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INTRODUCCION

Aqui presentamos todo el proceso del trabajo que se llevo a cabo durante las
actividades del proyecto, resultado que representa el Ejercicio Profesional Supervisado
de la Carrera de Licenciatura en Pedagogia y Administracion Educativa. Todas las
actividades realizadas se contemplan con el apoyo del |Instituto Nacional de
Educacion Basica “El Calvario” Jornada Vespertina, del municipio de EI Tejar
Chimaltenango. Luego de realizar todas las actividades que necesitamos obtuvimos
nuestro proyecto, llamado preparacion y envasado de alimentos por medio de frutas
de la época, dirigido a estudiantes de Segundo Basico. Las cuatro etapas que se
trabajaron en la realizacion del Ejercicio Profesional Supervisado —EPS-, fueron los
instrumentos que nos llevaron a realizar de una mejor manera todas las actividades del
proyecto encontrando en las mismas el apoyo de resultados que no llevarian a los

objetivos deseados.

Para saber la ubicacién y todos los datos referentes a la institucion se presenta el
Diagnostico Institucional , ayudando para identificar de una mejor manera lo que nos
interesa, apareciendo como datos importantes, su ubicacion geogréafica, estructura
organizacional, visién, misidn, objetivo general, objetivos especificos, politicas
educativas, metas, recursos con que cuenta, técnicas utilizadas para el diagndstico,

lista y analisis del problema.

La investigacion llevo un papel muy importante para poder aplicar de una buna manera
todas las técnicas necesarias pudiendo asi recabar la informacién que se pretendia
con el objetivo de encontrar las necesidades de la institucion, utilizando técnicas como
la observacion, la aplicacién de FODA y reuniones de trabajo con docentes y alumnos

permitiendo priorizar el problema el cual se pueda dar una solucion.

Otra etapa importante es el Perfil del Proyecto, el cual nos ayuda a encontrar datos

muy necesarios como el nombre del proyecto, tipo de proyecto, los aspectos que



justifican el proyecto , los resultados que se esperan obtener, los beneficiados ,
financiamiento, presupuesto, cronograma de actividades el cual nos indica de forma
acertada como llevar el proceso de las diferentes actividades necesarias Yy los recursos

gue son indispensables para la realizacidon de todo el proceso del proyecto.

Ejecucion del Proyecto: Aqui se presentan todas las actividades que fueron
necesarias al desarrollo del proyecto, llevando datos y actividades que se efectuaron
con la institucion beneficiada, como las charlas impartidas a estudiantes para
prepararlos en el desenvolvimiento de todas las actividades que realizarian.

Los hébitos de higiene y el proceso de la manipulacion de alimentos es de suma
importancia , por tal razon incluimos una guia en donde se podran encontrar las mismas
con los respectivos pasos a seguir, asi también la indumentaria a utilizar durante la
preparacion de alimentos y una receta para la elaboracion de jaleas, dirigida a la

Comunidad Educativa.

Proceso de Evaluacion: Consiste en la evolucion de cada una de las etapas del
proyecto presentando los instrumentos y herramientas utilizadas para la evaluacion de
las cuatro etapas desarrolladas de la ejecucion del proyecto, las cuales son:
Diagnéstico Institucional, Perfil del Proyecto, Ejecucion del Proyecto y Evaluacion Final,
el cual daran el apoyo necesario para saber el logro de los objetivos y metas del

proyecto.



CAPITULO |
Diagndéstico
1. 1 Datos generales

1.1.1 Nombre de la Institucion
e Instituto Nacional de Educacién Basica “El Calvario” Jornada Vespertina, El

Tejar, Chimaltenango.

1.1.2 Tipo De Institucion:
Educativa, que administra el Estado.

1.1.3 Ubicacion Geografica: Colonia El Calvario, Lomas del Pericon a 2 Km. del

parque central de el Tejar, Chimaltenango.
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1.1.4 Vision:
Ser una institucion educativa competente en la formacion integral de sefioritas y

jovenes, aplicando tecnologias y metodologias innovadoras que promuevan el
desarrollo intelectual con conciencia social, principios morales y espirituales; con
capacidad productiva con mejoramiento de la calidad de vida de su familia y comunidad

en el marco de la nacién guatemalteca multicultural y plurilingie. (PEI, 2011:12)

1.1.5 Misién:
Somos una institucion educativa que promueve el desarrollo de la persona humana con

énfasis en el ser, en el saber y el hacer; aplicando metodologias pedagdgicas
innovadoras que propician el mejoramiento de su condicion de vida individual, familiar y
comunitaria sobre la base de la vivencia de los valores morales y éticos e igualdad de

condiciones sociales, culturales y de género. (PEl, 2011:12)

1.1.6 Politicas:
Las politicas de la escuela se rigen de las del Ministerio de Educacién, las cuales son:

e Cobertura

e Calidad

e Modelo de gestion

e Recurso humano

e Educacién Bilingtie Multicultural e Intercultural
e Aumento de lainversion educativa

e Equidad

e Fortalecimiento institucional y descentralizacion

Referencia: Acuerdo Gubernativo No. 304-2008 de fecha 20 de noviembre de 2008.



1.1.7 Objetivo
1.1.7.1 General;

e Brindar educacion de calidad a través de un proceso de ensefianza integral que
responda a las expectativas de la comunidad, manteniendo un vinculo con
instituciones publicas y privadas promoviendo a los alumnos herramientas

académicas y técnicas de acuerdo al contenido de programas de estudio.

1.1.7.2 Especificos:

e Actualizar a los docentes, para brindar una ensefianza integral y significativa a
los alumnos.

e Servir académicamente a los estudiantes a través de programas que satisfagan
sus necesidades.

e Brindar a los alumnos, herramientas académicas y técnicas de acuerdo a los
contenidos del programa de estudios, apoyada en la tecnologia moderna.
e Realizar y desarrollar actividades sociales, culturales, deportivas, civicas y

educativas.

1.1.8 Metas:
1. Presentar un servicio educativo visionario con calidad educativa y eficiencia a

beneficio de toda la comunidad estudiantil.

2. Fortalecer las expectativas de formacion educativa al docente, en su mision y
vision conforme la preparacion del educando para cumplir al 100% el programa
de estudios.

3. Promover actividades enfocadas a los valores y principios del comportamiento
humano, alcanzando un promedio que llene las expectativas de la vision y
mision.

4. Involucrar al 100% de la comunidad estudiantil en todas las actividades que se
realicen en el establecimiento para alcanzar la equidad e igualdad de género y

SeXxo.



1.1.9 Estructura Organizacional:

Administrativa

Gobierno Escolar

(POA, 2011:11)

1.1.10 Recursos

1.1.10.1 Humanos:

e 1 Director
e 8 docentes

e 1 conserje

Personal Operativo y de
Servicio




e 1 guardian

e 150 alumnos

1.1.10.2 Materiales:
e 150 escritorios para estudiantes, los cuales son propiedad del Instituto.
e 1 archivo
e 2logers
e 2 estufas con horno
e 17 computadoras
e 1 mesa de oficina

e Una cafionera

1.1.10.3 Fisicos:
¢ 1 edificio de un solo nivel
e 6 aulas
e 1 saldn para la direccion
e 1 cocina
e 1 cancha polideportiva

e 1 campo de futbol



1.1.10.4 Financiero:

e Las finanzas son asignadas por el Ministerio de Educacion (MINEDUC) a través
del Presupuesto General de Gastos de la Nacion. Y por medio del programa de
gratuidad, segun Acuerdo Gubernativo No. 2096-2010.

1.2 Técnicas a utilizar en el Diagnéstico
Se optd por la observacion, la entrevista y el FODA.

e La observacion: Esta se realizo en un recorrido por la institucion ayudando a
descubrir varias deficiencias, las cuales se tomaron en cuenta para su

clasificacion.

e La entrevista: Fue muy importante ya que recabamos informacién basandonos
de la opinion del poblado estudiantii como del personal docente, coincidiendo

ambas partes en las necesidades que afectan el entorno institucional.

e EI FODA: Representa toda informacion general de la institucion, donde deja
entrever las fortalezas, oportunidades, debilidades y amenazas, siendo estas las
gue nos refiere las carencias y beneficios con que se cuenta, para poder tomar

las decisiones que requiere el proyecto.

1.3 Listay Analisis de problema:
e No existen programas de informacion enfocados en la preparacion y
conservacion de alimentos.
e Descuido de areas verdes.
e Suelo erosionado
e Agua reposada
e Ventanas en mal estado
e Acumulacion de aguas pluviales alrededor de los salones de clases.
¢ Inexistencia de luz eléctrica en los salones de clases

e Mobiliario deficiente y en mal estado



1.4 Cuadro de analisis y priorizacion de problemas.

Ausencia de alarma en el establecimiento.

No existe personal de seguridad altamente capacitado.

No existen programas que velen por la proteccion y conservacion del medio

natural del establecimiento.

PROBLEMAS FACTORES QUE LOS SOLUCIONES
ORIGINAN
1. Insalubridad 1. Inexistencia de | 1. Dar informacion
informacién enfocada enfocada en la
| . manipulacion de
en la preparacion y alimentos,
conservacion de preparacion y
alimentos de una conservacion de la
o, misma.
forma higiénica.

2. Acumulacion de . Creacion de
aguas pluviales depositos  para el
arededor  de  los aprovechamiento de

las aguas pluviales.
salones de clases.

3. Deterioro de areas| 3. Creacion de
verdes programas que velen

' por la conservacion y
cuidado del medio
ambiente 'y areas
verdes.

2. Inseguridad 1. Falta de sistema de . Colocacién de

alarma.

2. Inexistencia de
camaras con circuito
cerrado.

sistema de alarma.

. Instalacion de

camaras con circuito
cerrado.




