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 Editorial

(estudio de la seguridad alimentaria y cultura nutricional si bien responde a

una necesidad bdsica de subsistencia, en principio, también hoy responde a un mo-
mento historico insoslayable de la humanidad; las razones pueden enumerarse por
decenas (economicas, politicas, culturales, societales, por ejemplo) y también son
variados los enfoques para su andlisis, pasando desde perspectivas, cuantitativas,
cualitativas, hasta la integracion de metodologias. Asi, la Revista Venezolana De
Investigacion En Seguridad Alimentaria Y Cultura Nutricional (Revinsanc) de
la Universidad Politécnica Territorial del Estado Merida “Kleber Ramirez”, nace
impregnada con el espiritu del documento rector del Programa Nacional de For-
macion (PNF) el cual (leva su mismo nombre, y que en esencia busca a traves de la
investigacion e innovacion de la mano con las comunidades organizadas, contri-

buir al cumplimiento de la alimentacion como un derecho humano fundamental.

Bajo un enfoque integrador, donde se conjugan saberes ancestrales y populares con
la ciencia, Revinsanc tiene por objetivo no solo rescatar y promover una nueva
cultura nutricional consona con nuestra identidad, respetando al ambiente v la
salud, sino también crear espacios para el debate vy discernimiento de [o que nos
ha sido velado en relacion al tema alimentario y no solo de Venezuela, sino del

Mundo entero.

Auguramos a Revinsanc mds que éxito, pueda conquistar nuevos espacios y abrir
las senderos de una sociedad mads justa y equitativa, donde el hambre sea solo un
mal recuerdo y donde un sistema de gobierno no pretenda hegemonizar y monopo-

lizar lo que las personas deban consumir.
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Red alimentaria local para la comunidad “La Calera”,
gil;'r%quia Montalban, Municipio Campo Elias del Edo.
érida

Elaboracion de una barra energética como aporte
nultrlcmnal a las meriendas para nifos en edad es-
colar.

Deshidratador solar a escala como propuesta artesa-
nal para potenciar la conservacion y transformacion
de alimentos.

Entre paradigmas positivistas y modelos emergentes

COVID-19: poder y seguridad alimentaria

Ex]periencia laboral y de vida en la transformacion
del tomate, cosechado en la comunidad de Tierra
Buena. Edo .Portuguesa.

Como alimentarse en tiempos de emergencia por
coronavirus

Experiencia en el Programa Nacional de Formacion
en Seguridad Alimentaria y Cultura Nutricional
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Red Alimentaria Local Para La Comunidad “La Calera”, Parroquia Montalban, Municipio
Campo Elias Del Estado Mérida.

Resumen:

Se ha manifestado a lo largo de los afios que la alimentacion es un derecho que toda persona debe tener, lo que
comprende un acceso oportuno, permanentemente, fisico, econdmico y social a una alimentacion adecuada en
cantidad y calidad sin duda con una pertinencia cultural preferiblemente de origen nacional asi, conllevando a un
adecuado aprovechamiento biologico con resultados de una vida saludable y activa, por lo cual en distintos paises
se realizan investigaciones para la innovacion y mejoramiento de cada etapa de la cadena agroalimentaria tratando
de disminuir impactos negativos al medio ambiente; el presente es una de esas investigaciones realizadas en un
area periurbana situada en la Calera del municipio Campo Elias estado Mérida, donde cuentan con 245 familias y
un ambiente productivo, al ejecutar un instrumento para el diagnostico de la comunidad siendo una investigacion
campo-descriptiva transversal con un alcance a nivel local, se presentd una ineficiencia en los mecanismos de
produccion y distribucion comprometiendo asi la seguridad alimentaria de dicha poblacion. Al ser un area de
produccion agraria y ganadera, puede conformar una red alimentaria local para satisfacer sus necesidades alimen-
tarias y nutricionales, ademas de que contaran con la integracion de toda la comunidad y personas aledanas para

su implementacion asi generando ingresos extras a las familias.

Palabras claves: seguridad alimentaria, red alimentaria local, diagnostico nutricional, estado nutricional, inte-

gracion de la comunidad.

Local Food Network For The Community “La Calera”, Montalban Parish, Campo Elias
Municipality Of Mérida State.

