cuando el dios del Sol lloraba, sus
lagrimas se transformaban en abejas al tocar
el suelo. Para esta civilizacion la abeja era algo
mMas, ya que sus productos se usaban en me-
dicina, ritos funerarios y como presentes a los
Dioses.

Apicultura moderna
Esta se inicia con importantes descubrimien-
tos sobre la vida social, la organizacion de la
colonia de abejas y otros aspectos que mejo-
ran el conocimiento de este insecto Uutil y lo
vuelcan en favor de la apicultura.

Apicultura en Colombia
La actividad apicola en Colombia se desarrolla



a nivel nacional presentando diferentes siste-
mas productivos, de acuerdo con la especie
que se cultive, el tipo de producto selecciona-
do para comercializar y la zona biogeografica.

Los principales productos obtenidos de las
abejas que son comercializados en Colom-
bia son: miel, polen, propdleos, jalea real, cera,
apitoxina (veneno de abejas), material biolo-
gico (reinas, nucleos, larvas) y miel de abejas
nativas (angelitas o meliponas). Estos produc-
tos son utilizados por la industria alimenticia,
farmacéutica y cosmetologica.

Apicultura en cifras
Meliponicultura

3.838 TONELADAS DE
MIEL DE ABEJA

87 GR. DE MIEL DE ABEJA
CONSUMO PER CAPITA

622 MIL MILLONES DE PESQS
APORTE DE LA POLINIZACION
SOBRE CULTIVOS

135.117 COLMENAS EN EL PAIS

EL CRECIMIENTO DEL SECTOR
DE 2012 A 2019 PROMEDIO ANUAL
FUE DEL 5%

4.070 APIARIOS QUE ALBERGAN
30 COLMENAS CADA UNO

41.480 MILLONES EN
PRODUCCION DE MIEL EN 2019

GENERA 9.000 EMPLEOS

En Colombia crece el interés por esta acti-
vidad que parece prometer beneficios eco-
ndmicos para las comunidades, ademas de
complementar estrategias de conservacion
de los bosques.

La meliponicultura es la crianza de abejas
meliponas o abejas sin aguijon, nativas de
bosques tropicales, que, a diferencia de la
apicultura, en esta practica no se trabaja con
una o dos especies sino con cientos de espe-
cies diferentes.

Las abejas ademas de ser una de las especies
polinizadoras mas importantes del mundo y
un animal que brinda seguridad alimentaria,
se ha convertido en una aliada clave en la es-
trategia de conservacion de los bosques. Para
Lotero, la meliponicultura es una actividad
que no solo beneficia al ser humano sino que
también trae beneficios para la naturaleza,
pues “su proceso de polinizacion permite que
los bosques continuen existiendo y garantiza
de una u otra forma calidad de vida para mu-
chas familias”.

La deforestacion se ha convertido en un pro-
blema realmente dificil de combatir debido a
los intereses econdmicos detras de esto, sin
embargo, la meliponicultura se ha presen-
tado como una alternativa econémica para
algunas comunidades del pais, pues resulta
mas rentable criar abejas sin aguijon y apro-
vechar la produccion de miel, propdleoy cera,
gue cortar un arbol.

Ademas, las ventajas de esta practica son va-
rias, como por ejemplo el bajo costo de im-
plementacion, mantenimiento, equipos e in-
sumos y la sostenibilidad ambiental. Por esta
razoén, muchos campesinos se han converti-
do en protectores del bosque y de las abejas.

®



LA APICULTURA Y SU IMPORTANCIA

Los Beneficios directos de la apicultura son:
miel, polen, cera, propoleo, jalea real, veneno,
entre otros; y el beneficio indirecto es la PO-
LINIZACION.

Esta se define como la transferencia de gra-
nos de polen de la parte masculina de una
flor (antera) a la parte femenina (estigma) de
otra o de la misma flor. Es un proceso ecolo-
gico de gran importancia. El resultado de la
transferencia es la fecundacion de la planta.
El nuevo cigoto formado contiene la carga
genética de ambos padres con la que se for-
maran semillas, frutos y una nueva genera-
cion de plantas; la abeja supone entre el 73-
88 % de la fauna entomoldgica polinizadora.

Tipos de apicultura
« Apicultura Fijista: las abejas se crian y
explotan en colmenas de bastidores fijos

Pollen
Pollen .

Pollen
grains

ol : Pollination

formando un solo cuerpo con las paredes,
como en la antigua colmena comun de
una sola pieza

Apicultura movilista: presenta unos cua-
dros moviles de madera, en el interior de
la colmena, sobre los que se situan los
panales. Sobre ellos se coloca una capa
de cera estampada (lamina de cera). Las
abejas construyen el panal, estirandose y
anadiendo mas cera, se conoce como cera
estirada.

Apicultura Estante: explotaciéon apicola
cuyas colmenas permanecen todo el afio
en el mismo asentamiento. Hace referen-
cia al Sistema productivo, no a la colmena.
Apicultura trashumante: explotacion api-
cola cuyas colmenas son desplazadas a
otro u otros asentamientos a lo largo del
ano.

Fnllinntur

. Pollen
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Las abejas y sus caracteristicas

Las abejas son insectos y poseen cinco carac-
teristicas que son comunes en la mayoria de
los insectos:

Tienen un duro escudo exterior llamado

exoesqueleto.

Tienen tres partes del cuerpo principales:

cabeza, térax y abdomen.

Tienen un par de antenas que estan uni-

das a su cabeza.

Tienen tres pares de piernas que usan para

caminar.

Tienen dos pares de alas.

En el género Apis se conocen 9 especies de-
bidamente documentadas:

Apis mellifera

Apis laboriosa (asiatica)

Apis dorsata (asiatica)

Apis cerana (asiatica) subsp. cerana, indi-
ca, japonica, himalaya

Apis koschevnikovi (asiatica)

Apis nuluensis (asiatica)

Apis nigrocinta (asiatica)

Apis andreniformis (asiatica)

Apis florea (asiatica)

INFNENES
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Principios basicos de manejo apicola
En la apicultura moderna el equipo de pro-
teccion del apicultor es importante, sobre
todo cuando se trata de trabajar con abejas
africanizadas, las cuales son muy defensivas.
Las abejas defienden sus colonias y pueden
picar a las personas que las manejan. Para
evitar esto los apicultores usan ropa especial.
Estas son las partes del equipo de proteccion
del apicultor:

Careta

Blusa/Mono/Pantalén

Guantes

Calzado

Espatula/rasqueta/levanta cuadros

Cepillo

Ahumador

Partes de la colmena

Una colmena es el lugar donde habita una
colonia o familia de abejas. El conocimiento
gue tenemos de la vida de las abejas ha sido
posible gracias al desarrollo de una colmena
técnica. Existen diferentes tipos de colmenas
modernas. En el pais, se utiliza la colmena
tipo Jumbo y Langstroth, que consta de lo si-
auiente:

~ Cuadros de media alza
o Media alza
——— Excluidor

" Cuadros de cdmara de cria
--""\-.

~ Cémara de cria
- ~ sueloy piquera

- Soporte

Manejo de la colmena
Ya sabemos que un apiario es un conjunto
de colmenas (entre 25 y 30) colocadas en un
lugar apropiado para la produccion de miel,
jalea real, propdleos y acopio de polen.

Del lugar y condiciones que usted ofrezca a
las abejas dependera que los resultados sean
satisfactorios, tanto para el apicultor a través
del beneficio econdmico que obtendra, como
para las abejas que se fortaleceran y desarro-
llaran la colonia, acoplando abundancia de
miel y polen, por lo que se aconsejan las si-
guientes condiciones:

Lugar nivelado y seco.

Orientacion sur - sureste.

Abrigo del viento.



Fuentes de agua.

Flora de interés apicola.
Numero de colmenas por asentamiento.
Aislamiento e inclinacion del suelo.
Presencia de ganado.

Presencia de depredadores.

Uso de agroquimicos en la zona.

El terreno debe ser de preferencia plano.
Si el lugar tiene cerro, no deben colocar-
se las colmenas en la
cima, sino al pie del ce-
rro, asi se evitara que las
abejas tengan que subir
cargadas, gastando el
doble de energia y tiem-
po, afectando, en conse-
cuencia, la produccion.
Para garantizar la bue-
na produccion de las
colmenas, se situan los
apiarios a una distancia
minima de 3 km. entre
unoy otro.

La separacion entre las
colmenas dentro de un
apiario debe serde15m |
de distancia entre una y
otra.

El apiario debe situar-
se como minimo a 300
metros de distancia de
viviendas, vias publicasy
paso de animales.

Calendario anual de tra-
bajo
El trabajo del apicultor se desarrolla en dos
entornos: el colmenar (trabajo de campo) y el
taller (trabajos de almacén).

El ciclo natural de las abejas determina la ac-
tividad del apicultor, en época de desarrollo y
actividad de la colonia, el trabajo se desarrolla
principalmente en el campo.

En época de escasa o nula actividad de las
abejas, el trabajo se desarrolla en el almacén:
preparacion de la campana siguiente; prepa-
racion del material necesario para los traba-
jos de campo. En las épocas de poca activi-
dad los trabajos del apicultor son:

Reduccion de piqueras.

Retirada de alzas.

Tratamiento de varroatosis.
Estanqueidad de las col-
menas.
Limpieza de malezas.
Alimentacion artificial.
Control de peso.

En las épocas de alta activi-

dad los trabajos son:
Revision del entorno del
colmenar
Vegetacion del asenta-
miento
Puntos de agua
Tratamientos fitosanita-
rios
Fechas de trashumancia
Revision del colmenar
Colmenas con poca o
nula actividad
NUumero y posiciona-
miento de las colmenas
Tratamientos medica-
mentosos
Multiplicacion
Cosecha de productos
apicolas

ALIMENTACION
Las abejas, como todo ser vivo, necesitan de
proteinas, carbohidratos, minerales, grasas,
vitaminas y agua, para el desempeno de sus
funciones vitales, obtenidos de la recoleccion
de néctar, polen y agua.



SN

f | ]
s
. il z,'f J

Colmena de abejas en panal artificial
Fuente: propia '
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EXTRACCION DE PRODUCTOS DE LA
COLMENA

1. Elaboraciéon de la miel: Durante la prima-
vera las abejas salen a los prados en busca
de alimento, su objetivo es extraer el néc-
tar de sus flores favoritas. Las abejas sacian
suU apetito para posteriormente dedicarse
a la tarea de acumular reservas para el in-
vierno: la miel. En cuadros de madera para
apicultura donde tienen sus colmenas, las
abejas van depositando la miel que ela-
boran. Cada vez que terminan de rellenar
una celda del panal, la sellan con una capa
de cera denominada opérculo.

2. Extraccion: Dia tras dia, los apicultores
cuidan de la salud de sus abejas y las sal-
vaguardan de otros depredadores. En el
momento en que los panales han sido to-
talmente sellados por las abejas los apicul-
tores proceden a la extraccion de la miel,
bien por si mismos o a través de empresas
especializadas en la extraccion y envasado.

En primer lugar, es importante conocer los
elementos que utilizan los profesionales du-
rante este proceso: encontraremos el cuchi-
llo, peine y banco de desopercular. Veamos
para qué servira cada elemento.

Sobre el banco de desopercular se trabaja
para eliminar el opérculo, la capa de cera que
protege la miel dentro del panal. Una vez ten-
gamos los panales totalmente desopercula-
dos se introduciran en un extractor radial que
centrifugara el panal extrayendo la totalidad
de la miel.

Es importante que todas las celdas queden
destapadas para que no quede miel dentro.

Una vez se han terminado de desopercular
todos los cuadros se introducen en el extrac-
tor. Este gira a gran velocidad y centrifuga la
miel de los panales sacando hasta 2 kilos por
panal.

Después de girar en ambos sentidos para ex-
traer la totalidad de la miel, se vierte el pro-
ducto en bidones que cuentan con un filtro
de maya en la parte superior y que impedira
el paso de las impurezas.

La cera es una materia grasa que las abejas
producen y utilizan para construir los pana-
les. La produccion de cera dependera de los
periodos de polinizacién de las flores, siendo
muy abundante en épocas de floracion.

La cera de abejas funde a 62-65 °C, por lo que
hay que buscar una temperatura superior, al
menos unos 75-90 °C, para que pase a fase
liquida y se pueda trabajar. A mas de 100 °C
la cera comienza a perder componentes vo-
latiles, aromas que influiran en la aceptacion
final de sus laminas por las abejas, y a par-
tir de 140 °C las pérdidas de moléculas de su
constitucién son ya importantes.

La Jalea Real es una sustancia segregada por
las glandulas hipofaringeas de |la cabeza de
abejas obreras jovenes de abejas meliferas,
de entre cinco y diez dias, que, mezclada con
secreciones estomacales, sirve de alimento a
todas las larvas durante los primeros tres dias
de vida.



Para poder extraer la jalea con comodidad,
los apicultores proporcionan a las colonias,
peguenas cupulas (celdas artificiales) que lle-
van larvas recién nacidas. Las abejas nodrizas
intentan hacer con estas larvas, nuevas rei-
nas, llenando las cupulas con jalea real.

Estas celdas artificiales se retiran de la colme-
na a los 3 dias, y la jalea real se aspira a un en-
vase. Una nueva tanda de cupulas se vuelve
a introducir en la colonia huérfana y tres dias
después se vuelven a extraer. Si queremos in-
troducir nuevas tandas de cupulas, a la colo-
nia se le ayuda con abejas nodrizas de otras
colonias.