3. Infraestructura

1. Ventanales
agrietados

1. Cambio de vidrios.

4. Administracion

1. Libros de actas

1. Actualizar libros de

deficiente desactualizados. actas.
2. No se tiene libro de | 2. adquirir y habilitar libro
conocimientos de conocimiento.
5. Des No se cuenta con equipo | Adquirir equipo
implementacion audiovisual. audiovisual.
operativa

No se cuenta con equipo
de cocina.

Material y recursos

obsoletos

Adquirir y equipar el salén
de Educacion para el
Hogar.

Renovar y actualizar

recursos.

1.5 Priorizacion de problemas

Infraestruct Administraci | Desimplem
XXXXXXXX Insalubridad Inseguridad ura 6n entacion
deficiente operativa
I lubridad i
nealbrea xxoooxx | Insalubridad | Insalubridad | Insalubridad '”Sa"éb”da
Inseguridad Infraestructy Administraci | Desimplem
i XXXXXXXX a on entacion
deficiente operativa
Infraestructur Administraci | Desimplem
a i i XXXXXXXX on entacion
deficiente operativa
Administraci Administra
6n deficiente I I | T | XXXXXKXX cion
deficiente
Desimplemen MXXXXXXXX
tacion i i i i
operativa




1.6 Problema Priorizado

e Insalubridad fue el problema de mayor prioridad que se detecto en la

institucién, basdndonos en los analisis de los problemas encontrados.

1.7 Anélisis de Viabilidad y Factibilidad

Opciones como solucién del problema

1) No hay conocimiento en la preparacion y conservacion de alimentos higiénica

mente.
2) Creacion de depdsitos para el aprovechamiento de las aguas pluviales.
3) Creacion de programas que velen por la conservacién y cuidado del medio
ambiente y areas verdes.
Opcién | Opcion | Opcidn
No. Indicadores 1 2 3
SI [NO| SI | NO| SI | NO
Financiamiento
1.| ¢ Se cuenta con suficientes recursos financieros? X X | X
2. | ¢ Se cuenta con financiamiento externo? X X X
3. | ¢ El proyecto se realizara con recursos propios? X X X
4. | ¢Se cuenta con fondos extras para los imprevistos? X X X
5. | ¢, Se ha contemplado el pago de asesoria? X X | X
Administracién Legal
6 ¢ Se tiene la autorizacion de parte del asesor para la X X X
realizacion del proyecto?
7. | ¢Se tiene estudio de viabilidad y factibilidad? X X X
8. ¢, Se tiene el apoyo y respaldo de la Facultad de X X X




Humanidades de la USAC?

¢ Existen leyes que amparan la ejecucion del

9.
proyecto?
10. | ¢ El proyecto cumple con los reglamentos del EPS?
Técnico
11 ¢, Se cuenta con los recursos humanos necesarios
" | para la realizacién del proyecto?
12 ¢ Se tienen las instalaciones adecuadas para el
" | proyecto?
13. | ¢ Se tiene bien definida la cobertura del proyecto?
14 ¢ Se tienen los insumos necesarios y adecuados para
" | el proyecto?
15. | ¢Se tiene la tecnologia adecuada para el proyecto?
16 ¢.Se han cumplido las especificaciones apropiadas
" | en la elaboracién del proyecto?
17 ¢ El tiempo programado es suficiente para ejecutar el
" | proyecto?
18. | ¢ Se han definido claramente las metas?
Mercado
19 ¢ Se hizo estudio de aceptacion en la poblacion
" | educativo?
20. | ¢El proyecto tiene aceptacion en el distrito?
21 ¢El proyecto satisface las necesidades de la
" | poblacién Educativa?
22 ¢ Los resultados del proyecto son accesibles a la
" | poblacién educativa?
23 ¢, Se cuenta con personal capacitado para la

ejecucion del proyecto?

10




Politico

24. | ¢Lainstitucion seré responsable del proyecto? X X X
25. | ¢ El proyecto es de importancia para la institucion? X X X
Cultura

26. | ¢ El proyecto esta disefiado acorde a la comunidad? X X X
57 ¢El proyecto responde a las expectativas culturales X X X
" | de la poblacion en general?
28. | ¢ El proyecto impulsa la equidad de género? X X X
Social
¢ El proyecto genera conflictos entre el personal X
29. X X
docente?
¢ El proyecto beneficia a la mayoria de la poblacion X
30. L X X
estudiantil?
31 ¢ El proyecto involucra a los docentes, alumnos y X X X
" | padres de familia?
32 ¢ El proyecto toma en cuenta a todas las personas X X X
" | sin importar su nivel académico y econémico?
TOTAL 29| 3 | 21|11 |16 | 16

1. 8 Problema seleccionado

La implementacion de la Higiene, preparacién y conservacion de jaleas y mermeladas
con frutas de la época.

e Solucion Viable y Factible

La preparacion y conservacion de alimentos dara como resultado una buena salud
nutritiva a la poblacion estudiantil, la cual sera representada con un mejor desempefio

11




educativo e las diferentes actividades, dando asi también  soluciones a los problemas
de desnutricién que afecta a la salud y educacién integral de los estudiantes.

La salud de la comunidad estudiantil se beneficiara directamente en una forma fisica
con alimentos nutritivos 100% garantizados, libres de contaminacion, por tal razon la

preparacion y conservacion de alimentos es la mas viable y factible.

12



CAPITULO Il

PERFIL DEL PROYECTO

2.1 Aspectos Generales
2.1.1 Nombre del Proyecto

Guia de preparacion y Conservacion de jalea de manzana.

2.1.2 Problema

Insalubridad

2.1.3 Localizacion

El proyecto se ejecutara en las instalaciones del Instituto Nacional de Educacién Basica
“El Calvario” Jornada Vespertina, El Tejar, Chimaltenango, a 50 estudiantes, de 2do
Béasico, secciones A y B, la directora del establecimiento, 2 maestras de Educacién
Para el Hogar y 3 docentes de otras areas.

2.1.4 Unidad Ejecutora
Universidad de San Carlos de Guatemala, Facultad de Humanidades,
Instituto Nacional de Educacién Basica “El Calvario” Jornada Vespertina, El Tejar,

Chimaltenango.

2.1.5 Tipo de Proyecto
Ambiental/de produccién/pedagogico

2.2 Descripcion del Proyecto
El proyecto sera efectuado en el Instituto Nacional de Educacion Basica “El Calvario”

Jornada Vespertina, El Tejar, Chimaltenango, el cual se aplicara a estudiantes 2do.
Basico y 5 docentes. Se impartira una charla con el tema Buenas Practicas de
Manufactura (BPM) a los estudiantes y maestros de la institucion para obtener el
conocimiento requerido en la elaboracion de la Conservacion de Frutas de jaleas,

sabiendo que es de suma importancia todas las practicas de higiene que se necesitan
13



durante su elaboracion; dejando en alumnos y docentes, todo el conocimiento que
llevara el proceso del proyecto que se realizara un dia posterior a la elaboracién de
conservas. Al finalizar la charla se ardn preguntas directas a los alumnos para
determinar el grado de aprendizaje que se obtuvo de la misma, las cuales se pondran

en practica.

En el dia del proyecto todos los alumnos y docentes involucrados deberan portar los
implementos adecuados para poder manipulas las frutas y utensilios de cocina que se
utilizaran. Las frutas seran lavadas y desinfectadas antes de su preparacion, los frascos
seran desinfectados a través de un bafio Maria, la fruta llevara un proceso como el
picado, el cocido y el envasado teniendo como producto final una deliciosa jalea y
mermelada el cual serd degustado por la Comunidad Educativa involucrada, dejando
como precedente la satisfaccion del trabajo, la conservacion del medio ambiente y el
aprovechamiento de la fruta a nuestro alcance, sabiendo que en nuestro medio somos

beneficiados por una gran variedad de frutas.

2.3 Justificacion

Es lamentable saber que en nuestra manos tenemos la oportunidad de alcanzar una
mejor nutricion y que no lo aprovechamos por la falta de conocimiento e iniciativa
personal; por esa razdén queremos hacer conciencia y aprovechar los recursos que
tenemos en las frutas, ya que en ella encontramos una variedad de beneficios que nos
ayudaran a la contribucion de nutrir a nuestros nifios y jovenes, que estos a su vez
rendirAn de una mejor manera en el ambiente educativo; pero asi también tomaran
conciencia en cuidar las plantas frutales que contribuyen a la purificacion del aire y
acumulacion de agua en beneficio de nuestras tierras, por tal razon que el proyecto
Preparacion y Envasado de jaleas por medio de frutas de la época, sera de beneficio

general para contribuir en la alimentacion, salud, economia y educacion.

14



2.4 Objetivos del Proyecto

2.4.1 General:

Colaborar de forma directa en la salud de los alumnos y docentes del
establecimiento, beneficiando la nutricion de la poblacion estudiantil para el

mejor desemperio de las diferentes actividades.

2.4.2 Especificos:

Hacer conciencia de la importancia de la nutricibn adecuada y su influencia en la
salud, economia y educacion.

Trabajar de forma higiénica en la manipulacion de los alimentos para su correcta
conservacion.

Combatir de forma directa la desnutricion que presenta en su mayoria la

poblacién estudiantil.

2.5 Metas

Informar y concientizar a 50 estudiantes y 5 docentes acerca de los beneficios
que traera el proyecto a realizarse.

Involucrar en la preparacion de alimentos al 100% a los estudiantes y maestros
teniendo como meta prioritaria un aprendizaje significativo.