Abstract:

It has been manifested over the years that food is a right that every person should have, which includes timely,
permanent, physical, economic and social access to adequate food in quantity and quality, no doubt with a cultural
relevance, preferably of national origin thus, leading to an adequate biological use with results of a healthy and ac-
tive life, for which in different countries research is carried out for the innovation and improvement of each stage
of the agrifood chain trying to reduce negative impacts to the environment; The present is one of those investiga-
tions carried out in a peri-urban area located in the Calera of the municipality of Campo Elias, Mérida state, where
they have 245 families and a productive environment, when executing an instrument for the diagnosis of the com-
munity being a transversal field-descriptive research With a scope at the local level, there was an inefficiency in
the mechanisms of production and distribution thus compromising the food security of said population. Being an
area of agricultural and livestock production, it can form a local food network to meet their food and nutritional
needs, in addition to having the integration of the entire community and surrounding people for its implementa-

tion thus generating extra income for families.

Key words: food security, local food web, nutritional diagnosis, nutritional status, community integration.
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INTRODUCION

Anivel familiar surge la seguridad alimentaria como
la capacidad de las familias para obtener los alimentos
suficientes para cubrir sus necesidades nutricionales,
ya sea produciéndolos o comprandolos. El suministro
de alimentos a nivel familiar depende de varios
factores, tales como: los precios de los alimentos,
la capacidad de almacenamiento, las influencias
ambientales, asi como el estrato socioecondmico asi lo
plantea la Organizacion de las Naciones Unidas para la
Agricultura y la Alimentacion (FAO), desde la Cumbre
Mundial de la Alimentacion (CMA) de 1996, donde la
Seguridad Alimentaria “a nivel de individuo, hogar,
naciony global, se consigue cuando todas las personas,
en todo momento, tienen acceso fisico y econémico a
suficiente alimento, seguro y nutritivo, para satisfacer
sus necesidades alimenticias y sus preferencias, con el

objeto de llevar una vida activa y sana”.

Teniendo claro del papel que juega la seguridad
alimentaria en la sociedad, se tomd una poblacion
estudio, determinando su situacidon alimentaria y
nutricional; ésta se encuentra ubicada en el sector La
Calera del Municipio Campo Elias del Estado Mérida,
la misma se tomd, ya que €sta es un area periurbana
debido a su ubicacion geografica lo que la hace ser una
zona de dificil acceso, trayendo consigo consecuencias
de no poder contar circuitos primordiales como un
centro de salud cercano o abastos surtido de alimentos
para si mismos, ;Coémo se procedié a la realizacion
de la investigacion? Iniciando con su identificacion y
caracteristicas geograficas, evaluando la antropometria
de las personas que hacen vida en ese sector , por
medio de una encuesta se recopild informacion
sobre el consumo de determinados alimentos que
se seleccionaron previamente, que indicaron si
la alimentacion es balanceada o no, siendo ésta
periurbana, se determind que alimentos se producian

y si ademas tenian un beneficio extra por ello, por otro
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lado si contaban con servicios basicos para ratificar
la preparaciéon y manejo de los alimentos para su
inocuidad. Por ultimo, se tom¢ las potencialidades y
necesidades de la comunidad para futuras propuestas
de proyectos, vinculaciones con otros programas de
formaciones o instituciones correspondientes, asi como
formacion de politicas publicas para el desarrollo de la

misma.

MATERIALES Y METODOS

Tipo de estudio: se realizo una investigacion
de tipo campo-descriptiva transversal, con alcance a

nivel local.

Poblacion y muestra: la comunidad la Calera
cuenta con un total de 853 habitantes en 245 familias,
distribuidos en 433 mujeres representado en un 50.76%
y 420 hombres constituido en un 49.24% (Consejo
Comunal la Calera, 2013). Se estimo6 el tamano de la
muestra que estaria comprendida por el 20% de la po-
blacion, para un total de 49 familias de las cuales, se

excluyeron 5 por arrojar datos atipicos.
Periodo de referencia:
La recoleccion de los datos se realizé en dos periodos:

1.Periodo 2016: recoleccion de informaciéon de

las familias sin exclusion de edad.

2.Periodo 2017: vigilancia de la alimentacion y

nutricidn en escolares.

3.Periodo 2018: vigilancia de alimentacion y

nutricion en escolares, segundo abordaje.

Instrumento de recoleccion de informacion:
el instrumento utilizado en esta investigacion fue la en-
cuesta con preguntas abiertas para respuestas variadas
y preguntas cerradas las cueles se encontraban debida-
mente codificadas, permitiendo detectar y desagregar
la informacion de acuerdo a criterios estadisticos para

tipificar los sujetos muestras.