Las abejas no tienen capacidad para alma-
cenar la jalea real, solo se produce cuando
se necesita y siempre, tiene que haber en la
colmena grandes cantidades de miel, polen

y agua.

El polen es el gameto masculino de las plan-
tas producido en los estambres de las plan-
tas con flor que las abejas y otros animales y
agentes polinizadores recolectan y transpor-
tan jugando un papel clave en la reproduc-
cion de las mismas.

Los apicultores lo recolectan mediante una
peqguena trampa especial situada en la entra-
da a la colmena, que recoge el polvo de las
patas cuando las abejas obreras entran.

De esos granulos sale el polen seco que mas
se comercializa como producto para consu-
mo humano, normalmente deshidratado.

Segun explica Jesus Roman, presidente de
la Sociedad Espanola de Dietética y Ciencias

de la Alimentacién, ese polen desecado es
un concentrado del polen de las plantas. Eso
hace que pueda contener cantidades signi-
ficativas de proteinas, vitaminas, minerales y
otros nutrientes.

Su composicion exacta varia segun las plan-
tas de donde proceda el polen. No obstante,
la nutricionista Adriana Alvarado, del Centro
de Nutricion Clinica de Costa Rica, cree tam-
bién que es muy nutritivo.

“Contiene 25% de proteina, es bajo en grasa
y sodio. Es fuente de acido fdlico, riboflavina,
tiamina, niacina, pridoxina, que son todas vi-
taminas del complejo B. También aporta vi-
tamina D, E, K, A, inositol y colina. Y entre los
minerales que contiene estan el fosforo, cal-
cio, potasio, yodo, zinc, cobre, magnesio y se-
lenio”, le dijo a BBC Mundo.

El propdleo es una mezcla resinosa obteni-
da por las abejas de las yemas de los arboles,
exudados de savia u otras fuentes vegetales
y que luego procesan en la colmena como
sellante de pequenos huecos, en ocasiones
mezclado con cera y para “barnizar” todo el
interior de la colmena.

Consiste en raspar con una espatula o cual-
quier otra herramienta con corte, todas las
partes de la colmena donde las abejas han
depositado propdleo. Los cuadros (donde van
instalados los panales en las colmenas movi-
les) son raspados uno por uno, separando con
cuidado la preciada sustancia de la madera.
Las tapas, las paredes de la colmena, los cu-
bre panales, también se procede de igual for-
ma.
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Talleres de capacitacion para fomentar
practicas de establecimiento, uso, manejo y
aprovechamiento sostenible de bienes y
servicios ambientales

Reporte Cualitativo

Logros (factores que contribuyeron a conseguir los
resultados)

Dificultades (factores que afectaron el normal
desarrollo de la actividad)

Este taller es un espacio pedagdgico que contribuyé
a fomentar las capacidades y conocimientos de los
participantes en: seguridad alimentaria, proyectos
productivos sostenibles; elaboracién de yogurt

artesanal, procesamiento de mermelada,
elaboracion artesanal de vino de frutas y en técnicas
de compostaje y manejo de residuos sélidos

La gran acogida que tuvo por parte de la comunidad
una vez conocieron y vieron el desarrollo y la
tematica del  proyecto.

El grupo en general se vinculé satisfactoriamente,

realizando las diferentes actividades planteadas

La concurrencia de actividades en las que debe
participar la comunidad, lo que hace que los horarios
deban distribuirse entre semana y fines de semana a

doble jornada

Taller 2: Emprendimiento y empresarismo

El objetivo de esta actividad es dotar a los participantes de conocimiento, capacidad de interpretaciény

obtencién de herramientas teéricas y practicas para planificar, difundir y fomentar la conformacion de

pequeias cadenas productivas que les permitan un mejor suceso comercial, competitivo y econdmico, a

la par que procuran la proteccién del medio ambiente.

Reporte Cuantitativo

A la fecha de elaboracion de este informe se ha desarrollado el 100% de actividades en todas las veredas

participantes (1 en cada una) sobre esta tematica en particular

Vereda % de avance Participantes
LAS PACHITAS 100% 27
MAZINGA 100% 25
CABECERA (Bonda) 100% 47




Ui aprovechamiento sostenible de bienes y

T -

Talleres de capacitaciéon para fomentar
! ( CORPAMAG | practicas de establecimiento, uso, manejo y

servicios ambientales

CURVAL 100%

23

Meta

% de cumplimiento

4 talleres (1 en cada vereda) 100%

Reporte Cualitativo

Logros (factores que contribuyeron a conseguir los
resultados)

Dificultades (factores que afectaron el normal
desarrollo de la actividad)

En este taller los participantes complementan los
conocimientos adquiridos a través de sus
experiencias con los conceptos, normas e ideas que
les permitan generar competitividad a partir de la
comercializacién formal de sus productos de manera
individual o apostandole al cooperativismo y/o
trabajo mancomunado a partir de temadticas
derivadas de los conceptos basicos, fundamentos y
estructura de los negocios:

El sentido de pertenencia de los participantes haciay
desde los recursos que les brinda la zona y los
productos que de ello se derivan

En este taller se hizo entrega de material de apoyo a
las actividades

En la realizacion del taller se presentaron espacios
donde los participantes hablaron de sus experiencias

con relacion a esta tematica

La concurrencia de actividades en las que debe
participar la comunidad, lo que hace que los horarios
deban distribuirse entre semanay fines de semana a

doble jornada

Contenido




EMPRENDIMIENTO
Y EMPRESARISMO
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INNTROIDIU

La ley 1014 de 2006 define:

Emprendimiento: Una manera de pensar y
actuar orientada hacia la creacion de riqueza.
Es una forma de pensar, razonar y actuar cen-
trada en las oportunidades, planteada con vi-
sion global y llevada a acabo mediante un li-
derazgo equilibrado y la gestién de un riesgo
calculado, su resultado es la creacion de valor
gue beneficia a la empresa, la economia y la
sociedad.

Formacion para el emprendimiento: La for-
macioén para el emprendimiento busca el de-
sarrollo de la cultura del emprendimiento con
acciones que buscan entre otros la formacion
en competencias basicas, competencias la-
borales, competencias ciudadanas y com-
petencias empresariales dentro del sistema
educativo formal y no formal y su articulacion
con el sector productivo.

Del mismo modo la ley consagra la educa-
cion y el empleo como derechos fundamen-
tales de los ciudadanos, con lo cual se busca
brindar garantias para generar condiciones
de vida dignas y facilitar el desarrollo econo-
mico y social del pais, frente a esto y como
forma de promover la autonomia financiera
de los participantes, se ha decidido imple-
mentar este contenido en los talleres para
gue los quienes lo reciban tengan la oportu-
nidad de reflexionar en su propio proyecto
de negocio; no Unicamente con el fin de ase-

gurar su supervivencia econémica, sino tam-
bién encaminarlos hacia un proyecto con la
cual se sientan identificados, en condiciones
de equidad y de bienestar general, ofrecien-
do oportunidades que orienten y propicien el
desarrollo humano y el desarrollo sostenible.
Envirtud de lo anterior y en aras de promover
e incentivar el emprendimiento en las comu-
nidades cercanas al area de influencia directa
e indirecta de la central Termotayrona y ser-
virles como referencia para la formulacion de
proyectos futuros, se trataran los siguientes
temas:

EMPRENDIMIENTO: CONCEPTOS
BASICOS Y FUNDAMENTOS

ESTRUCTURA DE LOS NEGOCIOS




UNIDAD 1| EMPRENDIMIENTO,

CONCEPTOS BASICOS Y FUNDAMENTOS
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FUNDAMENTOS DEL EMPRENDIMIENTO
Hoy en dia es habitual escuchar el término
emprendimiento pero, ;qué preguntas nos
debemos hacer ante este término? En la si-
guiente ensenanza, pretendemos hacer una
primera aproximacion a estas preguntas, que
iremos complementado en las proximas se-
manas.

(QuUEé es emprendimiento?

Emprendimiento social, diferencia entre

emprendedor y emprendedor social.

¢Quién es el emprendedor?

¢Qué actitudes necesita un emprende-

dor?

¢Qué necesidades tiene el emprendedor?

¢Qué es emprendimiento?
Al leer diferentes libros o diccionarios, se pue-
de definir el emprendimiento como cualquier
actividad que se inicie y exija dedicacion de
esfuerzo, trabajo, tiempo y empeno, teniendo
como fin un proyecto empresarial que per-
mita entrar al mercado a través de bienes y/o
servicios. La persona que tiene emprendi-
mientos se le llama EMPRENDEDOR.

¢Qué es empresarismo?
Este término no estd definido en la Real Aca-

demia Espanola (RAE). Sin embargo, suele
utilizarse con frecuencia en el ambito de los
emprendimientos y los negocios. (Pérez Por-
to, J.,, Gardey, A.) (17 de febrero de 2020).

El empresarismo es considerado la siguien-
te fase del emprendimiento; es decir, si el
emprendedor es juicioso, trabajador, dedica
tiempo y esfuerzo a su actividad emprendi-
day llega a fase exitosa, comienza la etapa de
empresa en funcionamiento. Las personas
que llegan a esta fase se les denomina EM-
PRESARIOS.

Requisitos para ser un emprendedor
Disposicion positiva al cambio permanen-
te: el mundo es muy cambiante y se debe
ser resiliente. Presentar la mejor actitud,
asumir los cambios y enfrentarlos sin des-
fallecer.

Innovacion: todo producto o servicio pres-
tado debe evolucionar, las ideas no se pue-
den estancar, este debe estar mejorando
de manera constante o brindando pro-
ductos o servicios que permitan ampliar el
negocio.

Confianza en si mismo: en el camino em-
prendedor siempre habra opiniones dis-
tractoras, diferentes, negativas, mal inten-
cionadas e incrédulas, que buscan frenar
o truncar tu avance hacia la meta, pero se
debe tener la suficiente creencia en el pro-
yecto y en la propia persona, para defen-
derte y defender tu idea con el objetivo de
seguir adelante y visionar el resultado.
Motivacion de logro: Impulso que nos lleva
a buscar metas cada vez mejores, superar
nuestras expectativas de los objetivos.
Liderazgo: puede ser definido como la ca-
pacidad que tiene una persona para in-
fluir, motivar, guiar y conducir a otros, sea
a través del ejemplo o la palabra con el fin
de alcanzar una meta.

Tolerancia a la frustracion: como se men-



ciono anteriormente, el emprendimiento
no es una férmula Mmagica, se necesita de
mucho esfuerzo y sacrificio para alcanzar
los objetivos, sin embargo, en ocasiones
estos no son suficientes y se puede tener
tropiezos que impidan alcanzar la meta
sonada; por lo que ademas se debe tener
pacienciay tolerancia a los inconvenientes
presentados (seran muchos a lo largo del
camino empresarial), a todos hay que sa-
ber sobreponerse, afrontarlos y superarlos.
Capacidad de aprender de los fracasos:
el éxito se logra de dos formas, tomando
decisiones correctas y aprendiendo de
las incorrectas. La experiencia se obtiene
aprendiendo de los errores; existen cami-
nos desconocidos que nos llevan a tomar
decisiones que a través del tiempo sa-
bremos si son correctas o no, si no lo son,
aprendemos que camino no tomar ante
una situacion similar.

Cooperacion y trabajo en equipo: en este
caso se puede definir como la habilidad y
disposicion de colaborar con otras perso-
nas y empresas para alcanzar una meta.

Etapas basicas del proceso emprendedor

1.

Gestacion (comprometerse); en esta eta-
pa se enfrentan los desafios y problemas
gue afectan el compromiso durante la
gestacion, se aborda la motivacion, vision,
proactividad, conocimiento y conviccion
del emprendedor, como asi también el
apoyo requerido de la familia socios e in-
versores.

Puesta en marcha (ponerse en accion); se
analiza en funcion de los problemas que
afectan la eficacia y sobrevivencia del em-
prendimiento, las acciones que se requie-
ren: liderazgo, equipo comprometido, un
esfuerzo laboral equilibrado con la vida
personal y una retroalimentacion de situa-
ciones por mejorar.

Primeros afnos (desarrollar el empuje vy la
identidad propia); se presentan teniendo
en cuenta los desafios y problemas que
afectan el crecimiento y eficiencia del em-
prendimiento y a los modos en que estos
pueden encararse con estrategias de sos-
tenimientos de resultados econdmicos la
delegacion de labores aplicando el lideraz-
go, fomentacion de trabajo en equipo, la
reorganizacion y buena gestion del traba-
jo. (E. Pefa Alvarez, 2016).

De Emprendedor a Empresario

Para llegar a ser un empresario se debe cum-
plir exitosamente con la fase de emprende-
dor. En la etapa de emprendimiento, todo
emprendedor se debid plantear 8 preguntas
basicas y responder a satisfaccion cada una
de ellas.

¢Qué voy a hacer? En esta primera pre-
gunta debemos identificar cual queremos
gue sea nuestro proyecto de emprendi-
miento.

¢Por qué lo voy a hacer? Aqui planteare-
mos que problema o que vacio llenaremos
en la sociedad.

¢Alguien lo ha hecho? Nos toca realizar



un estudio de mercado para revisar ante-
cedentes sobre mi proyecto de empren-
dimiento. Si la respuesta es positiva, de-
beremos plantearnos que ofreceremos
diferente al que ya lo haya hecho; si la res-
puesta es negativa nos toca iniciar de O
con nuestro proyecto.