Proteger y cuidar al 100% los arboles frutales que se encuentran en nuestro
medio, los cuales nos ayudan a nuestra alimentacion y nos reduce la

contaminacion del medio ambiente.
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2.6

2.6

2.6

2.7

2.7.1 Presupuesto de la ejecucién del proyecto

Beneficiarios

.1 Directos

e Alumnos
e Directora

e Docentes

.2 Indirectos

e Padres de familia
e Futuras generaciones
e Comunidad Educativa

e Poblacion

Fuentes de financiamiento

e Aporte de Central de Alimentos.
e Aporte del Establecimiento.
e Comercial “Mana”

e Distribuidora de Agua Pura “Salvavidas”

Clasificacion o L Costo por
No. Descripcion ) Costo Total
Rubro unidad

1. Asesoria Técnica Perito en Industria Q 300.00 Q 300.00
Alimentaria Elsa
Guait.

2. Elementos para Alquiler de 2 Q 75.00 Q 150.00

cocinar estufas industriales
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2 cilindros de gas Q 120.00 Q 240.00
de 25 libras c/u.
Alqguile de 8 ollas. Q 10.00 Q 80.00
Material para 50 frascos de Q 6.50 Q 325.00
almacenar el vidrios de 16
producto onzas. (Especiales
para envasado)
5 bafos Q 15.00 Q 75.00
Equipo personal de | 100 guantes de Q2.00 Q 200.00
higiene calor
50 mascarillas Q 2.50 Q 125.00
50 cofias Q 2.00 Q 100.00
Materia prima para | 25 libras de Q 3.50 Q875
la elaboracion de azucar.
jalea de manzana. 65 libras de Q2.50 Q 1625
manzana
1 libra de sal Q20 Q 2.00
4 onzas de canela Q4.5 Q18.00
Material para la 17 Impresiones Q1.50 255
etiqueta de los para etiquetas.
frascos 2 rollos de papel Q 14.00 Q 28.00
contac
transparente.
Agua Pura 5 garrafones de Q 15.00 Q75.00
agua pura
Q 3.50 Q 70.00
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8. Transporte Traslado de Q 400.00 Q 400.00
cilindros, mesas,
estufas, lefia, ollas,
etc.
Viaticos Q 350.00 Q 350.00
9. Alimentacion 5 cenas Q 75.00 Q 375.00
10. | Llamadas 4 tarjetas tigo Q 50.00 Q200.00
Telefonicas
11. | Material de limpieza | 3 taros lavatrastos Q4.5 Q 13.50
15 toallas Q 3.00 Q 45.00
3 desinfectantes Q 8.00 Q 24.00
para las manos.
12. | Publicidad 1 Manta Vinilica Q 350.00 Q 300.00
13. | Equipo de sonido Contratacion de un Q 200.00 Q 200.00
DJ para el sonido
14. | Reconocimientos 1 reconocimientos Q 175.00 Q175.00
5 diplomas Q10.00 Q50.00
15. | Imprevistos Gastos extras Q 400.00 400.00
Total Q 4,596.00




2.8 Cronograma de Actividades

ANO 2013
Mes Junio Julio Agosto
No. Actividades Semanas Semanas Semanas Semanas
Dias 1 2 2|3 1|2
1 |Elaboracion del plan de trabajo
2 |Elaboracion del Perfil del Proyecto
3 | Platica con docentes y alumnos
Elaboracién y entrega de solicitudes
: para gestionar insumos y materiales.
Realizacion de la charla a estudiantes
> y docentes.
Preparacion de materiales y area de
6 |trabajo y traslado de materiales y
materia prima.
lera. Esterilizacion de frascos (inicio
! del proceso)
8 |Preparaciéon de alimentos
9 |Envasado de alimentos
Esterilizacion de frascos contendido
10 de alimentos (final del proceso)
1 Elaboracién y colocacion de etiqueta a
los alimentos.
Entrega del proyecto a la directora del
12 |establecimiento.
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2.9 Recursos

2.9.1 Humanos

E pesista
Directora del establecimiento
Asesor de EPS

Perito en Industria Alimentaria

Personal Docente del Instituto Nacional de Educacion Basica “El Calvario”

Jornada Vespertina, El Tejar, Chimaltenango.

Estudiantes de 2do. Basico del establecimiento.

2.9.2 Materiales

Computadora

Impresora

Cémara digital

Cafnonera

Videocamara

Escritorios

Mesas

Licuadoras

Estufas industriales

Frascos de vidrio de 16 onzas

Cilindros de gas

Utensilios de cocina (cuchillos, paletas, ollas de aluminio, tablas para picar, etc.)

Insumos para cocinar (frutas, azlcar, agua, canela, soda caustica,)

Aperos de limpieza (escobas, botes de basura, trapeadores, jabdn, liquido

desinfectante, cubetas, palanganas,).
Gabachas, cofias, mascarillas, guantes.
Pesas de aguja.

Libreta
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e Hojas bond
e Cafoneras

e Papel contac

2.9.3 Fisicos

e |nstalaciones del Instituto Nacional de Educacion Basica “El Calvario” Jornada
Vespertina, El Tejar, Chimaltenango

2.9.4 Financiero
e Aporte de Central de Alimentos.
e Aporte del Establecimiento.
e Comercial “Mana”

e Distribuidora de Agua Pura “Salvavidas”

21



CAPITULO IlI

3.1 Actividades y resultados del proyecto.

ACTIVIDADES DESCRIPCION FECHA RESULTADOS
1) Platica con|Se realizd0 wuna| Jueves 27 de | Se obtuvo el interés vy la
docentes Y | charla sobre los | junio de 2013. aceptacion del proyecto
alumnos beneficios del teniendo como efecto
proyecto, con principal la colaboracion

estudiantes de 2do
Basico y docentes.

de la poblacién estudiantil
y docentes.

2) Elaboracién y | Se entregaron | Miércoles 3 y | Se recibi6 el apoyo de
entrega de | solicitudes a varias | jueves 4 de julio | microempresas y las
solicitudes para | microempresas de 2013. entidades que aportaron
gestionar para obtener el en materia de las
insumos y . .
materiales. aporte de necesidades requeridas.

materiales y
materia prima.
Se realiz6 una | Martes 23 de julio | Se obtuvo la

3) Realizacion de
charla a
estudiantes y
docentes.

charla con el tema
“‘Buenas Practicas
de Manufactura”
con una duracién
de 45 minutos
dirigida a
estudiantes de 2do
Basico y docentes.

de 2013

manipulacion de
alimentos de una forma
higiénica como también el

4) Preparacion de
materiales y
area de trabajo
y traslado de
materiales y

materia prima.

Se reuni6 los
materiales

necesarios para su
elaboracion y
equipo de

utensilios que se
necesitan para la
misma.

Miércoles 28,
jueves 29 de
agosto de 2013.

aprendizaje y la
utilizacion de  equipo
necesario para la
elaboracion de los
productos.

Se reunieron todos los
materiales necesarios

como las frutas utensilios
de cocina, mesas, etc., y
se procedi6 a |la
elaboracion del producto,
futas en conserva (jaleas
y mermeladas)
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5) Esterilizacion

Colocacién de los
frascos vacios, los
cuales se pusieron

Viernes 30
agosto de 2013

de

Se obtuvo la
esterilizacion de 50
frascos de vidrio de 16

de frascos a hervir durante 30 onzas
(inicio del minutos a partir
proceso) del punto de
ebullicion.
Se picaron las|Viernes 30 de |El alimento obtiene su
frutas en trozos | agosto de 2013 consistencia adecuada y
6) Preparaciéon de | pequefios, luego lista para ser envasada.

alimentos

se mezclé con el
azucar durante 30
minutos.

7) Envasado de

alimentos

Se introdujo la
jalea de manzana
dentro del frasco,
luego se taparon y
se colocaron boca
abajo para
sellarlos y evitar la
contaminacion del
producto.

Viernes 30
agosto de 2013

de

Se envaso 50 frascos de
jalea de manzana.

8) Esterilizaciéon
de frascos

contendido de

Se realiz6 el 2do
Bafio Maria con
una duracion de
30 minutos a partir

Viernes 30

de

Se revisaron los frascos y
a llenos de jalea, y se
confirmdé que el sellado

alimentos (final SELIIicigrl:.nto de | agosto de 2013 de los 50 frascos fue muy
del proceso) bueno.
Elaboracion y Con la colaboracion de
colocacion de los estudiantes, se
9) Elaboraciony | efiquetas que lograron identificar los 50
colocacion de identificaban el | Martes 03 de | frascos contenidos de
etiqueta a los producto asi septiembre de | jalea de manzana.
_ también la fecha | 5913
alimentos. de elaboracion vy
vencimiento.
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Jueves 19 de|Se hizo entrega del
o septiembre de | proyecto en las
Se invito al Asesor | 5413 instalaciones del INEB “El
10)  Entrega del d?_ EPS, Perito en Calvario” Jornada
Alment.os, Vespertina, ElI Tejar,
proyecto a la Supervisor Chimaltenango el
directora del EQuc?tlvo, el resultado fue positivo. Se
irectora e . . :
establecimiento. Establecimiento contd con la asistencia de
: las personas invitadas.

Docente, alumnos

para la entrega

oficial del

proyecto.
3.2 Productos y Logros del proyecto.
PRODUCTOS LOGROS

Conservacion de Frutas.

Guia educativa sobre Preparacion y
conservacion de jalea de manzana

Se logré reunir a todo el estudiantado para
trabajar en equipo realizando las actividades de
una forma estratégica utilizando las técnicas
aprendidas durante la charla.

Se logro la expectativa de los estudiantes
durante la Charla con el tema “Buenas
Practicas de Manufactura” habiendo reacciones
positivas y la participacion constante de los
presentes.

Logramos el envasado de 50 jaleas de
manzana, libres de contaminacion el cual
servird para la nutricibn adecuada y de calidad
para la comunidad Educativa beneficiada.

Obtuvimos el interés y la aprobacién que se
necesitaba para llegar a las expectativas del
proyecto siendo estas, en su mayoria la
nutricion dentro y fuera del hogar.
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3.3 Evidencias Fotogréficas

3.3.1 Actividades desarrolladas durante proyecto.

Agqui presentamos la importancia del proyecto como las bunas practicas de

manipulacion de alimentos, antes de la realizaciéon de la misma.