Técnicas de Procesamiento y andlisis de datos
Técnicas de medicion:

Antropometria: se utilizo la técnica descrita en

el Programa Biolégico Internacional, tomando medi-
das como peso corporal, talla parada, circunferencia
de cintura, permitiendo asi construir los indices que
llevan a determinar el diagndstico nutricional. En el
caso de los nifios y nifias menores de 10 afos se uti-
lizaron los indices peso-talla, peso-edad y talla-edad
tablas de interpretacion combinada del INN adaptados
de la OMS. Para la poblacion de 10 a 17 afios se aplico
el indice de masa corporal para la edad (IMC=p/t2)
expresado en kg/m2, combinado con talla para la edad.
En el caso de los adultos se utilizo6 el indice masa cor-
poral y circunferencia de cintura con valores de refer-

encia establecidos por la OMS.

Socio-econdémico: se empled el método de las

Necesidades Basicas Insatisfecha (NBI) las cuales se
definen a conveniencia. Para su aplicacion, el método
asocia necesidades como: asistencia escolar, condicio-
nes de la vivienda, formacion del jefe de familia y la
dependencia econdomica del grupo. Por otro lado, la
medicion deriva variables tales: inasistencia escolar,
hacinamiento critico, vivienda inadecuada, carencia de

servicios basicos, alta dependencia econdmica.

Consumo_alimentario: esta determinacion se
realiz6 mediante la técnica de cuestionario de la mis-
ma encuesta denominado Frecuencia de Consumo de

Alimentos.
RESULTADOS

Caracterizacion General

Comprende informacion basica de los habitantes
de los jefes de familia de la comunidad la Calera,
donde se encontr6 que un 60,47% se encuentra en

edad econdmicamente activa y un 39,53% en edad de

adulto mayor, representaindose del mismo modo en un
67,47% al género femenino y un 39,53% corresponde
al género masculino y su educacion al menos un 41,9%
no ha obtenido un titulo de bachiller mientras que el
46,5% tiene un nivel educativo media diversificada, y
un 11,6% se dedica a la agricultura por lo que es parte
importante para la conformacion de la Red Alimenta-
ria Local por su experiencia y guia para los habitantes
que quisieran incursionar en esta labor como es po-
sible el 39,5% que realiza labores en el hogar. Por otro
lado, el 79,07% practican la siembra ya sea mediante
un huerto familiar, en terrenos comunes o en macetas
mientras que un 9,30% no la practican por desinterés o

falta de conocimiento.
Disponibilidad

Entendiéndose la disponibilidad de alimentos
segin la Organizacion de las Naciones Unidas para
la Alimentacién y Agricultura como: a nivel local o
nacional, tiene en cuenta la produccion, las importa-
ciones, el almacenamiento y la ayuda alimentaria. Al
evidenciarse que gran parte de la poblacion préctica la
siembra, manifestaron de forma sintetizada los rubros
producidos donde los granos y las hortalizas predomi-
nan ya que la mayoria de estos son de ciclos cortos y
ocupan poco espacio, como puede evidenciarse en el
grafico 1. Situando esta fortaleza se podria realizar la
transformacion de ciertos rubros, el cual se puede con-
servar y comercializar; asi mismo con los diferentes
alimentos que se cosechan en la comunidad dandole
mas valor al alimento tanto monetariamente como nu-

tricional.
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Grafico 1. Distribucion de los rubros producidos en la comunidad La Calera,
parroquia Montalban del municipio Campo Elias estado Mérida, 2015-2016.

Accesibilidad

Seguidamente, la Organizacion de las Naciones Uni-
das para la Alimentacion y la Agricultura refiere como
la falta de acceso es frecuentemente la causa de la in-
seguridad alimentaria, y puede tener un origen fisico
(cantidad insuficiente de alimentos debido a varios fac-
tores, como son el aislamiento de la poblacion, la falta
de infraestructuras...) o economico (ausencia de recur-

sos financieros para comprarlos debido a los elevados
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precios o a los bajos ingresos). Donde se presentard un
gréafico de la pagina web Ecoanalitica representando el
poder adquisitivo del salario minimo integral tomando
en cuenta que desde noviembre de 2014 el Instituto Na-
cional de Estadistica (INE) no publica las cifras de la
canasta alimentaria normativa (CAN), que representa
el costo mensual de un conjunto de alimentos consumi-
dos por una familia, segun el estudio (Ecoanalitica,

2016)
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El anélisis de esta pagina, explica que “entre 2010
v 2013 el salario integral sobrepasaba la CAN y cu-
bria en promedio 140,4% de esta, alcanzando incluso
161,4% de cobertura en septiembre de 2012, pero el
salario integral solo cubrio en promedio 81,6% de la
canasta en 2016. Si se toma en cuenta que este cdlculo
se hace con la canasta de menor costo y que la bre-
cha es inclusive mayor con las canastas alternativas
que recogen productos a precios no regulados, se ob-
serva como cubrir las necesidades alimentarias basi-

cas, se ha hecho cuesta arriba en una economia donde

gran parte de los trabajadores gana sueldo minimo.”