« ¢Para qué lo voy a hacer? Se debe buscar
la justificacion de mi proyecto de empren-
dimiento.

« ¢Qué voy a ganar si lo hago? Agui se
plantearan los objetivos del proyecto, los
beneficios que se obtendran sean de in-
dole econdmica, social, etc.

« ¢Con qué lo voy a hacer? Se debe plan-
tear que recursos necesito para llevar a
cabo mi proyecto, determinar necesida-
des para que sea factible.

« ¢Como lo voy a hacer? Se determinara los
meétodos necesarios para desarrollar mi
proyecto.

« ¢Cuando lo voy a hacer? Plantear de ma-
nera objetiva y teniendo en cuenta todo
lo antes mencionado los tiempos nece-
sarios para dar inicio el proyecto, calcular
en tiempo las etapas del proyecto y colo-
car metas alcanzables en el menor tiempo
posible.

Al plantearnos estos 8 interrogantes y resol-
verlos de manera objetiva y a conciencia, de-
sarrollando un plan de emprendimiento, do-
cumentando toda la informacion obtenida
habremos avanzado y superado la etapa de
emprendedor, dando paso a la siguiente fase,
la etapa de empresario. Como empresario se
debe cambiar las perspectivas de las cosas y
empezar a tener una vision empresarial.

Vision empresarial
Como se mencionaba anteriormente, al pa-
sar de emprendedor a empresario la forma
de observar el mundo debe variar, se deben
tener en cuenta otros aspectos que posible-
mente antes no teniamos en cuenta; a con-

tinuacion, explicaremos algunos de esos as-

pectos.
Reconocer y comprender ideas y oportu-
nidades
Realizar estudios de mercados
Escoger oportunidades que se puedan
realizar
Innovar
Creatividad
Organizar un buen equipo
Estar siempre motivado
Capacidad para asumir riesgos
Capacidad para absorber y procesar infor-
macion
Capacidad para comunicar
Analisis financiero
Serenidad para medir los riesgos
Capacidad para trabajar bajo presion
Proveerse de las herramientas adecuadas
Tener conocimiento sobre el negocio de la
empresa
Diplomacia y capacidad para convencer y
negociar.
Mentalidad enfocada en la estrategia
Formacion y capacitacion

Cerramos la vision empresarial diciendo que
para ser emprendedor y posteriormente em-
presario, no se necesita ser millonario, el estu-
diante mas destacado en sus estudios o tener
una idea Unica y muy brillante, para llegar al
éxito se debe simplemente saber sobrepo-
nerse a las adversidades que se presentan,
luchar por alcanzar las metas propuestas y
aprovechar los medios y métodos al alcance
de cada uno cuando se inicia el proyecto em-
prendedor, ejemplo, identidad, habilidades y
contactos. Inicialmente la vision no debe es-
tar centrada en el objetivo sino en los medios,
a partir de estos se determina que necesidad
de las personas se puede suplir a través de
bienes o servicios (es como cocinar, se prepa-
ra una receta a partir de lo que se tenga en la
despensa).



Importancia del empresarismo

En la actualidad el empresario ha sido dividi-
do en diferentes categorias, en este curso nos
enfocaremos en el empresario emprendedor,
que se diferencia de los otros en que no solo
busca un beneficio econdmico, sino la satisfac-
cion de lograr cumplir sus retos y el beneficio
social. El empresario neto busca con recursos
aumentar sus ingresos asumiendo el menor
riesgo posible, el empresario emprendedor es
innovador, flexible, dinamico, capaz de asumir
riesgos, creativo, lider, resiliente, etc.

UNIDAD 2 | ESTRUCTURA

DE LOS NEGOCIOS

MODELOS DE NEGOCIOS

Como se ha mencionado en este texto en di-
ferentes oportunidades, el primer paso para
llegar al éxito empresarial se basa en ser un
emprendedor disciplinado y constante, pero
no se puede incurrir en el error (demasiado
comun) y es aquel que dicta que al llegar a
ser empresario se deja de ser emprendedor.

Como hemos visto, grandes empresas conso-
lidadas y exitosas a nivel mundial como No-
kia, Blackberry, Kodak, etc, han perdido pro-
tagonismo en el mercado hasta el punto de
estar casi nula comercialmente. Esto ocurre
porque se han estancado en el modelo de in-
novacion de sus productos, el mundo avanza
tan rapidoy el mercado ofrece tanta variedad
que no se puede simplemente ofrecer y sol-
ventar las necesidades de las personas con
los mismos métodos.

Estas empresas estaban muy ocupadas cu-
briendo la demanda mercantil de su mo-
mento, que No se invirtieron recursos en de-
sarrollar nuevos modelos y mas competitivos
acorde a las nuevas exigencias del mercado.

iEl éxito de hoy, es el enemigo del éxito del
manana! La rueda innovadora gira muy ra-
pido para casi todas las empresas, siendo la
industria de las tecnologias la que siente mas
fuerte este efecto, por lo que no podemos
conformarnos, ni estancarnos en los servicios
o productos presentados para poder mante-
nerse competitivos, por lo que siempre debe-
mos tener un modelo de negocios acorde a
nuestro pensamiento empresarial. A conti-
nuacion, presentaremos 8 modelos de nego-
cios gue todo empresario debe conocer.

Es el mas usado en la actualidad, por esta ra-
zon no lo puedes pasar por alto si piensas in-
novar ya que resultara facil de elaborar al ser
muy completo y aplicable a cualquier tipo de
empresa. Muchas companias lo usan y una
de las mas relevantes es el “Grupo INDITEX”"
gue es el mayor vendedor de ropas del mun-
do, actualmente dicha marca tiene presencia
en 93 paises y cuenta con 7422 tiendas. Esto
nos demuestra porqué el modelo de negocio
canvas es de los preferidos en la actualidad.

El modelo canvas fue creado por Alexander
Osterwalder e Yves Pigneur que publicaron
el libro “Generacion de Modelos de Negocio”
dandole el nombre de “canvas” a este modelo.

El modelo canvas es una herramienta que
sirve para crear negocios Vviables, cuenta con
varios apartados que cubren los aspectos ba-
sicos de cualquier empresa, como ser: Pro-
ducto/ Cliente/ Relacionamiento/ Canales/
Flujo de ingresos/ Recursos claves/ Activida-
des clave/ Alianza clave/ Estructura de costos.

Este modelo tiene una visual que resulta facil
de entender, en la cual se van anotando los
nueve elementos que lo componen de una
manera rapida y sencilla.



El modelo tradicional, se rige por el principio
de Pareto, nos dice que el 20% de los produc-
tos de gran demanda nos generan el 80% de
las ventas, por esto los articulos de menor de-
manda se hacian poco rentables debido a los
altos costes de fabricacidn, almacenamiento,
distribucion y comercializacion.

Aunque es tentador invertir nuestro capital
en los articulos de venta mas populares, el
modelo de negocios de cola larga nos dice
que si juntamos los productos de menos de-
manda y los unimos todos en un MisMo sitio
podemos transformar esto en ventas peque-
Aas, pero con un gran volumen.

Este modelo de negocios se utiliza a la hora
de vender productos fisicos, software y digi-
tales; es usado por empresas como Amazon,
eBay, LEGO Factory, Google Play, Itunes, uno
de los ejemplos mas representativos de este
modelo de negocio es Amazon, empresa que
fue capaz de crear un amplio catalogo de pro-
ductos de menor demanda para que la gen-
te que los necesite pueda encontrarlos, es asi
como estos productos son aprovechados y
encuentran un hueco en el mercado.

Otro de los modelos de negocio innovadores
es el de plataformas multilaterales que obtie-
nen beneficios al reunir a dos o Mas grupos
de clientes diferentes pero interdependientes
como lo explica Alex Osterwalder en su libro
“Generacion de modelos de negocio”. Esta
plataforma brinda un canal por el cual ambos
grupos de clientes puedan interactuar e in-

crementar su valor a medida que los grupos
de clientes aumenta.

El ejemplo perfecto es “Uber” una plataforma
revolucionaria para los servicios de transpor-
te, que fue capaz de crear propuestas de valor
innovadora con su modelo de negocio mul-
tilateral. Esta empresa tiene dos segmentos:
“pasajeros” y “conductores”, para que funcio-
Nne requiere que estos trabajen juntos.

Es uno de los modelos de negocio innova-
dores usado para generar una gran base de
clientes potenciales, ofreciendo a los usua-
rios una alternativa gratuita de un servicio
de calidad que se adapte a sus necesidades,
consiguiendo fidelizar al usuario generando
confianza, lo que nos resulta un modelo fun-
cional donde los usuarios opten por adquirir
una licencia Premium.

Spotify usa el modelo de negocio freemium;
la empresa fue capaz de solucionar una nece-
sidad logrando un modelo viable, brindando
al consumidor un servicio gratuito, el cual da
la opcion de acceder a un catalogo gigantes-
co de canciones, pero con limitaciones, a su
vez ofrece una version de pago que le brinda
al usuario un servicio completo, dandole mas
valor por un precio razonable.

Otro de los modelos de negocio innovadores
gue debes conocer es el cebo y anzuelo, en el
cual se ofrece un producto a un precio bajo
-inclusive regalado (cebo)- obteniendo ga-
nancias a largo plazo de repuestos o servicios



por los cuales se perciben un alto margen de
ingreso (anzuelo).

En nuestro medio es habitual que las compa-
Aias telefonicas nos regalen un equipo celular
(cebo) asegurandose de recuperar esa inver-
sion por medio de un contrato, mientras mas
moderno sea el equipo celular mas costosa
sera la facturacion mensual, por lo general
estos contratos son por un largo periodo de
tiempo (anzuelo).

Este modelo de afiliacion se aplica en el co-
mercio online, al igual que la tradicional ven-
ta por comision, esto funciona cuando un si-
tio web redirecciona al lector a otro sitio web
(normalmente una tienda online) donde - si
realiza una serie de acciones (ya sea un regis-
tro o una compra)- el sitio web que envia el
trafico recibe una compensacién monetaria.

Un ejemplo seria un blog que hable sobre tu-
rismo, envia usuarios a la web de una agen-
cia la cual se encarga de ofrecer paquetes de
vuelo y alojamiento a distintos lugares turis-
ticos. Los datos recopilados del trafico online
de estas paginas seran de suma importancia
para reenfocar la estrategia.

Este modelo de negocio de suscripcion esta
enfocado en la generacion de ingresos de
una forma repetitiva, donde el cliente adquie-
re el producto o servicio periddicamente.

Dentro de este modelo de negocios podemos
encontrar distintas formas de suscripcion:

Suscripcion fija: El usuario paga por un nu-
mero predeterminado de productos o ser-
vicios. Esta suscripcion se utiliza mucho en
el mundo editorial.

Suscripcion ilimitada: Una vez el usuario
paga el acceso a los productos, este tendra
acceso sin restricciones.

Suscripcion base y pago por uso: Es una
cuota que te permite el acceso al servicio,
posteriormente se paga en base al uso
gue se haga del mismo.

Suscripcion acotada: Es la compra de un
numero concreto de usos del servicio o
producto con la opcién de renovacion.

El dltimo de los modelos de negocio innova-
dores es el de franquicia o licencias, muchos
empresarios optan por este modelo ya que se
minimizan los riesgos y se aumentan las posi-
bilidades de éxito. Al optar por una franquicia,
sabemos que:

El concepto ya tiene éxito.

Contamos con el respaldo de la empresa
franquiciante.

Tiene clientes que conocen la marca antes
de abrir el negocio.

Cuenta con el apoyo de la franquicia en
SUS primeros pasos.

Generalmente la franquicia se realiza bajo
contrato y puntualizando claramente las res-
ponsabilidades de ambas partes, el franqui-
ciante cede el uso de su marca y la transfe-
rencia de sus conocimientos tanto técnicos
como administrativos, por otro lado, el fran-
quiciado debe cumplir todos los estandares
de calidad y entrenarse de manera adecuada,
dando un buen uso de la marca.



Esta informacion puede ayudar a implemen-
tar un modelo de negocio, encontrando el
gue mMmas se adapte a los proyectos y pueda
transformarlos en un innovador modelo de
negocio. Los modelos ofrecen respuesta a es-
tas preguntas:

¢Quién es el cliente objetivo?

¢Qué se le quiere ofrecer a los clientes?

¢Como crear la propuesta de valor?

¢Como gererar ingresos?

¢Quién es el cliente objetivo?

¢Qué se le quiere ofrecer a los clientes?

¢Como crear la propuesta de valor?

¢Como gererar ingresos?

Existen algunas reglas

para tener en cuenta

al momento de imple-
mentar un modelo de
negocio.

1. Solo se debe imple-
mentar un modelo
de negocios a la vez

2. Comunicar el modelo =
de negocios

3. La innovacion y los
modelos de negocios
necesitan tiempo

4. El modelo de negocio
debe ser conocido y
entendido por todos
los trabajadores, es-
pecialmente la alta gerencia, debe haber
una aceptacion y compromiso para el uso.

5. El modelo debe ser implementado, acep-
tadoy respaldado sin importar quien lo in-
vento o aplicéd anteriormente.

e

.
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¢Qué es el mercado?
Es un espacio fisico o virtual en el que se pro-
duce un intercambio de algun tipo; puede
tratarse de un intercambio de un intercam-
bio de bienes y servicios, que a su vez puede
realizarse mediante un pago o transaccion
monetaria; aunque también sin ella (merca-
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do de trueque).