Antes de la ejecucién del proyecto se transportaron todos los materiales y

utensilios que necesitariamos.




Durante la realizacion del proyecto se evidencia la participacién de los alumnos y

el uso del equipo necesario.

La estufa industrial lista para entrar en accion durante el trabajo del proyecto,

revisando la capacidad de la I[lama que necesitaremos.
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Los frascos llenos representan el resultado que se obtuvo de trabajar en equipo.
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oy,

Ordenando a los alumnos para la entrega del producto jalea de manzana.
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La educacién es muy importante conjuntamente con la alimentacion vy la salud

ya que de esta depende el resultado de rendir mejor en nuestras actividades diarias,
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por lo tanto, tener una alimentacion nutritiva garantiza la buena salud y genera el éxito
de la educacion integral de las personas. Hoy presentamos una forma facil y econémica
de garantizar la salud nutritiva de nuestras familias, incluyendo en nuestra dieta una
deliciosa jalea utilizando frutas de la época. La degustacion de las jaleas se disfruta
mejor si su preparacion es natural, ya que garantiza la mejor recoleccion de nutrientes

siendo esta de menos manipulacion y trasporte de la misma por los super mercados.

Anteriormente nuestros antepasados conservaban sus alimentos prolongando a
si la vida de los mismos y degustandolos en cualquier momento, por tal razén hoy
presentamos de una mejor manera la elaboracién de las jaleas y mermeladas hechas
en casa libres de contaminacion y quimicos la cual sera de un aporte significativo para

nuestra salud y economia familiar.

Hoy presentamos nuestro aporte para la salud de nuestras familias como la
conservacion de nuestro ambiente, colaborando de esta forma con dejar una guia
educativa de los pasos que requiere la preparacion de las jaleas y mermeladas con
frutas de la época.

En esta guia queremos presentar los habitos higiénicos a seguir para conservar de
buena manera las frutas de la época que estén al alcance del bolsillo de todos y
aprovechar de esta manera los recursos naturales que estdn en nuestro medio. Aqui
encontrara una lista de las principales vias por la cual los alimentos se contaminan,
habitos de higiene que se deben seguir para preparar los alimentos y conservarlos,
indumentaria que debe tener, malos habitos que se deben evitar y unas clasicas
recetas de jaleas que se pueden elaborar y conservar en casa, los cuales representaran

un aporte sostenible a la economia familiar.

¢EL PORQUE DE LAS CONSERVAS? @
El objeto de las conservas es envasar o0 preparar alimentos en excelentes condiciones,
la cual permanecera durante mucho tiempo en buen estado.
Anteriormente en tiempos pasados se usaba mucho la técnica de conservacion de los

alimentos usando los materiales netamente naturales, a diferencia de ahora que se
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utilizan varios quimicos. En esos tiempos la preparacion de conservas era vital para
sustentar a la familia cuando los alimentos frescos escaseaban por tal razon hoy en dia
presentamos las conservas de forma natural y nutritiva hechas con el estricto control de

calidad que nos brinda la naturaleza.

Actualmente, preparar conservas en casa no es tan necesario como antes, a pesar del
importante ahorro que esta representa. Por ello, hay que aprovechar la época en que

las frutas abundan, son baratas y estan en perfectas condiciones para preparar jaleas.

ELECCION DE LA FRUTA
La fruta debe ser madura y estar en excelentes condiciones. Es preferible que le falte
un poco de madurez a que esté excesivamente madura, ya que la pectina se conserva

mejor.

¢, Qué son las BPM?

Son los principios basicos y practicas generales de higiene en la manipulacion,
preparacion, elaboracion, envasado, almacenamiento, transporte y distribucion de
alimentos para consumo humano, con el objeto de garantizar que los productos se
fabriquen en condiciones sanitarias adecuadas y se disminuyan los riesgos inherentes a
la produccién.”

PRACTICAS DE MANIPULACION

Sabemos que toda manipulacién de alimentos requiere de un estricto control y habito
de higiene con estandares altos para asegurar el porcentaje de calidad de los
alimentos. Al no cumplir con lo descrito se corre el riesgo de contaminacion de los
alimentos por tal raz6n debemos evitar las siguientes contaminaciones.

VIAS DE CONTAMINACION @
Entre las mas comunes se encuentran:

Directamente A través de las manos
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A través del agua A través de insectos y otros animales.

44

A través de utensilios

HABITOS DE HIGIENE QUE SE DEBEN SEGUIR AL PREPARAR ALIMENTOS

Lavado y desinfectado de manos. Cabello cubierto con cofia o gorro.

Uso de tapabocas en nariz y boca. Unas limpias, cortas y sin esmalte.

LAVADO DE MANOS @



v'"Remangarse el uniforme hasta la
altura del codo.

v'Mojarse las manos y el antebrazo
hasta los codos.

v Frotarse las manos y los entre
dedos por lo menos 40 segundos
con el jabon hasta que forme la
espuma y extenderla desde las
manos hacia los codos.

v'Enjuagarse en el agua corriente,
de manera que el agua corra
desde arriba de los codos hasta
la punta de los dedos.

v'Secarse las manos con papel

toalla desechable o secadores

automaticos de aire.
v'Utilizar papel toalla para proteger las manos al cerrar el grifo.

v’ Desinfectarse con un antiséptico (alcohol 70 grados) y dejar orear

HIGIENE DEL PERSONAL

Gozar de buena salud. Higiene y buen comportamiento

Cuidado de las manos (ufias cortadas, limpiasy sin esmalte).
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Uso de guantes Uso de limpiador o pafio.

! i
N Vo
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Uso de uniforme apropiado (Gabacha, cofia o gorro, tapabocas o mascarillas)

MALOS HABITOS QUE SE DEBEN EVITAR AL PREPARAR
LOS ALIMENTOS ®

v

v
v
v

ANENEN

Fumar, comer, beber, masticar chicle o escupir en el area NO
de trabajo.

Toser y estornudar sobre los alimentos.

Utilizar uiias largas o con esmaltes

Manipular los alimentos o ingredientes con las manos en vez
de utilizar guantes y utensilios, etc.

Utilizar anillos, esclavas, relojes, aros u otros elementos que
ademas de esconder bacterias pueden caer en los alimentos
o en los equipos causando un problema de salud al
consumidor.

Utilizar la vestimenta como pafio para limpiar o secar.
Tocarse la nariz o la oreja

Tocarse el pelo

JALEA DE MANZANA @

34



Receta para la jalea de manzana

2 frascos de 16 onzas.

Ingredientes:

1.
2.
3.

1 % Libras de manzana
1 libra de azUcar

1 raja de canela

Procedimiento:

1.

© © N o o k& 0N

Seleccione y pese la fruta

Lave muy bien las manzanas

Pele y parta en laceas

Cubrala con agua fria y cocine hasta que este blanda
Cuele, licue agregandole un poco de agua

Ponga a cocer lo licuado

Agregue Y taza de agua por taza de pulpa y canela en raja.

Cocine hasta que de punto de bolita

Envase caliente en frasco esterilizado

10.Precaliente por 10 6 15 minutos en bafio Maria

11.Etiquete y almacén

Esta mermelada puede durar hasta un afio almacenada si se hace correctamente el

procedimiento.
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Glosario @

1) Acido Citrico: Elacido citrico es un acido organico tricarboxilico que esta
presente en la mayoria de las frutas, sobre todo en citricos como el limény
la naranja. Su formula quimica es CesHsO7. Es un buen conservante
y antioxidante natural que se afiade industrialmente como aditivo en el envasado

de muchos alimentos como las conservas de vegetales enlatadas.

2) Alimento: El alimento es cualquier sustancia normalmente ingerida por los seres
vivos con fines:
a. nutricionales: regulacion del anabolismo y mantenimiento de las funciones
fisiolégicas, como el calentamiento corporal.

b. psicoldgicos: satisfaccion y obtencion de sensaciones gratificantes.

3) Almibar: se llama asi al jarabe producto de cocer cierta cantidad de azlcar

disuelta en agua.

4) Antiséptico: Son sustancias empleadas en tejidos vivos, que previenen o impiden
el crecimiento o la accion de los microorganismos por inhibicion de su actividad o
por la destruccion de ellos. Deben reunir suficiente actividad microbiana y poseer

una buena tolerancia local y general.

5) Artesanal: se refiere tanto al trabajo del artesano (normalmente realizado de
forma manual por una persona sin el auxilio de maquinaria o automatizaciones),
como al objeto o producto obtenido en el que cada pieza es distinta a las demas.
La artesania como actividad material se suele diferenciar del trabajo en serie o

industrial.

6) Conserva, resultado del proceso de manipulacién de los alimentos para evitar o

ralentizar su deterioro.
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7) Conservante, sustancia (de origen natural o artificial) que, afadida a los
alimentos, detiene o minimiza el deterioro causado por la presencia de diferentes

tipos de microorganismos

8) Consistencia: es aquel estado del cuerpo en el cual sus partes componentes de
tal modo estan trabadas entre si, que no puede menos de ofrecer mayor o menor
resistencia cuando se intenta separar unas de otras, y por lo tanto esta palabra

viene a ser sinénima de existencia, duracion, estabilidad, firmeza y solidez.

9) Enddgeno: hace referencia a algo que se origina 0 nace en el interior, 0 que se

origina en virtud de causas internas.

10)Envase: es un producto que puede estar fabricado en una gran cantidad de
materiales y que sirve para contener, proteger, manipular, distribuir y presentar
mercancias en cualquier fase de su proceso productivo, de distribucion o de

venta.

11) Enzimas: Las enzimas son proteinas complejas que producen un cambio

quimico especifico en todas las partes del cuerpo.