Sumandolo a la informacién recaudada en la presente
investigacion, se recordara la primera tabla el cual re-
caudaba informacion de los jefes de hogares, destacan-
do el nivel educativo que englobando a las personas
que no llegaron a una educacion universitaria da un
total de 88.4%, por lo cual es posible que cumplan la-

bores que impliquen una remuneracion de un salario

minimo integral.
Consumo.

Enseguida, la Organizacion de las Naciones Uni-
das para la Alimentacion y la Agricultura denominan el
consumo como las existencias alimentarias en los hog-
ares respondan a las necesidades nutricionales, a la di-
versidad, a la cultura y las preferencias alimentarias.
También hay que tener en cuenta aspectos como la ino-
cuidad de los alimentos, la dignidad de la persona, las
condiciones higiénicas de los hogares y la distribucion
con equidad dentro del hogar. Por lo que se expondra
la tabla de la frecuencia de consumo de los diferentes

alimentos.

Tabla 1. Frecuencia de consumo de alimentos de la co-

munidad La Calera, parroquia Montalban del municipio

Campo Elias estado Mérida, 2015-2016.
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Aprovechamiento

Por ultimo, de igual manera la Organizacion de las Na-
ciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura
refiere que el aprovechamiento bioldgico o utilizacion
bioldgica estd relacionada con el estado nutricional,
como resultado del uso individual de los alimentos
(ingestion, absorcidon y utilizacidon). La inadecuada
utilizacion bioldgica puede tener como consecuencia
la desnutricién y/o la malnutricion. Con frecuencia se
toma como referencia el estado nutricional de los nifios
y las ninas, pues las carencias de alimentacion o salud
en estas edades, tienen graves consecuencias a largo
plazo y a veces permanentes. Por lo que se ha estab-
lecido unos items para denominar si en el hogar cumple
satisfacer sus necesidades basicas (calidad de la vivi-
enda, hacinamiento, disponibilidad de agua potable,
sistema de eliminacion de excretas, acceso a educacion
y su capacidad econdmica) donde un 46,5% las satis-
face mientras que un 53,5% no las satisface y dentro
de este porcentaje un 9,3% no cumple con al menos
cuatro items. Analogamente esta situacion implicard
directamente cémo el cuerpo transformard los alimen-
tos en nutrientes y pueda absorberse con normalidad,
esto se reflejara segun el estado fisico de las personas,
puesto a lo expuesto se tiene diferentes graficos reve-
la el estado nutricional de los distintos grupos etarios.
Grafico 2. Estado nutricional de la comuni-

dad La Calera, parroquia Montalban del muni-
cipio Campo Elias estado Mérida, 2015-2016.
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En primer lugar, se tiene a los infantes donde el 57%
se encuentran en un déficit nutricional, el cual puede
afectar a su desarrollo neuroldgico y fisiologico, in-
fecciones gracias a la reduccion de la inmunidad hu-
moral y celular y del mismo modo, en el grupo esco-
lar a pesar de que un 67% se encuentra en un buen
estado nutricional, existe un 33% que se encuentra
en déficit; en el grupo etario adolescente donde solo
un 11% presenta malnutricion por déficit el cual no
es menos importante que los casos anteriores ya que
aun su cuerpo sigue desarrollandose, por otro lado,
un 22% se encuentra malnutricidon por exceso es muy
probable que en esa edad se encuentran factores como
sentimientos de autonomia e independencia por lo que
sus habitos alimentarios se encontraran en juego por la
ingesta de comidas rapidas o siguen dietas especiales
y pocos equilibradas, por lo que puede transformarse
en futuras enfermedades cardiovasculares, hiperten-
sion y diabetes. Por otro lado, las personas en edad
activa se encuentran en un buen estado nutricional con
el 52%, mientras que el 30% se encuentra en sobrepe-
so y 14% en déficit, de igual manera que el anterior
su alimentacion debe ser de prevencion. Finalmente,
el estado nutricional de los adultos mayores solo un
23% se encuentra en déficit, esta se encuentra asociada
con la alteracion de la inmunidad, retardo en la cicatri-
zacion de heridas, caidas, osteopenia, alteracion en el

metabolismo de los farmacos, sarcopenia y depresion.

DISCUSION

Se ha establecido que en dicha localidad existe
una ineficiencia de los mecanismos de produccion
y distribucion comprometiendo la seguridad ali-
mentaria de los habitantes, por lo tanto, se debati-
eron las diferentes soluciones como la implemen-
taciéon de un modelo productivo de crecimiento
sustentable, reintegracion de los productores y del

mismo modo la incorporacion de nuevas personas
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a la labor agraria, conexiones con otras comunidades
productivas para el intercambio de productos y la di-
versificacion de la produccion; en consecuencia, lle-
gado a un consenso y sugerencia del lider comunitario
se constituird una Red Alimentaria Local que engloba

todas las propuestas planteadas anteriormente.