El mercado funciona en relacion de la oferta
y la demanda, o sea, el valor depende de las
exigencias y las necesidades de los consumi-
dores por bienes y servicios. Definamos con-
ceptos basicos:

- Demanda: es la cantidad total de bienes
y servicios disponibles necesarios para cu-
brir la necesidad real en el mercado libre.

« Oferta: es la cantidad de bienesy servicios
disponibles en el mercado.

Existe una relacion directa entre la oferta y la
demanda; al haber mayor cantidad disponi-
ble de bienes y servicios
la oferta se eleva, dicho
en otras palabras, cuan-
do hay gran cantidad de
productos en el merca-
do, su valor disminuye.

E Colocando un ejemplo
especifico, cuando hay
gran cantidad de papa
cosechada su valor dis-
minuye. Por otra parte,
cuando hay mayor ne-
cesidad de bienes y ser-
vicios que productos en
el mercado, la oferta dis-
minuye, por ejemplo, en
las festividades navide-
Aas los productos de ropa, calzado, juguetes,
etc, aumentan su valor; esto debido a la gran
cantidad de personas necesitando estos pro-
ductos y la poca capacidad de suministro de
los proveedores.

Tipos de mercado
Los mercados se pueden dividir dependien-
do las variables utilizadas para la clasificacion.
Por tipo de comprador pueden ser:
Particulares o de consumo
Industriales
Organismos Publicos

®



Si el enfoque esta dado por el tipo de produc-
to o servicio:
Mercado de materias primas
Mercado de productos industriales
Mercado de servicios
Mercado de productos informaticos y di-
gitales
Mercado de productos culturales

Se puede clasificar por el tipo de competen-
cia y el comportamiento de los que ofertan
los productos
Monopolio: un solo oferente se encarga de
cubrir la demanda.
Oligopolio: un solo demandante y muchos
oferentes.
Competencia monopolistica: muchos ofe-
rentes y muchos demandantes que ofre-
cen productos distintos entre si.
Competencia perfecta: muchos oferentes
y muchos demandantes que ofrecen pro-
ductos similares entre si.

Estudio de Mercado
Como su nombre lo indica, se basa en un
analisis o una investigacion de las necesida-
des, preferencias o gustos de los consumido-
res en cuando a bienes o servicios. Este tipo
de estudio es especialmente Uutil para anali-
zar aspectos como habitos de compra, region
de operacion, requerimientos de productos
0 analisis de la competencia para asegurar el
buen desempeno de un negocio.

Con una competencia fuerte y con tecnolo-
gias y tendencias en constante evolucion los
datos y la informacién son muy importante y
necesarias que pueden ayudar a la empresa
a prosperar en el mercado. Los datos claves
gue se deben obtener en un estudio de mer-
cado son:

Evaluacion del tamafo del mercado

Identificacion de las tendencias de creci-

miento

Definicion y aprendizaje del publico obje-
tivo

Detalles del panorama competitivo
Identificacion de los objetivos comercia-
les.

¢Como realizar estudios de mercado?
El estudio de mercado sirve para hacer un
analisis previo sobre la viabilidad comercial
de un negocio en cierto sector. Este se puede
realizar de la siguiente manera.

1. Definir el objeto de estudio.

2. Disenar las preguntas de investigacion
3. Recoleccion de datos

4. Andlisis de resultados

5. Informe de resultados

¢Como crear una empresa en Colombia?

Teniendo en cuenta lo expuesto con ante-
rioridad, podriamos decir que el primer paso
para crear empresa es ser un emprendedor
exitoso, dicho en otras palabras, tener una
idea de negocio y llevarla al siguiente nivel, a
la siguiente fase, con todas las etapas que lo
compone.

El segundo paso para crear empresa es iden-
tificar el tipo de sociedad desea registrar.
Toda empresa debe ser registradas en las ca-
maras de comercio que hay en los diferentes
municipios y distritos especiales del pais. Los
tipos de sociedades que existen en Colombia
son:

« Persona Natural a esta sociedad pueden
aplicar los comerciantes que ejercen sus
actividades de manera habitual y profe-
sional. Asumen las responsabilidades de la
actividad comercial que ejercen.

« Persona juridica es una persona que no
tiene cuerpo fisico, es una persona irreal,
pero con facultades legales para asumir
derechos y obligaciones comerciales.

- Establecimiento de comercio aplica para



el conjunto de bienes organizados por el
empresario para realizar los fines de una
empresa. Una persona natural o juridica
puede contar con varios establecimientos
de comercio.

Clasificaciones de las empresas juridicas
Sociedad por acciones Simplificadas (SAS)
Sociedad limitada (Ltda)

Sociedad andénima (S.A)

Sociedad colectiva

Los socios capitalistas

Los socios industriales

Sociedad comandita simple S.en C.

Sociedad comandita por acciones S.C.A.
. Empresa asociativa de trabajo
10. Empresa unipersonal EU
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¢Qué requisitos debe reunir el documento
de constitucion?
El documento mediante el cual se constituya
la empresa debe contener la siguiente infor-
macion:
Nombre, documento de identidad, domi-
cilioy direccion del empresario.
Denominacion o razén social de la em-
presa, seguida de la expresion «empresa
unipersonal «, o de su sigla E.U., so pena
de que el empresario responda ilimitada-
mente.
El domicilio de la empresa.
El término de duracidén, si éste no fuere in-
definido.
Una enunciaciéon clara y completa de las
actividades principales, a menos que se
exprese que la empresa podra realizar
cualquier acto licito de comercio.
El monto del capital haciendo una descrip-
cion pormenorizada de los bienes aporta-
dos con estimacion de su valor. El empre-
sario respondera por el valor asignado a
los bienes en el documento constitutivo.
El numero de cuotas de igual valor nomi-
nal en que se dividira el capital de la em-
presa.

La forma de administracion y el nombre,
documento de identidad y las facultades
de sus administradores. A falta de estipu-
laciones se entendera que los administra-
dores podran adelantar todos los actos
comprendidos dentro de las actividades
previstas.

¢Dénde se debe matricular la empresa?
La solicitud de matricula debe presentarse
en la cdmara de comercio con jurisdiccion en
el lugar donde la empresa va a tener su domi-
cilio principal.

Algo importante para la creacion de empre-
sa es realizar los registros necesarios ante la
DIAN y la Camara de Comercio donde estara
ubicada su empresa. Para la creacion de em-
presas se recomienda seguir los siguientes
pPasos:

Verificar disponibilidad de nombre de la
empresa en la camara de comercio. (dura-
cién aproximada 1dia)

Presentar acta de constitucion y los esta-
tutos de la sociedad en una notaria. (dura-
cion aproximada 1dia)

Firmar escritura publica de constitucion
de la sociedad y obtener copias. (duracion
aproximada 4 dias)

Inscribir la sociedad y el establecimiento
de comercio en la camara de comercio
correspondiente. (duracion aproximada 1
dia)

Obtener copia del Certificado de existen-
cia y Representacion Legal en la Camara
de Comercio. (duracion aproximada 1dia)
Obtener nUmero de identificacion tributa-
ria (NIT) para impuestos del orden nacio-
nal. (duracién aproximada 1dia)

Apertura de cuenta bancaria para la em-
presa. (duracion aproximada 1dia)
Inscribir libros de comercio ante la camara
de comercio. (duracién aproximada 1dia)
Inscribirse ante la administracion de im-



puestos (duracidon aproximada 1dia)
Obtener concepto favorable de uso del
suelo de Planeacion Distrital o la Curadu-
ria Urbana. (duracion aproximada 10 dias)
Inscribir empleados al sistema de seguri-
dad social; riesgos profesionales, sistema
de pensiones, sistema de salud, registro
en caja de compensaciones, SENA, ICBF,
fondos de cesantias.

Obtener certificado de higiene y sanidad
de la Secretaria Distrital de Salud, Si es ne-
cesario. (duracion aproximada 15 dias)
Obtener certificado de bomberos, si es ne-
cesario. (duracion aproximada 18 dias).

¢Qué es una cooperativa?

Una cooperativa es una empresa sin animo
de lucro en la cual los trabajadores o los usua-
rios son simultaneamente los aportantes y
gestores de la empresa. Esta es creada con
el objetivo de producir o distribuir conjunta
y eficientemente bienes o servicios para para
satisfacer las necesidades de sus asociados y
de la comunidad en general.

Requisitos para la constitucion de cooperati-
vas:
Minimo 20 asociados.
Constancia del representante legal frente
al cumplimiento de las normas especiales
del cooperativismo.
El documento de constitucion debe estar
suscrito por todos los otorgantes o consti-
tuyentes.
Su vigencia es indefinida (Circular Externa
nro. 8 de 2012 de la Superintendencia de
Economia Solidaria).
Certificado de acreditacion sobre educa-
cion solidaria, expedido por la Unidad Ad-
ministrativa Especial de Organizaciones
Solidarias (Circular Externa nro. 8 de 2012
de la Superintendencia de Economia Soli-
daria, Decreto 019 de 2012).

(Qué es la camara de comercio en
Colombia?
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Las Cdmaras de Comercio en Colombia, como
delegatarias legales de funciones publicas se
constituyen en un modelo de colaboraciéon
publico — privado a través de las cuales se rea-
lizan los fines constitucionales de promocioén
de la prosperidad general del empresariado,
de la libertad de empresa como base del de-
sarrollo nacional, de solidaridad y de partici-
pacion en la vida econémica nacional.

¢Qué es la DIAN?

I IAMN -

Es una entidad adscrita al Ministerio de ha-
cienda y crédito publico; tiene como objetivo
garantizar la seguridad fiscal del estado co-
lombiano y la proteccion del orden publico,
econdmico nacional, mediante la adminis-
tracion y control al debido cumplimiento de
las obligaciones tributarias, aduanera y cam-
biarias, los derechos de explotacion y gastos
de administraciéon sobre los juegos de suerte
y azar explotados por entidades publicas del
nivel nacional y la facilitacion de las operacio-
nes de comercio exterior en condiciones de
equidad, transparencia y legalidad.

Impuestos nacionales
Los impuestos nacionales estan administra-
dos por la Direccion de Impuestos y Adua-
nas Nacionales (DIAN).1 Algunos de estos im-
puestos incluyen: Retencioén en la fuente, IVA
e Impuesto sobre la renta.
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practicas de establecimiento, uso, manejo y
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servicios ambientales

4

Taller 3: Proteccion Del Medio Ambiente Y Desarrollo Sostenible
El objetivo de esta actividad es brindar a los participantes a través de sus unidades los principios basicos

de la soberania y seguridad alimentaria, asi como también las politicas publicas con los principales

desafios de la alimentacion actualmente.

Reporte cuantitativo
A la fecha de elaboracion de este informe preliminar ya se han desarrollado el 100% de actividades en

todas las veredas participantes (1 en cada una) sobre esta tematica en particular

Vereda % de avance Participantes
LAS PACHITAS 100% 27
MAZINGA 100% 25
CABECERA (Bonda) 100% 47
CURVAL 100% 23

Meta

4 talleres (1 en cada vereda)

% de cumplimiento

100%

Reporte cualitativo

Logros (factores que contribuyeron a conseguir los
resultados)

Dificultades (factores que afectaron el normal
desarrollo de la actividad)

En este taller los participantes conoceran los detalles
de La implementacion de la agenda 2030 y lo
requerido para la participacién de todos los sectores
de la sociedad y del Estado, y como desde el ambito
académico también deben involucrarse a través de
los proyectos productivos, como una estrategia para
el aprendizaje escolar y el proyecto de vida.

En la realizacion del taller se presentaron espacios
donde los participantes hablaron de sus experiencias

con relacion a esta tematica

La concurrencia de actividades en las que debe
participar la comunidad, lo que hace que los horarios
deban distribuirse entre semanay fines de semana a

doble jornada

Contenido




PROTECCION DEL MEDIO
AMBIENTE Y DESARROLLO
SOSTENIBLE
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INTRODUCCION

Segun la agenda 2030 aprobada por la Asam-
blea General de las Naciones Unidas, se plan-
tearon los Objetivos de Desarrollo Sostenible
(ODS) como una oportunidad para establecer
una vision transformadora hacia la sostenibi-
lidad econdmica, social y ambiental en Amé-
rica Latina y el Caribe.

Los 17 Objetivos de Desarrollo Sostenible
(ODS), segun la Comision Econdmica para
América Latina y el Caribe (CEPAL) son una
herramienta de planificacién y seguimiento
para los paises, tanto a nivel nacional como
local. Gracias a su vision a largo plazo, cons-
tituiran un apoyo para cada pais en su senda
hacia un desarrollo sostenido, inclusivo y en
armonia con el medio ambiente, a través de
politicas publicas e instrumentos de presu-
puesto, monitoreo y evaluacion.

Laimplementacion delaagenda 2030 requie-
re la participacion de todos los sectores de la
sociedad y del Estado, por lo tanto, el ambito
académico también debe involucrarse a tra-
vés de los proyectos productivos, como una
estrategia para el aprendizaje escolary el pro-
yecto de vida.

La comunidad educativa del corregimiento
de Bonda en Santa Marta, departamento del
Magdalena, Colombia; hace parte del area ru-
ral del distrito y es uno de los escenarios pro-
picios para formar a jovenes en el desarrollo

e implementacién de proyectos productivos

sostenible relacionados con la transforma-

cion de productos agropecuarios, agricolas y

cuidado del medioambiente a través de pro-
cesos y practicas artesanales.