12) Escalfado: El escalfado o pochado es una técnica de cocina mediante la cual
los alimentos se calientan en unliquido (puede ser uncaldo, un
consomé, leche o simplemente agua) mientras se agita lentamente, no
alcanzando nunca durante el proceso el punto de ebullicion, esta es la diferencia
fundamental que posee con el escaldado. El alimento a escalfar debe quedar

completamente sumergido en el liquido caliente durante el proceso.

13)Esterilizaciéon: significa la eliminacion de toda forma de vida de un medio o
material, lo que se lleva a cabo generalmente por medios fisicos, por ejemplo,

filtracion, o por muerte de los organismos por calor, productos quimicos u otra
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14) via. Esta definicion excluye por lo tanto cualquier técnica que resulte solamente

en un dafo a los microorganismos o atenuacion de la actividad de cualquier tipo.

15) Evaporacion: es un proceso fisico que consiste en el paso lento y gradual de un
estado liquido hacia un estado gaseoso, tras haber adquirido suficiente energia
para vencer la tension superficial. A diferencia de la ebullicion, la evaporacion se
puede producir a cualquier temperatura, siendo mas rapido cuanto mas elevada

aguella.

16)Exdgeno: Que se forma o nace en el exterior: las esporas de ciertos hongos son

exdgenas. Enddgeno. Que se origina por causas externas.

17) Hermético: Que cierra perfectamente y no deja pasar el aire ni el
liquido: alimentos enlatados de envasado hermético.

18)Higiene: se refiere al conjunto de practicas y comportamientos orientados a
mantener unas condiciones de limpieza y aseo que favorezcan la salud de las

personas.

19)Homogenizada: es un término que connota un proceso por el que se hace que
una mezcla presente las mismas propiedades en toda la sustancia, por regla
general en la tecnologia de los alimentos se entiende que se realiza una mejora

en la calidad final del producto.

20) Industrial: es el conjunto de procesos y actividades que tienen
como finalidad transformar las materias primas en productos elaborados o semi-
elaborados. Ademéas de materias primas, para su desarrollo, la industria
necesita maquinaria y recursos humanos organizados habitualmente

en empresas.
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21) Liofilizacion: es un proceso en el que se congela el producto y posteriormente se
introduce en unacamara de vaciopara realizar la separacion del
agua por sublimacion. De esta manera se elimina el agua desde el estado sélido

al gaseoso del ambiente sin pasar por el estado liquido.

22) Microorganismo: Los microorganismos son aquellos seres vivos mas diminutos
que Unicamente pueden ser apreciados a través de un microscopio. Algunos
microorganismos pueden ser los responsables del deterioro de algunos

alimentos, incluso ocasionando graves enfermedades

23)Moho: es un hongo que se encuentra tanto al aire libre como en lugares
hamedos y con baja luminosidad. Existen muchas especies de mohos que son
especies microscopicas del reinofungi, que crecen en formas de
filamentos pluricelulares o unicelulares. EI moho crece mejor en condiciones
calidas y humedas; se reproducen y propagan mediante esporas. Las esporas
del moho pueden sobrevivir en variadas condiciones ambientales, incluso en

extrema sequedad, si bien ésta no favorece su crecimiento normal.

24) Organolépticos: son todas aquellas descripciones de las caracteristicas fisicas
que tiene la materia en general, segun las pueden percibir los sentidos, por

ejemplo su sabor, textura, olor, color.
25)Pasteurizacion: es el proceso térmico realizado a

liquidos (generalmente alimentos) con el objetivo de reducir los agentes

patdgenos que puedan contener: bacterias, protozoos, mohos y levaduras, etc.

39


http://es.wikipedia.org/wiki/C%C3%A1mara_de_vac%C3%ADo
http://es.wikipedia.org/wiki/Secado
http://es.wikipedia.org/wiki/Secado
http://es.wikipedia.org/wiki/Sublimaci%C3%B3n
http://es.wikipedia.org/wiki/Hongo
http://es.wikipedia.org/wiki/Fungi
http://es.wikipedia.org/wiki/Pluricelulares
http://es.wikipedia.org/wiki/Unicelulares
http://es.wikipedia.org/wiki/Esporas
http://es.wikipedia.org/wiki/Materia
http://es.wikipedia.org/wiki/Sentido_(percepci%C3%B3n)
http://es.wikipedia.org/wiki/Sabor
http://es.wikipedia.org/wiki/Tacto
http://es.wikipedia.org/wiki/Olor
http://es.wikipedia.org/wiki/Color
http://es.wikipedia.org/wiki/L%C3%ADquido
http://es.wikipedia.org/wiki/Alimento
http://es.wikipedia.org/wiki/Agente_biol%C3%B3gico_pat%C3%B3geno
http://es.wikipedia.org/wiki/Agente_biol%C3%B3gico_pat%C3%B3geno
http://es.wikipedia.org/wiki/Bacteria
http://es.wikipedia.org/wiki/Protozoo
http://es.wikipedia.org/wiki/Moho
http://es.wikipedia.org/wiki/Levadura

(s

26) Proceso: es un conjunto de actividades o eventos (coordinados u organizados)
que se realizan o suceden (alternativa o simultineamente) bajo ciertas

circunstancias con un fin determinado.

27) Salaz6n: Se denomina salazbna un método destinado a preservar
los alimentos, de forma que se encuentren disponibles para el consumo durante
un mayor tiempo. El efecto de la salazon es la deshidratacion parcial de los

alimentos, el refuerzo del sabor y la inhibicién de algunas bacterias.

28) Volumen: El volumen es una magnitud escalar definida como la extension
en tres dimensiones de una region del espacio. Es una magnitud derivada de

la longitud, ya que se halla multiplicando la longitud, la anchura y la altura.
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CAPITULO IV
PROCESO DE EVALUACION

4.1 Evaluacion de Diagnadstico.
El diagnostico llevo el proceso del trabajo dentro del establecimiento contando con la

participacion de todos los que integran la institucién, teniendo como objetivo principal
llegar a un acuerdo positivo de beneficio para todos los involucrados. La observaciéon vy
entrevista directa, fueron muy importantes lo que nos llevo a obtener informacion
valiosa para la seleccion de uno de los problemas como también la solucion

consistiendo en la Higiene, Preparacion y Envasado de Alimentos” para aprovechar de
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esa manera las frutas de la época, el cual fue dirigido a los estudiantes de 2do Basico
del Instituto Nacional de Educacién Basica “El Calvario” Jornada Vespertina, del

municipio de El Tejar, departamento de Chimaltenango.

El analisis de la evaluacion de la lera Etapa del Diagndstico Institucional se realiz6 por
medio de una lista de cotejo, con lo cual identificamos la realidad de la institucién y los
principales problemas que afronta. Basandonos con toda la informacion recabada,
logramos obtener por parte del acuerdo mutuo darle pronta solucion al problema
priorizado, viable y factible, poniendo manos a la obra al proyecto ambiental,
pedagdgico, ejecutado por todas las partes involucradas de la institucion maestros y

alumnos de 2do Basico y estudiante universitario.

4.2 Evaluacion del Perfil
Se evalué en base a los objetivos, actividades, tomando en cuenta criterios de

veracidad, y sostenibilidad del proyecto, actividades trazadas, todo con el propoésito de
su realizacion en un tiempo prudente sin descuidar los recursos disponibles y el costo
total del proyecto. Con la informacién recabada producto de la investigacion y
evaluacion se verifica que el perfil del proyecto si evidencia los objetivos que

pretendemos para el éxito del de la misma.

4.3 Evaluacién de la Ejecucion
La colaboracién de de la comunidad educativa como la participacion fue fundamental

para la aplicacion de la observacion y una lista de cotejo, en el cual se evidencié que
las actividades insertas en el cronograma, fueron llevadas a cabo en el tiempo
estipulado, asi también los recursos y el presupuesto elaborado para esta etapa. Se
logré la higiene, preparacion y envasado de las jaleas 100% garantizadas, libres de
contaminacion el cual pueden ser consumidos por los docentes, alumnos y personas en
general. Todos los responsables del proyecto colaboraron para que la misma fuera

satisfactoria y tomaran conciencia de los beneficios de la naturaleza.
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Se logro llevar el sentido positivo de trabajo en equipo con los participantes del proyecto
como también aprovechar de buena manera las frutas por medio de la prolongacién de
la vida de los alimentos, contrarrestando la desnutricidbn que en la actualidad afecta
nuestra poblacion, ensefiando los habitos de higiene al momento de preparar y
conservar alientos para evitar la contaminacion del organismo todo esto lograndolo con
el iteres de cambiar nuestra forma de hacer mejor las cosas para beneficio de todos

nosotros.

4.4 Evaluacion Final.

Cumplimos con las expectativas de cada una de las etapas del proyecto, tomando en
cuenta el objetivo general que consistia en Fomentar una buena alimentacion y cuidado
de nuestra naturaleza en los estudiantes y maestros. Se puso en practica todos los
habitos de higiene que se requiere en la preparacion y manipulacién de alimentos
aprovechando los frutos de la época y conservarlos por méas tiempo para poder
degustar en todo momento, a través del correcto envasado y conservacion de los
alimentos. Todo lo anterior expuesto se logro gracias a la dedicacidbn que cada
integrante propuso para alcanzar el objetivo, siendo este a su vez la satisfaccion

personal de contribuir a la nutricion familiar y cuidado de nuestros recursos naturales.
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CONCLUSIONES

e Se concientizo la importancia de una nutricion adecuada y su influencia en la

salud, economia y educacion.

e Se trabajo de una forma higiénica, manipulando los alimentos correctamente

para una mejor conservacion.

e Se contribuyo a combatir de forma directa la desnutriciébn que presentan en su

mayoria la poblacién estudiantil.