Dado que una Red Alimentaria Local establece que
son “las relaciones socioecondémicas y técnico-pro-
ductivas inciden de un modo directo en los procesos
de produccion primaria, transformaciéon del alimento,
centro de acopio, distribucidon, comercializacion y con-
sumo de los productos alimentarios” (Shejtman, 1994)
es decir esta red alimentaria suministrara alimentos in-
ocuos y nutritivos de tal forma que todas las personas
gozaran del acceso asequible y les permitird mejorar
sus habitos alimentarios. En este orden de ideas, se
toma en cuenta de que la poblacidon expreso que alred-
edor de un 79,07% practica la siembra y solo un 11,6%
es agricultor como ocupacion, entonces la comunidad
tiene conocimiento o experiencia en esta area por lo
que se podria potenciar rubros que se producen y otros
que pudieran producir, por lo cual se enlazaria con el
asesoramiento técnico especializado de la Universidad
Politécnica Territorial del estado Mérida la cual cuenta
con un Programa Nacional de Formacion denominado
Ingenieria en Produccion Agroalimentaria, trabajando
en conjunto con el Comité Local de Abastecimiento y
Produccion respectivo de la comunidad, productores
de pequena a mediana escala provenientes de la comu-
nidad y en las diferentes zonas del estado, la alcaldia
del municipio Campo Elias, el Instituto Nacional de
Nutricion del estado Mérida, el Instituto Nacional de
Investigaciones Agricolas, Ministerio de Agricultura
y Tierras, Ministerio de Salud Agricola Integral y el
Ministerio del Poder Popular para la Alimentacion. En
definitiva, la aplicacién de la propuesta se hace con
fines demostrativos sobre su utilidad y garantizar la

seguridad alimentaria de comunidad y otros sectores

aledafios donde se cuenta con conocimientos de diferen-
tes herramientas tecnologicas; mientras que los benefi-
cios son muchos tanto para las familias de la comunidad
La Calera como para productores aledafios y para el Es-
tado, para ello dependera de las relaciones que definen
la integracion son la organizacion, la participacion y la
cooperacion para integrar el esfuerzo del grupo humano
que conformaran la red, lo cual supone la busqueda de
la solidaridad de todas las voluntades para satisfacer las
necesidades de la comunidad y garantizar la seguridad y

soberania alimentaria.

El desarrollo de la propuesta de una Red Alimentaria
Local tendra una sucesion de movimiento entre los ac-
tores principales (comunidad y productores), por lo que
se sugiere una implementacion de bottom-up, ya que
este serd un proceso continuo, flexible y adaptable de
porte administrativo, evaluado y ajustado para que sea
exitoso. Para ello debera contar con una planificacion
estratégica para su desarrollo local donde concibe y re-
quiere la participacion de los principales actores politi-
cos, econdmicos y sociales de la comunidad, asi log-
rando un desarrollo competitivo y una vision viable a su
futuro; del mismo modo necesitard compromiso y una
gestion estratégica para de dicho proceso, el cual sera el
conjunto de acciones destinadas a la impulsion y la co-
ordinacion para desarrollar el plan de accion presentado,

alcanzando los objetivos propuesto por la red.

Se buscara analizar los efectos que tendra la politica
una vez se ha implementado obteniendo asi la infor-
macion suficiente para decisiones futuras, con objetivo
de mejorar e innovar segun las necesidades de la po-
blacion. Para ello la evaluacion de la presente politica
publica denominada Red Alimentaria Local se consti-
tuird de un monitoreo continuo del mercado (concomi-
tante) asi mismo de la evolucion en los diferentes aspec-
tos que contiene el concepto de seguridad alimentaria
(disponibilidad, acceso, consumo y aprovechamiento

bioldgico) por lo que se tendra datos claves y ya imple-
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mentados en el instrumento anteriormente utilizado;
ademas al cierre del afio del funcionamiento de esta
red se medird indicadores como de impacto y de re-

sultado.