Este taller, estd enfocado en informar sobre
los sistemas y la seguridad alimentaria, agri-
cultura y desarrollo sostenible y en proponer
alternativas que propicien politicas verdes y
de sustentabilidad.

Este taller esta desarrollado en las siguientes
unidades:

SEGURIDAD Y SOBERANIA
ALIMENTARIA.

PROYECTOS PRODUCTIVOS
AUTOSOSTENIBLES




UNIDAD 1] SEGURIDAD Y
SOBERANIA ALIMENTARIA

EL DERECHO A LA ALIMENTACION

La alimentacion debe ser consagrado como
un derecho fundamental, todas las personas,
asi como sus familias deben tener derecho
a un nivel de vida que asegure la salud y el
bienestar, en especial una alimentacion ade-
cuada para tener una vida digna, sana y ac-
tiva y los medios para tener acceso a los ali-
mentos, el derecho a la alimentacion a partir
de los principios de igualdad y no discrimina-
cion, requiere que se preste atencion especial
a diferentes personas
gue se hayanse en si-
tuaciones de vulnera-
bilidad sin importar
su raza, edad, sexo,
idioma, religion, opi-
nidn, politica, origen
social, nacimiento o
otra condicion.

El Estado debe pro-
veer una atmodsfera
propicia para que las
personas puedan uti-
lizar su pleno potencial para la producciéon de
alimentos.

El pacto internacional de derechos econémi-
cos, sociales y culturales compromete a los
estados a respetar, proteger y cumplir el de-
recho a la alimentacion del pueblo que habi-
ta dentro de sus fronteras.

Tener alimentos mas seguros implica tam-
bién proteger las tierras para cultivo, ganade-
ria que sustentan a una familia o comunidad
frente a amenazas, como la contaminacion,
la destruccion o su uso para otros fines parti-
culares. La alimentacion adecuada juega un

papel fundamental en la nutricion y la salud.

El Departamento Nacional de Planeacion del
pais realizé la Politica de Seguridad Alimen-
taria y Nutricional -PSAN segun el CONPES
Social 113 de 2008, la cual se refiere a la dispo-
nibilidad suficiente y estable de alimentos, el
acceso y el consumo oportuno y permanen-
te de los mismos en cantidad, calidad e ino-
cuidad por parte de todas las personas, bajo
condiciones que permitan su adecuada utili-
zacion biolégica, para
llevar una vida salu-
dable y activa.

El objetivo general
es contribuir al me-
joramiento de la si-
tuacion alimentaria y
nutricional de toda la
poblacion colombia-
na, en especial, de la
mas pobre y vulne-
rable. Y para lograrlo
buscan contar con
una adecuada oferta y acceso del grupo de
alimentos prioritarios establecidos por las
entidades de la CISAN, lograr que la pobla-
cion colombiana consuma una alimentacion
completa, equilibrada, suficiente y adecuada
Mejorar el nivel de aprovechamiento y utiliza-
cion bioldgica de los alimentos Implementar
en lo relacionado con SAN, la Politica Nacio-
nal de Sanidad Agropecuaria y de Inocuidad
de Alimentos (CONPES 3458 y 3468 de 2007,
3514 de 2008 y 3676 de 2010) y fortalecer la
vigilancia en salud publica Lograr una accién
articulada intra e intersectorial en torno a la
SAN, con la participacion de todos los actores
que en ella intervienen.

®



« CUMBRE MUNDIAL SOBRE ALIMENTA-
CION 1996 Y 2002: Renovar el compro-
miso mundial de eliminar el hambre y la
malnutricion y garantizar la seguridad
alimentaria sostenible para toda la pobla-
cion. Establece y refuerza los compromi-
sos adquiridos por Colombia para el cum-
plimiento de los Objetivos de Desarrollo
del Milenio (ODM).

« LEY 1355 DE 2009 -LEY DE OBESIDAD:
Define a la Comision Intersectorial de Se-
guridad Alimentaria y Nutricional -CISAN,
como la maxima autoridad rectora de la
Seguridad Alimentaria y Nutricional en
Colombia, establece sus integrantes y fun-
ciones.

« DECRETO 2055 DE 2009: Crea la CISAN,
se definen sus integrantes, funciones, fun-
cionamiento de la secretaria técnica, acti-
vidades de la misma y periodicidad de re-
uniones, entre otros.

Entre los principales instrumentos de la Po-
litica de Seguridad Alimentaria y Nutricional
se tienen:

1. Comision Intersectorial de Seguridad Ali-
mentaria y Nutricional - CISAN: Creada
para el fortalecimiento de los mecanismos
de gobernabilidad y coordinacion de las
entidades rectoras de la politica (Mlniste-
rio de Salud y Proteccidon Social, Instituto
Colombiano de Bienestar Familiar, Insti-
tuto Colombiano de Desarrollo Rural, Mi-
nisterio de Ambiente, Vivienda y Desarro-
[lo Territorial, Ministerio de Agricultura y
Desarrollo Rural, Ministerio de Educaciéon
Nacional, Ministerio de Hacienda y Crédito
Publico, Ministerio de Comercio, Industria
y Turismo y Departamento Nacional de
Planeacion).

2. Plan Nacional y los planes territoriales de
SAN -PNSAN -PTSAN: Es el conjunto de
objetivos, metas, estrategias y acciones
gue desde el Estado y la sociedad civil tie-

ne como objeto proteger a la poblacion
del hambre y alimentacién inadecuada,
asegurar el acceso a los alimentos y coor-
dinar intervenciones intersectoriales.

3. Observatorio Nacional de Seguridad Ali-
mentaria y Nutricional -OSAN: Es el sis-
tema integrado de instituciones, actores,
politicas, procesos, tecnologias, recursos y
responsables de |la SAN que integra, pro-
duce y facilita el analisis de informacién y
gestion de conocimiento para fundamen-
tar el disefno, implementacion, seguimien-
to y evaluacion de la SAN, de |a politica de
SAN, de las acciones que buscan garanti-
zarla y de sus propias acciones.

HAMBRE
GERO

(44

Hambre cero, objetivo 2 del desarrollo sos-
tenible “Los objetivos de desarrollo sosteni-
ble son el plan maestro para conseguir un fu-
turo sostenible para todos. Se interrelacionan
entre si e incorporan los desafios globales a
los que nos enfrentamos dia a dia, como la
pobreza, la desigualdad, el clima, la degra-
dacion ambiental, la prosperidad, la paz y la
justicia. Para no dejar a nadie atras, es impor-
tante que logremos cumplir con cada uno de




estos objetivos para 2030." Naciones Unidas,
objetivos del desarrollo sostenible

El hambre en el mundo es entendida como
la escasez generalizada de alimentos basicos
gue padece una poblacion de forma intensa
y prolongada. Esta situacion es actualmen-
te padecida por una de cada ocho personas
en el planeta (wfp, 2016) pese a que la pro-
duccion de alimentos a nivel mundial es su-
ficiente para alimentar a las mas de siete mil
millones de personas que constituyen toda la
poblacion del planeta Tierra. De acuerdo con
el Programa Mundial de Alimentos (wfp por
sus siglas en inglés) esta problematica se ha
visto acrecentada entre el segundo decalus-
tro del siglo xx y el primer quindenio del si-
glo xxi, debido a factores como el incremento
de la pobreza, la falta de inversion agricola, el
recrudecimiento de los enfrentamientos bé-
licos, los desplazamientos poblacionales, el
desperdicio de alimentos, el cambio climati-
co y la inestabilidad del precio de los alimen-
tos en el mercado, entre otros. (Ruge, E. F. P,
2017).

El Reto del Hambre Cero es uno de los ob-
jetivos del desarrollo sostenible y que busca
la erradicacion definitiva del hambre en el
mundo a partir de la garantia del derecho a
la alimentacion adecuada. Esta es una estra-
tegia creada por las Naciones Unidas para en-
frentar la hambruna que padecen millones
de seres humanos

¢Cudl es el objetivo?

Poner fin al hambre, lograr la seguridad ali-
mentariay la mejora de la nutriciéon y promo-
ver la agricultura sostenible

¢Por qué?

El hambre y la malnutricién hacen que las
personas sean menos productivas y mas pro-
pensas a sufrir enfermedades, por lo que no

suelen ser capaces de aumentar sus ingresos
Yy mejorar sus medios de vida. Hay casi 800
millones de personas que padecen hambre
en todo el mundo, la gran mayoria en los pai-
ses en desarrollo.

Metas

1. Para 2030, poner fin al hambre y asegurar
el acceso de todas las personas, en parti-
cular los pobres y las personas en situa-
ciones vulnerables, incluidos los lactantes,
a una alimentacion sana, nutritiva y sufi-
ciente durante todo el ano.

2. Para 2030, poner fin a todas las formas
de malnutricion, incluso logrando, a mas
tardar en 2025, las metas convenidas in-
ternacionalmente sobre el retraso del cre-
cimiento y la emaciacion de los nifios me-
nores de 5 anos, y abordar las necesidades
de nutricién de las adolescentes, las mu-
jeres embarazadas y lactantes y las perso-
nas de edad.

3. Para 2030, duplicar la productividad agri-
cola y los ingresos de los productores de
alimentos en pequena escala, en particu-
lar las mujeres, los pueblos indigenas, los
agricultores familiares, los pastores y los
pescadores, entre otras cosas mediante
Un acceso seguro y equitativo a las tierras,
a otros recursos de produccion e insumos,
conocimientos, servicios financieros, mer-
cados y oportunidades para la generacion
de valor anadido y empleos no agricolas.

4. Para 2030, asegurar la sostenibilidad de
los sistemas de produccion de alimentos
y aplicar practicas agricolas resilientes que
aumenten la productividad y la produc-
cion, contribuyan al mantenimiento de los
ecosistemas, fortalezcan la capacidad de
adaptacion al cambio climatico, los feno-
menos meteoroldgicos extremos, las se-
quias, las inundaciones y otros desastres,
Yy mejoren progresivamente la calidad del
sueloy la tierra



Para 2020, mantener la diversidad gené-
tica de las semillas, las plantas cultivadas
y los animales de granja y domesticados
Yy Sus especies silvestres conexas, entre
otras cosas mediante una buena gestion
y diversificacion de los bancos de semillas
y plantas a nivel nacional, regional e inter-
nacional, y promover el acceso a los bene-
ficios que se deriven de la utilizacion de
los recursos genéticos y los conocimientos
tradicionalesy su distribucion justa y equi-
tativa, como se ha convenido internacio-
nalmente

. Aumentar las inversiones, incluso median-
te una mayor cooperacion internacional,
en la infraestructura rural, la investigacion
agricola y los servicios de extension, el de-
sarrollo tecnoldgico y los bancos de genes
de plantasy ganado a fin de mejorar la ca-
pacidad de produccién agricola en los pai-
ses en desarrollo, en particular en los pai-
ses menos adelantados

Corregir y prevenir las restricciones y dis-
torsiones comerciales en los mercados
agropecuarios mundiales, entre otras co-
sas mediante la eliminacion paralela de
todas las formas de subvenciones a las
exportaciones agricolas y todas las medi-
das de exportacion con efectos equivalen-
tes, de conformidad con el mandato de la
Ronda de Doha para el Desarrollo.

. Adoptar medidas para asegurar el buen
funcionamiento de los mercados de pro-
ductos basicos alimentarios y sus deriva-
dos y facilitar el acceso oportuno a infor-
macioén sobre los mercados, en particular
sobre las reservas de alimentos, a fin de
ayudar a limitar la extrema volatilidad de
los precios de los alimentos (Objetivos Del
Desarrollo Sostenible, Organizacién de
Naciones Unidas).

RETOS DE LA AGRICULTURA EN LA
ACTUALIDAD

¢Cuadles son los retos a los que debera en-
frentarse la agricultura en los préximos
afos?

Cambio

climatico

Incremento
poblacion

Al

>

Uso eficientey
responsable de los
recursos naturales

- Adaptacion a los efectos provocados
con por el cambio climatico.

La adaptacion de los sistemas alimentarios al
cambio climatico es esencial para fomentar
la seguridad alimentaria, la mitigacion de la
pobreza y la gestidon sostenible y conserva-
cion de los recursos naturales. Muchos paises
ya estan sufriendo las repercusiones del cam-
bio climatico en forma de una pluviometria
irregular e impredecible, un aumento de la
incidencia de las tormentas y sequias prolon-
gadas. El cambio de las condiciones meteo-
roldgicas también favorece la aparicion de
plagasy enfermedades que afectan a cultivos
y animales. (FAO, 2013).

Para adaptarse al cambio climatico los agri-
cultores deben empezar a desarrollar estrate-
gias propias de la agricultura sostenible como
la reutilizacion de los residuos organicos deri-
vados de los procesos cotidianos de las gran-
jas, alternar la rotaciéon de los cultivos y redu-



cir la dependencia de agroinsumos quimicos,
también se debe dar un enfoque hacia una
agricultura mas respetuosa con el entorno.

El cambio climatico afectara a los sistemas
agricolas y forestales porque incrementara las
temperaturas y la concentracion de dioxido
de carbono (CO2), modificara las tendencias
de las precipitaciones y aumentara las malas
hierbas, las plagasy la presion de las enferme-
dades. Se prevé que en el ano 2100 la tempe-
ratura media mundial de |a superficie terrestre
sea entre 1,8 °C y 4,0 °C superior a la de hoy
en dia. Tales cambios tendran un efecto mas
O mMmenos grave sobre todos los componentes
de la seguridad alimentaria, a saber, la produc-
cion y disponibilidad de alimentos, la estabili-
dad del suministro alimentario, el acceso a los
alimentosy la utilizacion de los mismos.