RECOMENDACIONES

e La poblacién estudiantil y los docentes, aportaran todo lo aprendido a las nuevas

promociones tanto dentro como fuera del establecimiento ensefiando los

44



beneficios de las frutas como fuente de alimentacion y aportacion econémica en

la familia.

e Concientizar a la poblacion estudiantil al cuidado necesario de nuestra
naturaleza, ya que de ella nos beneficiamos para la purificacion del aire que

respiramos y de los beneficios alimenticios que de la misma adquirimos.

o fortalecer las herramientas y materiales, para una mejor eficiencia en la

preparacion y conservacion de alimentos.

e Poner en practica dentro y fuera del establecimiento todo lo aprendido en el
proceso del proyecto como las buenas practicas de manipulacién de los

alimentos y el proceso de su elaboracion.
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APENDICE

Plan de Diagndstico

1. Datos Institucionales:
Instituto Nacional de Educacion Béasica “El Calvario”, El Tejar, Departamento de

Chimaltenango.

1.1 Direccion:

Lomas del Pericon, El Tejar, Chimaltenango.

1.2 Nombre de la Directora de la Institucion
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Hedi Floridalma Chuy Hernandez

1.3 Nombre del Estudiante

Edwin Rene Coton Martinez

1.4 No. de Carné
200017092

1.5Carrera

Licenciatura en Pedagogia y Administracién Educativa.

1.6 Asesor

Oscar Leonel Santos

2. Diagnostico Institucional.
Instituto Nacional de Educacion Basica “El Calvario”, El Tejar, Departamento de

Chimaltenango.

3 Objetivos:

3.1 General:
Priorizar la necesidad que afecta a la instituciéon Educativa, encontrando las deficiencias
gue perjudica a la misma.
3.2 Especificos
v' Observar el entorno del establecimiento para determinar las deficiencias que
tiene el centro educativo.
v Entrevistar de forma directa a los alumnos para determinar las deficiencias de la
institucion.
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v’ Dialogar con los docentes para priorizar los principales problemas que aquejan a
la institucion educativa.
v Recabar informacién por parte de los docentes, alumnos y personal afines a la

institucion en forma directa.

4. ACTIVIDADES

4.1 Redaccion de Solicitud dirigida a la Institucion
4.2 Entrega de solicitud

4.3 Seleccion y elaboracion de técnicas.

4.4 Aplicacion de los instrumentos

4.5 Recopilacion y andlisis de datos

4.6 Elaboracion del diagnéstico

4.7 Evaluacion del diagnostico

5. RECURSOS
5.1 HUMANOS
v' Directora del Plantel
v Catedraticos y personal operativo.
v' Alumnos
v' Comité de Padres de familia
5.2 Materiales
v" Hojas bond
Lapiceros
Céamara
Impresora
Folder
Fotocopias

NN RN

5.3 Financiero
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AN N NN

Gastos de:
Fotocopias
Impresiones
Tarjetas telefonicas
Internet movil

Transporte

5.4 Institucional

v' Edificio propio

v' Leyes y Reglamentos Educativas

v" Reglamento interno Educativo
v" Reglamento de EPS

6. Tiempo (Cronograma)

ANO 2013
Mes Junio
No. Actividades Semanas lra Semana 2da. Semana

Dias 4 |56 |7 (1011|1213 |14

1 Redaccion de Solicitud dirigida a

la Institucion
2 |Entrega de solicitud
3 |Seleccion y elaboracion de
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técnicas e instrumentos para la

recoleccion de datos.

Aplicacion de los instrumentos

Recopilacion y andlisis de datos

Elaboracién del diagnéstico

N o g b

Evaluacion del diagnéstico

7. Evaluacién: Esta tendra su realizacion con la recopilacion y el analisis respectivo
de la informacion dada por los involucrados, a través de criticas constructivas y la
aprobacion del mismo por medio del Licenciado Asesor.

Plan de Capacitacion

PARTE INFORMATIVA

ESTABLECIMIENTO: Instituto Nacional de Educacién Basica “El Calvario”
LUGAR: El Tejar, Chimaltenango

UBICACION GEOGRAFICA: Lomas de Pericon El Tejar Chimaltenango.
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FECHA DE EJECUCION: 26 de julio de 2013

ACTIVIDAD: Capacitacion con el tema: Buenas Practicas de
Manufactura (BPM)
RESPONSABLES: PEM. Edwin René Coton Martinez

JUSTIFICACION.

Sabiendo que toda manipulacién de alimentos lleva un estricto control para obtener
alimentos en conserva de calidad libres de contaminacion y que podrian dafar la salud
de los integrantes de la Comunidad Educativa y de las personas que las consuman.
Por tal razon, el estudiante e pesista con asesoria del grupo de sefioras asociadas a la
Gastronomia y Alimentacién Culinaria artesanal tiene como objetivo dejar plasmado el
presente plan educativo con el cual fomentaremos los habitos de Higiene y cuidados
para preparar y envasar alimentos en el instituto en Nacional de Educacion Basica “El
Calvario.” Dirigido al grupo de estudiantes del 2do grado de educacién basica jornada
vespertina.

OBJETIVOS

e Fomentar el trabajo en equipo e informar acerca de la manipulacién de los
alimentos para quedar libres de contaminacion.

e Hacer conciencia de la necesidad de incluir una dieta saludable libre de
contaminacion, preparandolos siguiendo los respectivos pasos de higiene

e Fomentar el uso correcto del equipo personal que se debe portar al momento de
preparar alimentos para estar libres de contaminacion.

e Concientizar acerca de los beneficios de los arboles frutales para la alimentacion
que estos generan, los cuales aportan un costo econémico a nuestro bolsillo.

ACTIVIDADES

v Planificacién de la actividad por el e pesista.

Elaboracion de presupuesto estimativo.

Visto Bueno de la Direccidn con respecto al Plan

Informar a los docentes y estudiantes la planificacion a ejecutar.
Organizar comisiones (sonido, refaccion, mobiliario, limpieza y disciplina).
Elaborar programa de capacitacion

Ejecutar la Capacitacion.

LR
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RECURSOS

Humanos
e E pesista
e Directora del Plantel
o Catedréticos
e Personal operativo

e Alumnos

Materiales
¢ Hojas bond
e Cémara
e Impresora
e Cafonera

e Laptop

Financiero
Gastos de:
e Fotocopias
e Impresiones
e Tarjetas telefonicas
e Transporte

e Bolsas negras

Institucional
o Edificio propio
e Leyesy Reglamentos Educativas
e Reglamento interno Educativo

e Reglamento de EPS



EVALUACION

Se realizara a través del trabajo realizado en grupo, opinion y punto de vista de cada
miembro responsable.

El Tejar, Chimaltenango 26 de julio de 2013

Plan de Sostenibilidad
DATOS GENERALES

Proyecto

Preparacion y Envasado de Alimentos, por medio de frutas de la época.

Lugar de Ejecucion

Instituto Nacional de Educacién Basica “El Calvario” Jornada Vespertina, ubicada en

lomas del Pericon, de El Tejar Chimaltenango.
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Instituciones Responsables
Facultad de Humanidades de la Universidad de San Carlos de Guatemala.

Instituto Nacional de Educacion Basica “El Calvario” Jornada Vespertina, ubicada en

lomas del Pericon, de El Tejar Chimaltenango.
Justificacion

Toda manipulacion de alimentos necesita un control de higiene estricto la cual nos
llevara a la preparacion de la misma, los recursos y la materia prima estan al alcance
de los alumnos vya que las frutas para hacer conservas de jalea estdn a nuestra
disposicion en toda época del afio, esto facilita la economia del estudiante y los
recursos necesarios se hacen mas factibles. Por otro lado sabiendo los beneficios
nutritivos contamos con el seguimiento que se le dara al proyecto de la mano de las
autoridades de la institucion y la poblacién estudiantil implementandolo con las nuevas
promociones educativas, dejando saber que se colabora en disminuir la desnutricion en

los distintos lugares de la nacion como también la conservacion del medio ambiente.

Objetivo General

v Garantizar la continuidad del proyecto, a través de frutas que estén a un precio
econdémico, involucrando a la toda la Comunidad Educativa por medio de la

elaboracion y envasado de alimentos.
Objetivos Especificos

v Realizar la preparacion y envasado de alimentos con los estudiantes de los
diferentes grados una vez durante el ciclo escolar.
v' Contar con el apoyo de los docentes, estudiantes y padres de familia para la

preparacion y conservacion de alimentos.
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v

Incentivar a la Comunidad Educativa acerca de los beneficios de las conservas y

mermeladas hechas en casa.

Actividades

v

Introducir en el programa del curso de Educacién para el Hogar una unidad

enfocada en la Preparacion y Conservacion de alimentos..

v" Crear un compromiso con la Comunidad Educativa para darle seguimiento a la
Higiene, preparacion y Conservacion de alimentos.
v' Creacion de un puesto de ventas de conservas especificamente del
establecimiento.
v’ Fortalecer el equipo de cocina a través de la compra de equipos de estufas
industriales para el uso de la Comunidad Educativa.
v" Reproducir el Recetario de las Mermeladas para la Comunidad Educativa.
v' Gestionar los fondos necesarios para cubrir los gastos de seguimiento y
sostenibilidad del proyecto.
Recursos
Humanos
v Asesor
v Epesista
v’ Supervisor(a)
v Directora
v Personal docente
v' Comité de padres de familia
v" Alumnos
Financieros
v Centro Educativo

v
v
v

Agua pura Salvavidas
Central de alimentos

Boquitas seiiorial
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v Comercial Mana.
Tiempo de duraciéon
Fecha de inicio
15 de agosto 2013
Fecha final

Tiempo indefinido

FODA

FORTALEZAS

OPORTUNIDADES

Cuenta con una via de acceso amplio
Tiene aérea perimetral

Cuenta con campo de futbol

Personal especializado para area y subarea.

Cuenta con computadoras, cafionera,
grabadora al servicio de la comunidad
educativa.

Coordinacion con otras instituciones
gubernamentales, privadas y ONG’s
para el mejoramiento pedagdgico.