A continuacion, se presentard en forma de re-
sumen indicadores a considerar para la evaluacion de

la presente propuesta:

Ahora bien, la mayoria de estos indicadores se podran
recopilar mediante el instrumento de una encuesta la
cual proximamente se presentara, es recomendable de
que después de aplicarla se resguarde en un archivo
donde sea exclusivo para la evolucion de esta propu-
esta, para que un momento final se pueda medir el im-
pacto que ha tenido esta politica y si sus resultados
han sido positivos o negativos, en donde habra estado
la falla (aunque se necesitara un grupo de personas re-
sponsables y conscientes que analicen mes a mes esta
evolucion) para poder mejorar o eliminar esa accion.
Por otro lado, indicadores de evaluacion de mercado
se realizara tal como una contabilidad de una pequefia

empresa, donde es importante guardar facturas, libros

de movimientos, libro de proveedores y productores
vinculados. Finalmente, el impacto que se busca de
esta red estd estrechamente vinculada con la situacion
nutricional de las personas de la poblacion, por lo que
al menos se vincularia cada seis meses o una vez al afio
con el Instituto de Nutricion para su evaluacion nutri-
cional, o de forma de iniciativa del consejo comunal

un monitoreo por talla y peso en asamblea especial.
CONCLUSIONES

La mayoria de las enfermedades se ha demostrado
que se pueden evitar o en caso de padecer alguna se
puede controlar gracias a la alimentacion, la Orga-
nizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura
y la Alimentacion ha establecido diferentes estrate-
gias para contribuir a que el suministro de alimentos
de los paises sean inocuos y nutritivos; siendo un pais
desarrollado o subdesarrollado, teniendo un sinfin de
desafios que han surgido gracias a la acelerada tasa
poblacional, la globalizacion del comercio de alimen-
tos, el cambio tan abrupto de los héabitos de consumo
de los alimentos y las técnicas intensivas (con gran im-

pacto negativo al ambiente) de produccion de alimen-
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tos, para ello, uno de las estrategias esta focalizada en un
punto clave de la cadena alimentaria la cual es un sistema
alimentario loca o desarrollo local o como se ha plant-
eado en Venezuela y sobretodo en el 4rea de seguridad
alimentaria una red local de abastecimiento. En efecto,
esta estrategia contemplara la cadena alimentaria de acu-
erdo con las necesidades de la poblacion, sus recursos
y la capacidad de los mismos; siendo territorialmente
competitiva con basamento en el aprovechamiento del
potencial enddgeno teniendo un caracter pluridimen-
sional y suponiendo una implementacion y resultado
de un proceso sistematico y sostenible a largo plazo

mediante la participacion protagonista de la comunidad.
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Resumen

En Venezuela la poblacion de edad escolar sufre diversos trastornos en su alimentacion, dado a problemas econ6-
micos, sociales, culturales y de adaptabilidad a nuevas condiciones, en muchos casos se han registrado dentro de las
instituciones educativas nifios con carencia de meriendas nutritivas esto acompafiado de la ausencia de una nutriciéon
balanceada dentro del seno familiar. Elaborar experimentalmente una barra energética como aporte nutricional a las
meriendas, resulta ser el objetivo principal de esta investigacion, seleccionando rubros producidos en el municipio
Campo Elias del Estado Bolivariano de Mérida, (Cambur, batata, habas, avena y panela) de igual manera se realiz6 la
determinacion de humedad, cenizas, grasa, proteinas, carbohidratos, calorias y pH, acompanado del andlisis sensorial
posterior al almacenamiento a diferentes temperaturas. Los resultados obtenidos por cada 100 g fueron: Humedad
14,25 g, Cenizas 2,12 g, Grasas 0,97 g, Proteinas 6,34 g, Carbohidratos 76,32 g, Calorias 339,37, pH 5,08. Se formulo,
elabor¢ y realizaron analisis proximal a la barra energética a base de rubros soberanos, seleccionado como materia prima
Optima para la calidad sensorial, su valor agregado es el desarrollo de nuevos productos para garantizar la seguridad
y soberania agroalimentaria. Los analisis bromatologicos demuestran que el valor nutricional aporta la cantidad de
carbohidratos, grasa, proteinas y calorias suficientes para que la barra energética formulada de manera experimental
cumpla con los requerimientos de una dieta saludable. Segtn las pruebas sensoriales establecidas, la barra energética
tuvo aceptabilidad, en cuanto a textura, color, sabor seguin su respuesta a diversas condiciones de almacenamiento.

Palabras claves: Barra energética, seguridad alimentaria, meriendas, nutricion.