« Incremento de la poblacién mundial.

En los dltimos 50 anos la poblacion mundial
se ha duplicado pasando de 4000 millones
en los anos 70 a mas 7000 en la segunda dé-
cada del siglo XXI.

Sumado a lo anterior el porcentaje de pobla-
cion rural ha disminuido también de manera
significativa, pasando de un 66% en la década
del 60 a un 47 % para el ano 2010.

Segun estimaciones oficiales realizadas por la
FAQO, el incremento de la poblacion mundial
previsto de aqui al ano 2050, supondra un au-
mento del 50% en la demanda de alimentos
de todo el planeta, por lo que tendremos que
adaptarnos a producir mas con menos recur-
sos. (FAQO, 2014).

« Usoresponsable y eficiente de los recur-
sos naturales.

La eficiencia en el uso de los recursos se defi-
ne de la manera mas practica en «hacer mas
con menos» lo cual se convierte en un aspec-
to importante para el soporte del progreso
socioeconémico cuando la capacidad del
planeta y recursos del mismo son limitados.

Ademas de ser clave para la mitigacion del
cambio climaticoy la adaptacién al mismo, la
eficiencia en el uso de los recursos es espe-
cialmente pertinente para la sostenibilidad a
largo plazo de la agricultura y la silvicultura.

Este punto se ha expresado a escala inter-
nacional a través de los objetivos de desarro-
llo sostenible (ODS) de las Naciones Unidas y
mMas recientemente a escala europea, especi-
ficamente en el contexto del desarrollo rural, a
través de la Declaracion de Cork 2.0. de Desa-
rrollo Rural, R. E. (2018).




SEGURIDAD Y SOBERANIA ALIMENTARIA

Seguridad Alimentaria: a nivel de individuo,
hogar, nacién y global, se consigue cuando
todas las personas en todo momento tienen
acceso fisico y econdmico a suficiente ali-
mento, seguro y nutritivo, para satisfacer sus
necesidades alimenticias y sus preferencias,
con el objeto de llevar una vida activa y sana.
(Cumbre Mundial de Alimentacién de 1996)

Soberania Alimentaria: derecho de los pue-
blos a definir sus propias politicas y estrate-
gias sustentables de produccion, distribucién
y consumo de alimentos que garanticen el
derecho a la alimentacién para toda la po-
blacion, con base en la pequena y mediana
produccidn, respetando sus propias cultu-
ras y la diversidad de los modos campesinos,
pesqueros e indigenas de produccién agro-
pecuaria, de comercializacién y de gestion
de los espacios rurales, en los cuales la mujer
desempena un papel fundamental ( Conclu-
siones del Foro Mundial sobre Soberania Ali-
mentaria. La Habana, Cuba, Septiembre 2001)

La implementacion de huertas en patios, te-
rrazas asi como en pequenas extensiones de
tierra permitira que se logré por parte de las
comunidades un mayor acceso a alimentos
de calidad y en condiciones de equidad e
igualdad para todos los miembros de la mis-
ma.

UNIDAD 2 | PROYECTOS PRODUC-

TIVOS AUTOSOSTENIBLES

¢QUE ES UN PROYECTO PRODUCTIVO?

Segun Cardona, L., Cuéllar, P, Ardila, E., Gon-
zalez, A., & Trujillo, H. (2010). Un proyecto pe-
dagogico productivo es una estrategia edu-
cativa que ofrece a estudiantes, docentes e
instituciones educativas, oportunidades para
articular la dinamica escolar con la comuni-
dad, considerando el emprendimiento y el
aprovechamiento de los recursos existentes
en el entorno, como una base para el apren-
dizaje y el desarrollo social.

En la cartilla Formulacién de proyectos pro-
ductivos (PP) los definen como una estruc-
tura centrada en el aprendizaje significativo,
que se desarrolla en un contexto concreto en
el cual se combinan procesos y contenidos
curriculares con experiencias del mundo de
la produccioén, orientado al logro de objeti-
vos educativos, con resultados significativos
y previsibles en un plazo definido, mediante
la aplicacion de ciertos recursos, con una me-
todologia determinada, y bajo la responsabi-
lidad de una persona competente.

A los estudiantes les permite la adopcidon de
conocimientos, habilidades, destrezas y valo-
res Utiles para su proyecto de vida en escena-
rios productivos, mediante el trabajo en co-
munidad.

Los aprendizajes son significativos en el de-
sarrollo de proyectos productivos al poner en
practica los conocimientos, destrezas y habi-
lidades bajo la perspectiva de la conservacion
y el aprovechamiento responsable de los pro-
ductosy servicios.




Los proyectos productivos hacen posible:

- La identificacion, priorizacion y analisis de
los impactos ambientales sobre el capital
natural.

La toma de decisiones para la intervencion
ambiental sostenible.

La formacion para la responsabilidad am-
biental.

La priorizacion del bienestar de |los proyec-
tos de vida, personales, laborales, profesio-
nales y comunitarios.

COMPONENTES DE LOS PROYECTOS
PRODUCTIVOS

Los componentes de los proyectos producti-
vos, como su nombre lo indica son: el proyec-
to, lo pedagdgico y lo productivo, elementos
gue se conciben y funcionan de manera in-
terdependiente y complementaria; esto quie-
re decir que, si uno de ellos es considerado, o
existe un desbalance en su énfasis, se corre el
riesgo de limitar su alcance o errar en su con-
cepcion. Segun Cardona, L., Cuéllar, P., Ardila,
E., Gonzalez, A., & Trujillo, H. (2010).

En la cartilla “Proyectos Pedagdgicos Produc-
tivos, una estrategia para el aprendizaje es-
colar y el proyecto de vida” del Ministerio de
Educacion Nacional se describen asi los com-
ponentes:

Este componente hace parte de una estrate-
gia metodoldgica que educa para la vida por
medio de la solucién de problemas y la po-
tencializacion de fortalezas, convirtiéndose
en transformador de las practicas pedagdgi-
cas de las instituciones educativas. De igual
manera ofrece, a partir del trabajo interdisci-
plinario y colaborativo, los instrumentos ne-
cesarios para realizar su seguimiento y eva-
luacion permanente.

El componente pedagodgico contribuye a la
investigacion y la innovacion pedagogica, di-
rectamente relacionado conla comprension,
la interpretacion y el analisis de los proposi-
tos de formacion, los procesos de ensefan-
za-aprendizaje, las formas de evaluacion y los
recursos utilizados.

Este componente esta referido a la produc-

tividad entendida en términos econdmicos,

intelectuales y actitudinales lo que implica:
Actividades econdmicas diversas (agricul-
tura, artesanias, industrias, servicios, cultu-
ra, recreacion, etc.)
Relacion permanente con los contextos lo-
cales, regionales, nacionales y globales.
Nuevas formas de produccién y comer-
cializacion, lo que significa, mayor corres-
pondencia con empresas industriales y de
distribucion.
Practicas de gestion innovadoras.
Desarrollo de acciones para la conserva-
cion y cuidado del medioambiente (como
la aplicacion de la agricultura organica y
ecolégica).

Desde el punto de vista intelectual y actitu-
dinal, el componente productivo esta asocia-
do con el fomento a la cultura del emprendi-
miento, donde la dimensidén educativa debe
estar enfocada, entre otros aspectos, hacia el
establecimiento de las relaciones de colabo-
racion, liderazgo, actitud para el desarrollo,
compromiso ético, sentido de responsabili-
dad personal y social, construcciéon de conoci-
mientos, formacion de personas, planeacion
de procesos y desarrollo de capacidades para
innovar, crear, inventar y cuidar el ambiente.



Segun Novoa, A. (2005). Lo productivo en los
proyectos debe cumplir con las fases que
comprende el proceso: produccion, distribu-
cion y consumo.

En consecuencia, con lo anterior se debe dar
respuesta a los siguientes interrogantes:

¢Qué se va a producir o qué
servicio se va a prestar?

¢Como se va a comercializar?

¢Cuales se esperan sean los
consumidores directos e
indirectos del producto?

.POR QUE LOS PROYECTOS
PRODUCTIVOS DEBEN SER
AMBIENTALMENTE SOSTENIBLE?

Segun la cartilla Proyectos Pedagdgicos Pro-
ductivos, una estrategia para el aprendizaje
escolary el proyecto de vida ante la crisis am-
biental que afecta el planeta, es necesario to-
mar decisiones que aseguren la superviven-
cia de las generaciones venidera y consigan
establecer un mundo ambientalmente sos-
tenible. Para ello, es necesario tomar decisio-
nes en torno a la preservacion de los recursos
y la reduccion de los impactos negativos pro-
ducto de las acciones humanas desmedidas
y aceleradas.

Los principales factores que ponen en peligro
la sostenibilidad del mundo son:
La produccion agricola y seguridad ali-
mentaria.
Estrés por la falta de agua e inseguridad
del agua.
Aumento en el nivel del mary exposicion a
desastres meteoroldgicos.
Ecosistemas y biodiversidad.
Salud humana.

LA SOSTENIBILIDAD

La sostenibilidad es la condiciéon en la que es
posible que el ser humano satisfaga sus ne-
cesidades ambientales, econdmicas y socia-
les sin comprometer ni arriesgar las de las
generaciones futuras. Cartilla Proyectos Pe-
dagodgicos Productivos, una estrategia para
el aprendizaje escolar y el proyecto de vida,
(2010).

La sostenibilidad ambiental en el marco de
los proyectos productivos debe responder a
nuevas formas de hacer, explicitas en la pro-
duccion de servicios y alimentos organicos
limpios y certificados; es decir que la calidad
de los productos se centre en un manejo res-
ponsable consciente y sostenible.




(CUALES SON LOS OBIJETIVOS DE DESA-
RROLLO SOSTENIBLE (ODS)?

La Agenda 2030 y los Objetivos de Desarro-

llo Sostenible: una oportunidad para América

Latina y el Caribe establece 17 objetivos glo-

bales; cada objetivo tiene unas metas espe-

cificas que deben alcanzarse en los proximos

15 anos.

1. Poner fin a la pobreza en todas sus formas
en todo el mundo.

2. Poner fin al hambre, lograr la seguridad
alimentaria y la mejora de la nutricién y
promover la agricultura sostenible.

3. Garantizar una vida sana y promover el
bienestar para todos en todas las edades.

4. Garantizar una educacion inclusiva y equi-
tativa de calidad y promover oportunida-
des de aprendizaje permanente para to-
dos.

5. Lograr la igualdad entre los génerosy em-
poderar a todas las mujeres y las ninas.

6. Garantizar la disponibilidad y la gestion
sostenible del agua y el saneamiento para
todos.

7. Garantizar el acceso a una energia asequi-
ble, fiable, sostenible y moderna para to-
dos.

8. Promover el crecimiento econémico sos-
tenido, inclusivo y sostenible, el empleo
pleno y productivo y el trabajo decente
para todos.

9. Construir infraestructuras resilientes, pro-
mover la industrializacidn inclusiva y sos-
tenible y fomentar la innovacion.

10. Reducir la desigualdad en y entre los pai-
ses.

1. Lograr que las ciudades y los asentamien-
tos humanos sean inclusivos, seguros, resi-
lientes y sostenibles.

12. Garantizar modalidades de consumo y
produccion sostenibles.

13. Adoptar medidas urgentes para combatir
el cambio climatico y sus efectos.

14. Conservar y utilizar sosteniblemente los
océanos, los mares y los recursos marinos
para el desarrollo sostenible.

15. Proteger, restablecer y promover el uso
sostenible de los ecosistemas terrestres,
gestionar sosteniblemente los bosques,
luchar contra la desertificacion, detener e
invertir la degradacién de las tierras y de-
tener la pérdida de biodiversidad.

16. Promover sociedades pacificas e inclusi-
vas para el desarrollo sostenible, facilitar el
acceso a la justicia para todos y construir
a todos los niveles instituciones eficaces e
inclusivas que rindan cuentas.

17. Fortalecer los medios de implementacion
y revitalizar la Alianza Mundial para el De-
sarrollo Sostenible.
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3. Evaluaciones de comprension

Resultados de la aplicacidn de los talleres

Los resultados de la experiencia han sido exitosos, sin embargo, laimportancia de evaluar una experiencia
como esta radica en la identificaciéon de areas de oportunidad, lo cual se logré a partir de evaluar la
comprensién y asimilacién de los conceptos impartidos, consideramos que este andlisis debe ser central
en toda propuesta de continuidad de los programas de fortalecimiento de capacidades de la poblacién.
Este andlisis se desarrolld con el propdsito de corroborar los contenidos adquiridos por los/as
participantes del Curso durante los dias de trabajo, se llevd a cabo una evaluacidn final al término de los
talleres. La evaluacién realizada correspondié a una serie de diez afirmaciones —relacionadas con los
principales conceptos discutidos en la capacitacién- a las que se debia contestar con las opciones de
seleccidn multiple con Unica respuesta y Verdadero o Falso, la cual en sumatoria tenia un total de 30

puntos. Las evaluaciones con sus respectivas respuestas fueron:

Pruebas de contenido

1. Los beneficios directos de la apicultura son:

a. miel, abejas y café

b. miel, polen, cera, propdleo, jalea real CORRECTA
c. cera, betun, ceda

d. ceda, hilo, polinizacién

2. el beneficio indirecto de la apicultura es:

a. caucho

b. hilo

c. polinizacién CORRECTA
d. ropa

3. ¢éQué son las abejas?

a. Mamiferos

b. Aves

c. Insectos CORRECTA
d. Peces

4. La meliponicultura es:

a. Nueva cultura entre los jévenes que tienden llamarse Melisa.
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b. La crianza de abejas sin aguijon, nativas de bosques

tropicales. CORRECTA
c. Ladeforestacion de campos para criar aves.

d. Un producto sacado de las abejas.