Organizacion de parte de los Padres de

familia a través de un Comité.

Apoyo de otras instituciones tanto
estatales y ONG'’s

Oportunidad de trabajo para el docente
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Los contenidos se rigen al CNB
Buena comunicacion entre docentes.

Existe agua potable en el instituto.

Facilidad de transporte publico.

Apoyo de las autoridades de la
municipalidad.

DEBILIDADES

AMENAZAS

El programa de gratuidad no satisface las
necesidades de la Comunidad Educativa.

No tiene porton de entrada.

No se cuenta con un Salon de usos Multiples
No tiene servicio Sanitario para docentes.
Deficiencia de areas verdes protegidas.

No se cuenta con personal Administrativo

Se comparte las instalaciones con otro
establecimiento de la jornada matutina.

Falta de material didactico, mobiliario y
equipo de sonido.

No existe organizacion para el uso adecuado
del equipo visual y auditivo.

Alumnos repitentes.

Desercion escolar

El establecimiento se encuentra aislado
del casco urbano.

Escasa poblacion a sus alrededores.

El camino que sirve de ingreso a la
institucion se encuentra en mal estado.

Inexistencias de drenaje que puedan
soportar las corrientes pluviales.

Deficiencia en el alumbrado publico.

No existe seguridad por parte de las
autoridades correspondientes.

Depreciacion de la infraestructura

Existencia de terrenos baldios a sus
alrededores.

LISTAS DE COTEJOS PARA LAS EVALUACIONES

Lista de cotejo para la evaluacion del diagndstico

NO.

INDICADORES Sl

NO
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1. ¢Se aplicd una técnica especifica para la elaboracion del X
diagndstico?
2. _ . .
¢, Se obtuvo acceso a la informacion? X
¢, Se identificaron las carencias de la instituciéon? X
4. . s
¢, Se elaboro el andlisis de problema? X
¢, Se efectud el analisis de viabilidad y factibilidad? X
6. ¢ Se realizo la priorizacion de Problemas? X
7. ¢ La alternativa de solucidén, es aceptada por las autoridades de la x
institucién?
8. ¢Se contd con los recursos fisicos para la elaboracién del X
diagnostico?
¢, Se alcanzaron los objetivos trazados en el plan de diagndstico?
9. X
Lista de cotejo para la evaluacion del perfil
NO. INDICADORES Sl NO
1. ¢El proyecto servird para solucionar el problema priorizado de la X
comunidad educativa?
2. ¢, Se socializo el proyecto con las autoridades educativas y X

estudiantes?
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¢ Existe un presupuesto especifico para la ejecucion del proyecto.
4 X
' ¢ El proyecto se aplicara involucrando a la comunidad educativa?
5 X
' ¢, Se realizaron todas las actividades descritas en el cronograma?
6. . Se consultd con el asesor de EPS para la eleccion de la X
propuesta de solucién?
7 X
' La propuesta de solucion goza de aceptacion del asesor de EPS
8 .Se contd con los recursos e Iinsumos necesarios para la X
' ejecucion del proyecto?
9. ¢ El tiempo estipulado fue suficiente para la elaboracion del perfil? X
10. | ¢Los objetivos son acordes a la solucion del problema? X
Lista de cotejo para la evaluacion final
NO. INDICADORES Sl NO
1. X

¢, Se realizdé cada uno de los pasos respectivos para la ejecucion
del proyecto?
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2. ¢, Se ha presentado el informe constantemente para su respectiva
revision?

3. ¢ Existe relacion entre cada uno de los capitulos que contiene el
informe final de EPS?

4. ¢ Se consulté con el asesor de EPS para la realizacion de cada
uno de los capitulos del informe final?

> ¢, Se obtuvo la participacion y apoyo de los docentes, alumnos y
padres de familia para la ejecucion del proyecto?

S ¢, Se elaboré el producto propuesto como solucion del problema
seleccionado?

6. ¢ El producto presentado es aceptado por los involucrados en el
proceso de ejecucion?

7. ¢ Se logré el cumplimiento de los objetivos en el proceso de
socializacion del producto?

8. | ¢Se elabord el informe final de EPS con las indicaciones del
asesor?

9. | ¢El producto obtenido fue el esperado?

DIAGNOSTICO DE LA MUNICIPALIDAD DE ZARAGOZA

1.1.1 DATOS GENERALES DE LA INSTITUCION BENEFICIADA
1.1.1 Nombre de la institucion:
Municipalidad de Zaragoza del departamento de Chimaltenango.

1.1.2 Tipo de institucién:

Autdonoma con fines de servicio a la comunidad.




1.1.3 Ubicacion geografica:

El municipio de Zaragoza se encuentra situado en el centro del departamento de
Chimaltenango (region V Central) y estd situado a 13 Kms. de la cabecera
departamental y a 64 Kms. de la ciudad capital, con una extension territorial de 52
Kms? teniendo su principal acceso por la carretera Interamericana, pasando por el
pueblo la carretera que conduce al municipio de San Juan Comalapa. Posee vias de
comunicacién con todas sus aldeas, caserios, parajes y cantones.

El municipio de Zaragoza esta colindado de la siguiente forma:

Norte: con Santa Cruz Balanya y Comalapa

Sur: con San Andrés Itzapa

Este: con Chimaltenango

Oeste: con Santa Cruz Balanya y Patzicia.

- Altura de 1,849.44 MSNM, latitud 14°39°26".

1.1.4 Visién: “Ser una administracion municipal responsable, realizando sus
actividades con amor, de forma ordenada, con eficiencia y transparencia, trabajando en
equipo, alcanzando continuamente el desarrollo integral sostenible y calidad de vida de

los habitantes del municipio de Zaragoza”. (POA, Zaragoza, 2011:4)

1.1.5 Mision: “Somos un equipo de servidores publicos, que junto al pueblo de
Zaragoza trabajamos por el cambio y desarrollo del municipio a través de la proyeccion
y planificacion, para atender de manera eficaz y eficiente las necesidades surgidas, con
trato amable y digno solucionando de forma progresiva la problemética, bajo los
principios de participacion ciudadana, transparencia, voluntad e igualdad”. (POA,
Zaragoza, 2011:4)

1.1.6 POLITICAS:

1.1.6.1 AMBIENTE Y RECURSOS NATURALES.

Promover la conservacion, regeneracion y manejo sostenible de los recursos naturales,
mediante la implementaciéon de programas y proyectos ambientales encaminados a

mejorar la calidad de vida de los habitantes de Zaragoza.
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1.1.6.2 AGRICULTURA, GANADERIA, TURISMO Y EMPLEO.

Impulsar el desarrollo sostenible de los distintos actores econémicos, por medio de
programas y proyectos fortaleciendo el turismo y la produccién, industrializacion y
comercializacidon de los productos locales para mejorar el nivel de vida de la poblacion

de Zaragoza.
1.1.6.3 MUJER, TERCERA EDAD, PERSONAS ESPECIALES.

Fortalecer acciones encaminadas al desarrollo integral de las mujeres, ancianos,
personas especiales y nifiez, para su proteccion y dignificacion por medio de programas

y proyectos sociales dentro del municipio de Zaragoza.

1.1.6.4 JUZGADO DE ASUNTOS MUNICIPALES.

Proporcionar asesoria y asistencia legal para permitir el bienestar social con equidad y
justicia, aplicando acciones mediadoras encaminadas a lograr la convivencia en paz y
armonia de los habitantes del municipio, protegiendo los recursos humanos,

econOmicos, materiales y naturales, bajo los principios de responsabilidad y respeto a la

ley.

1.1.6.5. SERVICIOS PUBLICOS.
v' Centros Educativos Publicos (6)
v Centros Educativos Privados (15)
v" Oficina Municipal de Servicios Publicos (3)
v' CONRED: Coordinadora Nacional para la Reduccion de Desastres.
v Unidad de Relaciones Publicas Municipales (UMREP)
v Unidad de Administracion Municipal (UDAM)
v Unidad de Gestion Ambiental Municipal (UGAM)
v Unidad de Desarrollo Econémico Local (UDEL)
v Unidad de Catastrofe Municipal (UCM)
v Unidad de educacién municipal (UDEM)
v Oficina Municipal de Agua y Saneamiento (OMAS)
v" Oficina Municipal de Servicios Publicos (OMSP)
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1.1.6.6 SALUD
Promover el fortalecimiento del sistema de salud, mediante la atencion, prevencion y
curacién de enfermedades, para la proteccion de la vida desde su concepcion, en todos

los habitantes del municipio de Zaragoza, para lograr el desarrollo humano integral.

1.1.6.7 SEGURIDAD.

En la comunidad de Zaragoza, los habitantes estan organizados por sectores para
combatir la delincuencia que afecta a los pobladores; la circulaciéon vehicular se sujeta
bajo la ley de transito con el apoyo de la Policia Municipal de Transito.