Abstract

In Venezuela, the school-aged-population suffer from several eating disorders, due to economic, social and cul-
tural problems, as well as problems related to the adaptability to the new conditions. In many cases, children
lacking nutritive afternoon meals at education institutions and lack of a balanced nutrition within families were
recorded. The main goal of this research is to empirically elaborate an energy bar as a nutritional contribution
to afternoon meals, choosing agri-foods grown in the town “Municipio Campo Elias del Estado Bolivariano de
Meérida” (bananas, sweat potatoes, broad beans, oats, and raw cane sugar). Likewise, the determination of mois-
ture, ashes, fats, proteins, carbohydrates, calories and pH was carried out, together with a sensorial analysis after
the storage at different temperatures. The results obtained per 100 grams were as follows: 14,25 g of moisture,
2,12 g of ashes, 0,97 g of fats, 6,34 g of proteins, 76,32 g carbohydrates, 339,37 calories, pH 5,08. A proximal
analysis on said energy bar made up with sovereign agri-foods was formulated, elaborated and developed, these
sovereign foods being selected as the optimum raw materials for a sensorial quality. Its added value is the deve-
lopment of new products to assure the security and agri-food sovereignty. The bromatological analysis showed
that its nutritional value gives the enough quantity of carbohydrates, fats, proteins, and calories so that the energy
bar empirically formulated complies with the healthy diet requirements. As per the sensorial tests established,
the energy bar had acceptability regarding texture, color, and taste, depending on several storage conditions.

Keywords: energy bar, food security, afternoon meals, nutrition.
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INTRODUCCION

En la génesis de la barra energética, la
historia cuenta que hace mas de 30 afios un corredor
llamado Bryan Maxwell buscaba una alternativa nu-
tricional para evitar sus problemas estomacales que
se generaban luego de una competencia, éste corre-
dor se puso en contacto con un nutricionista con el
cual investigd y experimentd durante tres afios hasta
obtener una barra elaborada con leche y cereales, la
cual empieza a comercializarse como “Powerbar”. El
¢xito fue tal que el consumo se expandi6 por todos
los Estados Unidos y Europa siendo Europa el mayor

consumidor de las mismas (Proecuador, 2014, p.45)

Las barras energéticas son alimentos
funcionales combinados, enriquecidos o fortificados;
debido a los componentes bioactivos del producto ,
contribuyen al beneficio de la salud para aquellas per-
sonas que lo consuman; originalmente la base prin-
cipal para éste producto son los cereales, cada civili-
zacion, cada zona geografica del planeta, consume un
tipo de cereales especificos creando toda una cultura
gastrondmica en torno a ellos, entre los Europeos do-
mina el trigo entre los Americanos el maiz, y el arroz
es la comida esencial de los pueblos asiaticos, mien-
tras que el sorgo y el mijo son propios de las comuni-
dades aftricanas. (Vargas, 2013; p78)

La demanda de alimentos inocuos
y nutritivos es cada vez mayor en todo el mundo y
consumir una dieta balanceada es la forma correcta
para prevenir o corregir los problemas de salud, tales
como la obesidad, la diabetes, la malnutricion, las en-
fermedades del corazén y otros que se originan en
gran parte por errores dietéticos. Las barras de ce-
reales responden a esta tendencia y se han extraido
de la extrusion de la masa de cereal, sabor dulces y
agradables con vitaminas, minerales, fibras, proteinas
e hidratos de carbono, las barras energéticas de varios

componentes son las mas nutritivas, los ingredientes
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deben combinase adecuadamente para garan-
tizar que se complementen entre si, en sabor,
textura y propiedades fisicas, sobre todo en
equilibrio de actividad del agua (Carrazal y col
,2017,p.3)

Las barras energéticas son un
complemento calorico y nutricional para casos
en los que haya que incrementar la energia o
los nutrientes que aporta la dieta, se trata de
un producto ampliamente comercializado bajo
diferentes marcas y componentes, sin em-
bargo, la formulacion de una barra energética
teniendo como principales ingredientes rubros
soberanos representa un verdadero impulso
para la produccion local y la garantia de la se-

guridad y soberania alimentaria

En Venezuela la poblacion de
edad escolar sufre diversos trastornos en su
alimentacion, dado a problemas econdémicos,
sociales, culturales y de adaptabilidad a nue-
vas condiciones, en muchos casos se han reg-
istrado dentro de las instituciones educativas
nifos con carencia de meriendas nutritivas esto
acompanado de la ausencia de una nutricion
balanceada dentro del seno familiar. De aqui
parte la importancia que la académica se incline
al desarrollo de nuevos productos alimenticios
que puedan cubrir las necesidades nutriciona-
les en base a los cultivos de la zona, aplicando
tecnologias que permitan obtener un producto
de buena calidad y aceptabilidad, que cubra las
necesidades minimas nutricionales de los nifios
en desarrollo, aportando los requerimientos
necesarios para brindar un alimento inocuo y

saludable.

Elaborar  experimentalmente
una barra energética como aporte nutricional a

las meriendas para nifos en edad escolar, re-
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sulta ser el objetivo principal de esta investigacion,
seleccionando rubros producidos en el municipio
Campo Elias del Estado Bolivariano de Mérida, de
igual manera se realizaran andlisis proximales donde
se determinara sus caracteristicas fisico quimicas con

el fin de perseguir la calidad del alimento.