5. Unacolmena es:
a. Unacasade aves.
b. Un lugar donde habita una colonia o familia de abejas. CORRECTA
c. Ellugar de donde se lleva a cabo la polinizacién.
d. Ninguna de las anteriores.
Conteste Falso o Verdadero segtin considere.
6. La polinizacidn es la transferencia de granos de polen de la parte masculina de una flor, a la
parte femenina, permitiendo la fecundacidn de la planta.

a. Falso b. Verdadero VERDADERO
7. Un apiario es un conjunto de colmenas colocadas para criar aves
a. Falso b. Verdadero FALSO

8. Las condiciones sugeridas para un apiario son, lugar himedo y cerca de la poblacién, abierto
al viento y sin alimentacion.

a. Falso b. Verdadero FALSO
9. La apicultura recomienda el uso de equipos de proteccién, como guantes, caretas, calzado
cerrado.
a. Falso b. Verdadero VERDADERO
10. La cera es Una materia grasa que las abejas producen y utilizan para construir los panales
a. Falso b. Verdadero VERDADERO

1. Elyogur es bueno para la salud porque

a. Aporta calcio y proteinas, previene diarreas infantiles,

previene la osteoporosis. CORRECTA
b. Da un buen sabor a las comidas.

c. Permite combinar las comidas.

d. Nos permite ahorrar dinero.

2. Dentro de los procesos trabajados en el médulo de proyectos productivos, se practicé:
a. Limpieza de equipos de computo

b. Instalacidn de paneles solares

c. Procesamiento artesanal de mermeladas CORRECTA

d. Trabajo pecuario

3. ¢Qué se necesita para hacer una huerta rural?

Semillas, agua, luz solar CORRECTA
b. Un espacio muy grande
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c. Yogur, miel y semillas
d. Tolerancia, persistencia y honradez.

4. ¢Por qué los proyectos productivos deben ser ambientalmente sostenibles?
a. Porque se requiere remplazar la mano de obra campesina por

maquinas.

b. Porque la calidad de los productos debe centrarse en un

manejo responsable consiente y sostenible. CORRECTA
c. Porque la falta de agua genera en la poblacidn satisfaccion y

mejoramiento de la calidad de vida.

d. Porque en el 2030 no se deben alcanzar los objetivos de

desarrollo sostenible.

5. ¢Qué nombre recibe el agente gelificante responsable de la textura caracteristica de la
mermelada?

a. Azlcar

b. Pectina CORRECTA
c. Esterilizacion

d. Fermentacién

Conteste Falso o Verdadero segtin considere.

6. El beneficio del compostaje en casa es permitir realizar un mejor vino.

a. Falso b. Verdadero FALSO
7. El compostaje nos permite generar abonos seguros para la tierra que aporten a la
productividad y mejorar la calidad del suelo.

a. Falso b. Verdadero VERDADERO
8. En el proceso de compostaje algunas de las variables que se deben monitorear son; oxigeno;
humedad y temperatura.

a. Falso b. Verdadero VERDADERO
9. Un sistema de produccién es un método que desarrolla una organizacidn para transformar
recursos en bienes y servicios.

a. Falso b. Verdadero VERDADERO
10. Los 4cidos lacticos son microorganismos fermentativos intervienen en la elaboracién del
yogurt

a. Falso b. Verdadero FALSO

1. Emprendimiento es:

a. Trabajar en una empresa del estado.

b. Iniciar una actividad, dedicarle tiempo, esfuerzo y sacrificio

teniendo como fin un proyecto empresarial que le permita entrar

al mercado ofreciendo un bien y/o servicio. CORRECTA




servicios ambientales
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c. Trabajar en una empresa privada.
d. Vender un bien.

2. Los componentes que hicieron parte de las capacitaciones ofrecidos por la Fundacién

Creamos y Corpamag fueron.

a. Piscicultura, mantenimiento de computadores y panaderia.
b. Mantenimiento de computadores, proyectos productivos y
biotecnologia.

c. Proyectos productivos, empresarismo y emprendimiento y
desarrollo sostenible.

d. Ganaderia, emprendimiento y como criar pollos.

3. Las importancias del empresarismo son:

a. Beneficio econdmico, cumplir retos y metas, y beneficio
social.

b. Podré hacer lo que quiera.

c. No trabajaré mas.

d. Tendré gente trabajando para mi.

4. ¢Dénde se matricula una empresa en Colombia?

a. Enlaalcaldia

b. Enlagobernacién

c. Enlacdmara de comercioy en la DIAN

d. Enlasecretaria de gobierno

5. El punto de equilibrio sirve para

a. Determinar el valor de un producto

b. Equilibrar los pesos de los productos

c. Determinar el momento en que los egresos e ingresos de un

negocio estan al mismo nivel
d. Saber cuantos productos utilizar para tener una receta
optima.

6. Hacen parte de los requisitos para ser un emprendedor son:
a. Innovacioén, confianza en si mismo y liderazgo.

b. Tener plata, conocer mucha gente e iniciativa.

c. Innovacién, tener plata, Trabajar.

d. Trabajar, conocer mucha gente y liderazgo.

N

Son etapas del proceso emprendedor:
Inicio, nudo y desenlace.
b. Puesta en marcha, desenlace y fin.

CORRECTA

CORRECTA

CORRECTA

CORRECTA

CORRECTA
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c. Gestacion, puesta en marcha y primeros afos. CORRECTA
d. Liderazgo, capacidad de aprender de los fracasos y trabajo en
equipo.

Conteste Falso o Verdadero segtin considere.

8. Las personas que desarrollan la etapa de emprendimiento y llegan al empresarismo se le
denomina empresario:

a. Falso b. Verdadero VERDADERO
9. Elmercado funciona en relacién de la oferta y la demanda.
a. Falso b. Verdadero VERDADERO

10. Un estudio de mercado hace referencia a la evaluacidn comercial del entorno donde voy a
establecer o tengo establecido mi negocio.

a. Falso b. Verdadero VERDADERO
No. NOMBRE NOTA APROBACION
1 | ELIZABETH LESMES LOZANO 9,0 | APROBADO
2 | LIZBETH MONTENEGRO BELLEN 8,3 | APROBADO
3 JORGE LUIS ALMENDRALES JIMENEZ 9,0 | APROBADO
4 | ISRAEL ENRIQUE RiOS BARRANCO 8,0 | APROBADO
5 | ERIKA TORRES SANGUINO CC 8,3 | APROBADO
6 INIS JOHANA JIMENEZ PEREA 8,0 | APROBADO
7 | NICOOL SHARICK SAAVEDRA JIMENEZ 8,3 | APROBADO
8 | DAIRIS MARIA ARIAS MERCADO 6,3 | APROBADO
9 | ISTMENIA CRUZ PARRA 6,7 APROBADO
10 = NERANDY RAFAEL PEREA ORTIZ 9,0 | APROBADO
11 = ANA MARIA VERGARA LOPEZ 9,3 | APROBADO
12 ' JUAN CARLOS PINEDA CAMARGO 9,7 | APROBADO
13 | NAIZER ADRIAN MARTINEZ COQUE 8,0  APROBADO
14 A GUSTAVO QUINTERO BLANCO 6,7 | APROBADO
15 ' DELIA MARGARITA CASTRO IBANEZ 8,0 | APROBADO
16 = ANGELICA ALVAREZ CASTELLANO 7,3 | APROBADO
17 | NEILIS BENITEZ ALVAREZ 8,0 | APROBADO
18 | RAFAEL DARIO MOLINA FRAGOZO 7,0  APROBADO
19 = MARIA CAMILA ORTEGA HURTADO 7,7 | APROBADO
20 LUZ ADRIANA HURTADO GARCIA 7,0  APROBADO
21  NIXON ANTONIO RODRIGUEZ DURAN 8,7 | APROBADO
22 | DELIS MERCEDES BERDUGO LARA 8,7 | APROBADO
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23 | YENIS JOHANA GARCES RODRIGUEZ

24 | LUIS EDUARDO JIMENES

25 = ALEXANDER SERRANO RODRIGUEZ

26 JUAN DAVID CANTILLO MONTENEGRO
27 ' JULIA ESTER NAVARRO FONTALVO

28  PAULA ANDREA PACHECO AVENDANO
29  CARMEN MARIA AVENDANO ACOSTA
30  ANDREA MARINA LLERENA SANCHEZ
31 ALFONSO RAFAEL TORRES CORCHO

32  TAYRETH CATHERINA CASTELLANO GONZALES
33 | JESUS MARIA PINTO MIDIVIL

34  JOEL DAVID CERVANTES TORRES

35 ' ANA CECILIA MUNIZ CARDONA

36 GLORIA BEATRIZ MALDONADO NAVARRO
37  OSNAYDER NAVARRO SANGUINO

38 ' MARIA CRISTINA RODRIGUEZ FONSECA
39  EDUARDO JOSE CASTILLO BARRIOS

40 | GUSTAVO TORO VILLALOBOS

41 | ALIRIO RODRIGUEZ JIMENEZ

42 | MARIA ELENA ESTRADA DELAHOZ

43 | JORGE ALBERTO GUERRA ROMERO

44 | CECILIA MARCELA ARIAS MERCADO

45 | ARIES ALEJANDRA SEGOVIA ECHAVEZ
46 | MARIA JOSE CARO VILLANUEVA

47 | JUAN DE DIOS PARDO

48 | ANA MILENA PADILLA CHACON

49 | CINDY PAOLA ALTAMIRANDA CANTILLO
50 JHONNER SANTIAGO CALDERON MURILLO
51  YURIJOHANNA ALDANA COLORADO

52 ' ANGELICA ISABEL QUINTERO CASTRO
53 | GUSTAVO ALFREDO PEREZ PEREZ

54 = MARTA AZUCENA RUIZ HERNANDEZ

55  MIRCIADES TORRES RUIDIAZ

56 = MAYERLIS CHACON FLOREZ

57 = STEFANNY LOGREIRA MARQUEZ

58 = KELLY JOANA PEREZ TORO

59 ' KARINA GAMARRA GARCIA

6,0
8,0
9,3
6,7
9,7
8,3
8,7
8,0
6,0
6,7
8,7
7,7
7,7
8,3
9,0
6,0
9,0
7,0
7,0
6,3
6,0
6,3
6,0
7,0
7,0
9,3
8,0
7,3
9,0
6,7
7,3
9,7
6,7
8,3
9,3
6,3
6,3

APROBADO
APROBADO
APROBADO
APROBADO
APROBADO
APROBADO
APROBADO
APROBADO
APROBADO
APROBADO
APROBADO
APROBADO
APROBADO
APROBADO
APROBADO
APROBADO
APROBADO
APROBADO
APROBADO
APROBADO
APROBADO
APROBADO
APROBADO
APROBADO
APROBADO
APROBADO
APROBADO
APROBADO
APROBADO
APROBADO
APROBADO
APROBADO
APROBADO
APROBADO
APROBADO
APROBADO
APROBADO
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60 | YEISON DE JESUS GAMARRA 7,0  APROBADO
61 | PAOLA ANDREA MEDINA LOPEZ 7,3 | APROBADO
62 = MARIA JOANNI LARGO OSSA 6,3 APROBADO
63 | MARINA ROSA AGUDELO CLAVIJO 6,3 APROBADO
64 | SANDRA MILENA SIERRA PALENCIA 9,0 | APROBADO
65 | MARLEDIS DEL CARMEN PALENCIA CHAMORRO 6,7 APROBADO
66 = RITA CECILIA MARTINEZ PEREIRA 8,7 | APROBADO
67 | ANA ISABEL ARRIETA HERNANDEZ 9,3 | APROBADO
68 = JOSE MANUEL SANCHEZ CERQUERA 9,3 | APROBADO
69 | GLINIS CECILIA DEL TORO GRANADOS 9,0 | APROBADO
70 = GINA PAOLA PEREZ 9,0 | APROBADO
71 | MARCELINA DE LA ROSA CANTILLO 9,3 | APROBADO
72 | SANDRA NOVA MONSALVE 9,0 | APROBADO
73 | WILLIAM SALCEDO VEGA 9,0 | APROBADO
74 | RUTH DE LA ROSA CANTILLO 8,7 | APROBADO
75 ' YAQUELINE DE JESUS VILLAR SAAVEDRA 9,0 APROBADO
76 | FABIOLA VILLAR SAAVEDRA 6,7 APROBADO
77 | LILIANA BARRIOS SIERRA 8,7 | APROBADO
78 = ARELIS BECERRA RODRIGUEZ 9,0 | APROBADO
79 | YULIETH PAOLA CASTILLO BARRIOS 8,3 | APROBADO
80 | LUIS DAVID MEZA OROZCO 9,0 | APROBADO
81 | ARMANDO RAFAEL CASTILLO ANILLO 6,3 APROBADO
82 | GERMAN MELGAREJO 7,0 APROBADO
83 ' ABDIAS ALVARADO PENA 6,7 APROBADO
84 | JOSE MANUEL ARROYO YEPEZ 6,0 APROBADO
85 | EDWIN CURVELO VILLAREAL 6,7 APROBADO
86 | CARMEN ROSA 6,7 APROBADO
87 | ANALSY DEL ROSARIO CASTRO GONZALEZ 6,0 | APROBADO
88 | JAVIER PALMAR 6,7 APROBADO
89 EDUARDO PATINO PEREZ 6,3 APROBADO
90 | LEIDIS OROZCO MEJIA 6,7 APROBADO
91 | VICTORIA JEREZ 9,0 APROBADO
92 ' ANADELINA PABON FLORES 9,0 | APROBADO
93 | GILBERTO BARRANCO 6,7 APROBADO
94 | CARMEN E FREYTE DE GUERRERO 9,0 | APROBADO
95 | CARLOS ALIRO PABON 7,3  APROBADO
96 JHON JAMES NORENA RODRIGUEZ 9,0 | APROBADO
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97 ' JHON SEBASTIAN NORENA VILLAR 8,7 | APROBADO