1.1.6.8 EDUCACION.

(Formal, no formal e informal, casa de la cultura, juventud, recreacién y deportes)

a) Promover la formacioén integral continua del zaragozano, a través de programas y
proyectos innovadores, con acceso a la tecnologia, facilitando ambientes adecuados
para impulsar el desarrollo del municipio, logrando una mejor calidad de vida. (POA,
Zaragoza, 2011:10)

1.1.7 Objetivos General

Promover el desarrollo integral por medio de la proyeccion, planificacion y ejecucion de
programas y proyectos para el bienestar social, econémico y ambiental, mejorando de
manera progresiva la calidad de vida de la poblacién del municipio de Zaragoza. (POA,
Zaragoza, 2011:11)

1.1.8 Metas

Las metas de la municipalidad de Zaragoza estan basadas en las politicas municipales
de la actual administracion.

a) Ampliar la cobertura boscosa local en un 10% para el afio 2015.

b) Generacion de 100 empleos anuales, por medio de empresas mixtas, municipalidad-

capital privado.
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c) Establecer funciones y atribuciones del Juzgado de Asuntos Municipales en el afio

2013.
d)

Organizar a los vecinos de los cantones y colonias, fomentando su participacion,
involucramiento y empoderamiento en los servicios publicos.

e) Lograr la construccion de Puestos de Salud en Aldea Los Potrerillos, Aldea Tululché,
Aldea El Llano, Las Colmenas, y Aldea Agua Dulce, para el afio 2013.

f) Reducir los delitos y faltas hasta en un 80% para el afio 2015.

g) Gestionar la construccion de seis aulas educativas, dotaciéon de mobiliario y equipo
necesario en el casco urbano para el afio 2012. Reducir la desercion estudiantil en
un 10% al 2013. (POA, Zaragoza, 2011:12)

1.1.9 Estructura organizacional
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Municiéal

Auditoria
Interna
Alcaldia
Municipal
Asesoria
Juridica
UMREP(1) (LZJ)DAM
| | | |
Juzgado de Direccién Direccion .
Asuntos Municipal de Administrativa I\S/lecr.e@arla
S L ) ; unicipal
Municipales Planificacion Financiera
—— UMUFANI Encargado de | | Oficial |
Presupuesto
Encargado de
UGAM @ Contabilidad
—— UCM 5 Receptoria |—
— UDEL ()
—— UDEM ()
— UNSSAAS
UNINOTUV
| | | |
Policia Obras
OMAS @) Municipal Publicas OMSPe)

(POA, Zaragoza, 2011:15)

Referencia:

(1) Unidad de Relaciones Publicas Municipales (UMREP)
(2) Unidad de Administracién Municipal (UDAM)
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(3) Unidad de Gestién Ambiental Municipal (UGAM)
(4) Unidad de Desarrollo Econdmico Local (UDEL)
(5) Unidad de Catastrofe Municipal (UCM)

(6) Unidad de educacién municipal (UDEM)

(7) Oficina Municipal de Agua y Saneamiento (OMAS)
(8) Oficina Municipal de Servicios Publicos (OMSP)

1.1.10 Recursos

A. Humanos

Alcalde

Concejo Municipal
Secretaria
Tesorero

Policia municipal

Personal de operativo

B. Materiales

2 Vehiculos

15 Computadora de escritorio
1 Cafionera

2 Camaras de video

4 Impresoras

C. Fisicos

Municipalidad

Salén Municipal
Casa de la Cultura
Predios municipales

Terreno Municipal

D. Financieros
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e Impuestos

e Pagos Municipales
1. 2 Técnicas utilizadas en el diagnoéstico
a) Analisis Documental.

El grupo de Epesistas fue dividido en grupos con su coordinador respectivo. Cada
grupo realizé un estudio de un documento bibliografico que posibilitd la obtencion de
datos e informacion de la problematica de la comunidad en estudio, determinando las
carencias existentes y dando prioridad al &rea ecoldgica identificada para la proteccion
de la Cuenca Pachoj, la cual coincide con los ultimos lineamientos de la Universidad de

San Carlos de Guatemala para el proceso del Ejercicio Profesional Supervisado.

b) Observacién de Campo

Durante las visitas de observaciébn de campo se identific6 y se reconfirmé que la
Cuenca Pachoj evidentemente abastecia del recurso hidrico: agua al municipio de
Zaragoza en un 100%, 30% al municipio de Chimaltenango y 39% al municipio de
Guatemala. Se constat6é que: El area visitada presenta grandes extensiones de terreno

deforestadas.

El 02 de febrero de 2012, segun acuerdo municipal No. 23-2012 se aprueba la creacion
de la Unidad de Gestibn Ambiental Municipal para Adaptacién y Mitigacién al Cambio

Climatico, (UGAM) para atender competencias ambientales del municipio de Zaragoza.

Un nacimiento de agua cuyo caudal ha disminuido porque en su alrededor existe
deforestacion y contaminado con residuos naturales.

Se observaron extensiones de terreno donde los propios vecinos han talado arboles
para hacer lefla para su uso doméstico y para la venta (carga, tarea, vara) sin

autorizacion.

Un nacimiento de agua con infraestructura para la captacion de agua, constantemente

dafada por los lefiadores ilegales.
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La existencia de terreno, dentro de la Cuenca, para area de produccion para hortalizas

y granos bésicos, sin técnica apropiada para el manejo del suelo por lo tanto, no se

aprovecha en su totalidad el recurso hidrico.

Lo anterior se evidencia a través de fotografias y videos recabados en los lugares

visitados.

1.3 Lista de carencias y/o Problemas

v

AN N N N N S

Incremento de tala inmoderada de arboles
Manejo inadecuado de las fuentes hidricas
Extincion de fauna y flora

Falta de viveros comunales

Manejo inadecuado de los recursos naturales
Tierras erosionadas

Incendios forestales

Falta de educacion ambiental.

1) Plan de Manejo Subcuenca de los Rios Xaya Pixcaya Guatemala
Departamento de Cuencas Hidrograficas

Ministerio de Agricultura Ganaderia y Alimentacién

Guatemala Enero de 2001

1.4 Listay anélisis de problemas

Factores que lo

No. Problema q
producen Soluciones
1.- Falta de viveros 1.- Creacion de viveros.
Desinterés comunales. o, .
L ambiental 2.- Socializacion del cuido del

2.- Extincion de flora. medio ambiente y la “Ley de

_ _ proteccion del medio ambiente”
3. Indiferencia ante la tala

inmoderada de arboles. 3.- Educacion sobre la tala
inmoderada, a través de talleres
con agricultores, centros
educativos y poblacion en
general.
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de

por

1.- Contaminaciéon

fuentes hidricas

desechos toxicos, aguas

1.- Elaboracion de guia sobre el
cuidado de las fuentes hidricas.

2.- Reforestar areas de

Insalubridad. contaminadas de fabricas nacimientos de agua.
y aguas negras.
Manejo 1.- Contaminacién por | 1.- Crear vertederos
inadecuado de los | basureros  clandestinos, | municipales.
recursos naturales. | 2.- Terrenos erosionados »
2.- Taller sobre rotacion de

por falta de conocimientos

sobre rotacion de cultivos.

cultivos a agricultores.

Incendios

forestales.

1.- Falta de educacion en
de

incendios, sobre todo el

la prevencion

mal uso de las fogatas,

cigarrillos y cerillos.

1.- Aplicacion de la ley sobre
proteccién del medio ambiente.

2.- Socializacion de la ley del

medio ambiente.

Opcidn 1.

Opcioén 2.

departamento de Chimaltenango.

1.5 Analisis de Viabilidad y Factibilidad de la Solucién del Problema.

“Creacion y mantenimiento del vivero Agro-forestal “La Caida del sol” en el municipio
de Zaragoza, departamento de Chimaltenango.

Guia Basica de Reforestacion para estudiantes del municipio de Zaragoza,
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Opcién 1 | Opcion
2
Indicadores SI NO [ sI [ NO
Financiero
1 [¢,Se cuenta con financiamiento para el| X X
proyecto?
2 | ¢El proyecto se ejecutard con recursos | X X
propios?
3 [¢Se cuenta con suficientes recursos | X X
financieros?
4. | Se cuenta con fondos extras para imprevistos? X X
Administracién legal
6 | ¢Se tiene autorizacion para el proyecto? X X
Técnico
8 | ¢ Se tienen insumos para el proyecto? X X
9 | ¢Se cuenta con recursos técnicos para el| X X
proyecto
10 | ¢ Se tiene definido la cobertura del proyecto? X X
11| ¢Se cuenta con infraestructura para el| X X
proyecto?
12 | ¢La programacion del tiempo es la suficiente | X X
para la ejecucion del proyecto?
13 | ¢{Se tiene claridad en las metas? X X
Politico
14 | ¢ El proyecto es vital para la institucion? X X
15 | ¢ La Institucién sera responsable del Proyecto? | X X
Social
16 | ¢El proyecto toma en cuenta los diferentes | X X
sectores sociales de la comunidad?
17 | El proyecto toma en cuenta cualquier nivel | X X
educativo?
18 | El proyecto crea conflictos entre grupos? X X
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1.7 Problema Seleccionado.

“Creacion y mantenimiento del vivero Agro-forestal en el municipio de Zaragoza,

departamento de Chimaltenango

1.8 Soluciéon Propuesta como Viable y Factible:

a) Es viable: ya que cuenta con la autorizacion y respaldo de las autoridades de la
municipalidad de Zaragoza, Chimaltenango; como también con la voluntad politica del
sefior alcalde municipal ya que uno de su mayores preocupaciones es el medio
ambiente especificamente la reforestacion de areas desérticas del municipio.

b) Es factible: por el apoyo econémico e insumos (diversas especies de semillas de
arbolitos, desinfectante, fertilizante y el terreno apropiado para el vivero) de la
municipalidad de Zaragoza, Chimaltenango, y cuenta con técnicos agroforestales para
la asesoria respectivamente.
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ANEXOS



Evidencias fotograficas del proyecto grupal

Antes

Llenado de bolsitas




Trazo de tablones y sus medidas.
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Identificacion del vivero

'UNIVERSIDAD DE SAN CARLOS DE'GUATEMALA
FACULTAD DE HUMANIDADES, SECCION lé)l-lEI:ACA:LUTQ\IW
_ MUNICIPALIDAD DE ZARAGOZA, CHIMALLENANGO

[ Licendia'tis

Durante

Capacitacion de epesista sobre la proteccion del medio ambiente
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Proteccion de semilla con hojas de pino seco
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Riego de tablones para su mantenimiento

Después

Limpieza de tablones
|
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Plantas disponibles para sembrar

UN!VERSIDAD‘DE‘SAN‘GA

ACULTAD DE HUMANIDADES, 5

Reunién de epesistas para darle la bienvenida al Sefior Alcalde Municipal de Zaragoza
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