98 = MILLER GALLEGO PEREZ 8,7 | APROBADO

99 ' MAGDALENA LEON GONZALEZ 8,3 | APROBADO
100 | ESTEBAN AMADO 6,7 APROBADO
101 | KARLA TORREALBA 9,7 APROBADO
102 | ISABEL GOMEZ 7,3  APROBADO
103 | JHON GORDILLO 6,7 APROBADO
104 | LORENA AUSTRID TINOCO PARDO 7,0 | APROBADO
105 | JEAN CARLOS ESPINOZA 9,7 | APROBADO
106 | ERASMO MEJIA 7,7 A APROBADO
107 | KELLY TATIANA AMADO POLO 9,7 | APROBADO
108 | YOSELIN AGUIRRE 8,7 | APROBADO
109 | JOSE CHIPIAJES 7,0  APROBADO
110 | HARRIET AMADO POLO 10,0 A APROBADO
111 | ESTEFANI ORDONEZ DE LA ROSA 6,3 APROBADO
112 | JAIMIS GONZALEZ 6,3 APROBADO
113 | YOMAIRA CRISTINA JIMENEZ FERRER 6,7 APROBADO
114 | MARISOL VEGA BAUTISTA 9,7 | APROBADO
115 | LUISA FERNANDA RINCONES 7,0 | APROBADO
116 | JORGE ENRIQUE AMADO POLO 9,3 | APROBADO
117 = LEIDY LAURA ORDONEZ DE LA ROSA 7,7 A APROBADO
118 | ERIKA AZA SUAREZ 10,0 | APROBADO
119 | RAMIRO ENRIQUE HIGIRIO URBINA 7,0 | APROBADO
120 | AMARANTA CHIPIAJE LEON 7,7 | APROBADO
121 | MIRIAM DEL MAR CARDENAS RINCON 9,7 | APROBADO
122 | ROSA POLO ROBLES 9,7 | APROBADO

De las pruebas de contenido se puede concluir que los participantes del curso, aprueban el curso
satisfactoriamente, ya que el 70% de los resultados de las evaluaciones se encuentran entre 6.0y 8.7 lo

gue demuestra un dominio general de las tematicas
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4. Analisis de la relevancia de los contenidos

La retroalimentacion de la experiencia con los facilitadores de los talleres, permitié desarrollar una
reflexion sobre los contenidos a la luz de las necesidades y caracteristicas propias de la poblacion

beneficiada

En relacidon a la relevancia de las actividades, se concluyéd que esta radicaba en la respuesta que
presentaban las acciones hacia las condiciones de la regién y sus posibles aplicaciones en la cotidianidad,
asi como en la implementacion en el mejoramiento de las condiciones de vida de los habitantes de las
areas de influencia directa e indirecta al proceso adelantado, en este orden de ideas y derivado de la

encuesta de satisfaccién obtuvimos lo siguiente:

Valore de 1 a 4 donde: 1 es malo y 4 muy bueno, las siguientes preguntas sobre la capacitacion recibida

Nivel de Satisfaccion
Muy
OBIJETIVO GENERAL Malo | Regular | Bueno Bueno
Fue explicado al iniciar la capacitacién 0% 0% 4% 96%
Estd relacionado con la actividad que realizé 0% 0% 10% 90%
Se cumplid al finalizar la capacitacion 0% 0% 7% 93%

Se cumplio al finalizar la capacitacion
W Estd relacionado con la actividad que realizo

B Fue explicado al iniciar la capacitacion

4%

MALO REGULAR BUENO MUY BUENO

NIVEL DE SATISFACCION
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En las tres preguntas relacionadas con el nivel de satisfaccion, la mayoria de los participantes tuvieron
una experiencia muy positiva. La explicacién al inicio de la capacitacion fue considerada muy buena por
el 96% de los participantes, la capacitacidn estuvo bien relacionada con las actividades realizadas segun

el 90%, y el 93% afirmd que se cumplieron los objetivos de la capacitacion al finalizarla.

Nivel de Satisfaccion
Muy

SATISFACCION PERSONAL Malo | Regular | Bueno Bueno
La temdtica cumplié con sus expectativas personales 0% 0% 10% 90%
Le permitié realizar o enfrentar de mejor forma sus
actividades relacionadas con la tematica 0% 0% 10% 90%
Puede implementar los conceptos recibidos en sus tareas
cotidianas 0% 3% 7% 90%

B Puede implementar los conceptos recibidos ensus tareas cotidianas
M Le permitio realizar o enfrentar de mejor forma sus actividades relacionadas con la temaética

La tematica cumplid con sus expectativas personales

7% 93%
10% 90%
MALO REGULAR BUENO MUY BUENO

NIVEL DE SATISFACCION

En esta pregunta, el 90% de los participantes indicaron que pueden implementar los conceptos recibidos
en sus tareas cotidianas. Hubo un pequefio porcentaje (3%) que calificd en el nivel 2 y un 7% en el nivel 3.

La mayoria de los participantes expresaron que la capacitacion les fue Util y aplicable en su dia a dia.

En resumen, las tres preguntas relacionadas con la satisfaccidon personal reflejan una alta satisfaccion por
parte de los participantes. La tematica de la capacitacion cumplié con las expectativas personales de la

gran mayoria de los participantes y les permitio realizar o enfrentar mejor sus actividades relacionadas
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con la temdtica. Ademas, la mayoria afirmo que podian implementar los conceptos recibidos en sus tareas

cotidianas.
Nivel de Satisfaccion
Muy
CAPACITADORES Malo | Regular | Bueno Bueno
Respondieron preguntas y aclararon dudas 0% 0% 2% 98%
Demostraron dominio de los temas 0% 0% 6% 94%
Realizaron la formacién en forma amena, clara y participativa 0% 0% 2% 98%
Realizaron la formacion en forma amena, clara y participativa
B Demostraron dominio de los temas
B Respondieron preguntas y aclararon dudas
0,
6% 94%
98%
2%
MALO REGULAR BUENO MUY BUENO

NIVEL DE SATISFACCION

A continuacidn, se presenta un analisis detallado de las tres preguntas relacionadas con los

capacitadores en la tabla proporcionada:
Capacitadores - Respondieron preguntas y aclararon dudas:

En esta pregunta, el 98% de los participantes expresaron que los capacitadores respondieron preguntasy
aclararon dudas de manera muy satisfactoria. No se reportaron calificaciones en los niveles 1y 2, lo que

indica un alto nivel de satisfaccién en este aspecto
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Capacitadores - Demostraron dominio de los temas

En cuanto a si los capacitadores demostraron dominio de los temas, el 94% de los participantes indicaron

que si. Un 6% calificd en el nivel 3. Esto sugiere que la gran mayoria de los participantes percibieron que

los capacitadores tenian un buen dominio de los temas impartidos.

Capacitadores - Realizaron la formacion en forma amena, clara y participativa:

En esta pregunta, el 98% de los participantes expresaron que la formacién fue realizada de manera amena,

claray participativa por parte de los capacitadores. No se reportaron calificaciones en los niveles 1y 2, lo

que indica que la mayoria de los participantes considerd que la formacion fue atractiva, comprensible y

fomentd la participacién activa.

En resumen, los resultados muestran una alta satisfaccién en cuanto a los capacitadores. Los participantes

indicaron que los capacitadores respondieron preguntas y aclararon dudas de manera satisfactoria,

demostraron dominio de los temas y realizaron la formacion de manera amena, clara y participativa. Estos

aspectos son fundamentales para una buena experiencia de capacitacién.

Nivel de Satisfaccion

SATISFACCION GENERAL Malo | Regular | Bueno | Muy Bueno
En término generales, ¢ Qué tan satisfecho se sintié con los talleres ? 0% 0% 6% 94%
M En término generales, ¢ Qué tan satisfecho se sintié con los talleres ? ]
(343 94%
MALO REGULAR BUENO MUY BUENO

NIVEL DE SATISFACCION
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Por ultimo y aras de brindarle herramientas para la toma de decisiones a futuro, en procesos derivados

de estos talleres a la Corporacidn, se le consultd a la comunidad cual es la temdtica en la cual le gustaria

recibir apoyo (en especie o econdmico) para su implementacién, de esto obtuvimos:

De las siguientes tematicas, en cual le gustaria recibir apoyo adicional

Escoger solo una

Huertas caseras

Apicultura

Transformacion artesanal de productos
agricolas (mermeladas, yogur, etc.)

51%

33%

16%

60%

50%

40%

30%

20%

10%

0%
Huertas caseras

Apicultura  Transformacién
artesanal de
productos
agricolas
(mermeladas,
yogur, etc)

Segun los datos, la tematica de mayor preferencia para recibir apoyo adicional es "Huertas caseras" con

un 51% de los participantes interesados. La segunda temdtica mas solicitada es "Apicultura” con un 33%

de preferencia. Por ultimo, la tematica de "Transformacién artesanal de productos agricolas" tiene un

16% de preferencia.

Estos resultados indican que la mayoria de los participantes estan interesados en recibir apoyo adicional

en el tema de "Huertas caseras". La apicultura también es una tematica de interés para un porcentaje

significativo de participantes. La transformacién artesanal de productos agricolas tiene el menor

porcentaje de preferencia entre las tres opciones.
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5. Entrega de material divulgativo
En el marco del contrato, Fundacidn Creamos se hizo entrega a cada uno de los participantes los siguientes

materiales:

Se entregara material divulgativo a todo color y herramientas diddcticas, impulsando los temas
desarrollados en el componente de capacitaciones, ademds se deberd incluir todos los insumos
requeridos durante las sensibilizaciones, capacitaciones y campafias de educacion ambiental (700

ejemplares.

En este sentido se desarrollé la cartilla de apoyo a los talleres que se adjunta al presente informe, la cual

fue entregada a los participantes de manera individual en el evento de entrega de certificaciones y cierre

6. Produccién De Contenido Audiovisual
Fundacidon Creamos como parte de las obligaciones contractuales debe realizar la Creacién, edicién y

produccién de contenido audiovisual con tecnologia 4K con fines educativos en el cual quede registrado
el proceso de la implementacién de los proyectos. Este audiovisual serad presentado al grupo objeto del
proyecto y podra ser difundido en los diferentes espacios que se generen en el marco de la Corporacion.
Este producto se viene desarrollando simultdneamente con las actividades antes mencionadas se

presenta un avance con el presente informe, la versién definitiva sera presentada con el informe final
7. Espacios De Apoyo Y Seguimiento

Se cred un canal de comunicacién para brindar asesorias pedagdgicas en torno a la tematica impartida.
en este espacio la Fundacién Creamos movilizd conversaciones alrededor de las estrategias pedagdgicas
propuestas, permite tener actividades virtuales continuas que apoyen/refuercen los procesos que se
desarrollan en terreno, y ofrece la oportunidad de identificar, documentar y socializar las perspectivas
individuales de lo aprendido. Fueron habilitados espacios de interaccidn sincrénica y asincrénica y un
miembro del equipo pedagdgico de Fundacién Creamos estuvo disponible para la atencidn a preguntas

relacionadas con la implementacién de las temdticas. Algunos de los espacios que estan disponibles son:
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Espacios para interacciones:

1 Chat Via Whatsapp

Se crearon grupos con los docentes y los capacitados para que
puedan comunicarse de manera constante con el fin de ofrecer
orientaciones y material de apoyo y compartir sus experiencias
personales

53% 10:1208M « - = 53%
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2 Preguntas en sitio Al final de cada sesidn se dio espacio para preguntas sobre aspectos que
permitieran hacer mas eficaz las prdcticas de los contenidos impartidos,
se daba respuesta por los docentes y se complementaba con aportes de
los docentes.

3. Visita a granja apicola | Como parte del desarrollo practico de los talleres de capacitacion la

Fundacion Creamos trasladd a cada uno de los grupos a la zona de paso
del mango para que conocieran de primera mano una granja apicola, en

compainia de uno de los capacitadores.

s

8 Evento de cierre y entrega de certificados

El dia 17 de junio de 2023 previa concertacién con lo participantes y atendiendo sus consideraciones por

compromisos y actividades en las que debian participar y que habian agendado con antelacion, se realizé

el evento de cierre, en dicho evento se hizo entrega a cada uno de los asistentes entrega de su certificado

de asistencia y del material didactico
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Anexo 1.
Evidencias Fotograficas
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Listados de Asistencia