La calidad organoléptica y nutricional
de la barra energética desarrollada en la presente in-
vestigacion se favorece en la versatilidad de la ma-
teria prima utilizada, los rubros seleccionados para
la formulacién de la barra energética responden a la
presencia de sus cultivos en la zona donde se pretende
elaborar y distribuir a nifios de edad escolar, como
prueba piloto la poblacion de la Rancheria en el mu-
nicipio Campo Elias del Estado Bolivariano de Méri-
da, Venezuela, la investigacion planteada pretende
formular una mezcla compuesta por : Cambur, batata,
Habas, avena y panela. Tomando como consideracion
estos rubros por su alto contenido nutritivo. El éxito
de la formulacion de esta barra energética permitira
incentivar a la poblacion de edad escolar al consumo
de alimentos propios de su zona, dar valor agrega-
do a la produccion agricola de la zona de los Andes
Venezolanos, impulsar el desarrollo agroalimentario,
disminuyendo la dependencia a los alimentos indus-
trializados impuestos en las loncheras escolares. De
igual manera serd incentivo para la investigacion en

el area de Seguridad y Cultura Nutricional.

Los factores experimentales a los que
se hacen mencidn son precisamente los componen-
tes de las mezcla y los resultados en funcion a tales
proporciones y optimizacion de la misma, comproba-
dos mediante analisis proximales que garantizaran
la calidad del producto, de esa manera se evaluara
consistentemente la influencia de cada uno de los
componente de la mezcla en el producto. También se
ha considerado pruebas de valoracion sensorial para

optimizar las proporciones y garantizar la aceptabili-

dad del producto final.
MATERIALES Y METODOS

Area de estudio: Tecnologia de alimentos, disefio y

formulacion de productos.

Tipo de investigacion: Descriptivo analitico, de

corte transversal y prospectivo.

Se utilizé materia prima e ingredientes para la elabo-
racion de la barra energética, cantidades representati-

vas suficiente para la elaboracion del producto.
Diseiio metodolégico:

Elaboracion de la barra: Se prepararon barras en-
ergéticas de cambur, patata, habas, avena y panela,
con tecnologia artesanal, adaptados a los requisitos
segun la norma COVENIN 1483:2001 Galletas (lera

Revision).

Toma de muestra: la toma de muestra se realizd

segun el método de aleatorio simple

Seleccion y pesado: se evaluaron las caracteristicas
organolépticas del producto basadas en el concepto
de calidad, posteriormente se determind el peso para

considerar la pérdida por procesamiento.

Desinfeccion y lavado: Se procedid a realizar los
procesos de desinfeccion y lavado de la materia pri-
ma para eliminar gran parte de los contaminantes fisi-

cos utilizando lavado por arrastre.

Acondicionamiento: Luego de pelado, troceado,
lavado, escurrido de la materia prima se procedio a
realizar un proceso de deshidratacion del cambur y
la batata, en hornos industriales a una temperatura de

100°C por un tiempo aproximado de 6 horas.

Formulado: Se prepararon las barras energéticas
segin nivel de mezcla de cambur 22,5 g, batata 30
g, se agregaron30 g de habas trituradas y pretostadas,

37,2 g de avena, la panela se disolvio en agua hasta
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reducir y obtener una sustancia de espesor suficiente
para servir como aglutinante, todo en cantidad sufi-

ciente para elaborar una barra energéticade 100 g.

Tabla 1. Ingredientes Barra energética en can-

tidad suficiente para 100g.

La extrusion de los ingredien-
tes y la obtencion de la muestra se realizaron a escala
artesanal, con distintas condiciones de mezclado,
tiempo y temperatura hasta la obtencion de un pro-
ducto de buenas caracteristicas organolépticas, adap-
tando el proceso segiin Ferreyra (2010). Segun se de-

talla a continuacion:

Figura 1. Diagrama de flujo del proceso de

elaboracion de barra enérgica.

La proporcion de ingredien-
tes secos fue de 90% de la formulacion y la mezcla
humeda represento el 10%, como aglutinante para la
mezcla se utilizo panela agregando en forma liquida,

hasta obtener una muestra homogénea, se distribuyo
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uniformemente y se moldeo obteniendo un peso de
100g, dando como resultado una barra himeda, pos-
teriormente se secaron a 100°C por 30 min. Las barras
secas, se enfriaron a temperatura ambiente y se enva-
saron en bolsitas de polipropileno de baja densidad
con grado alimenticio, termo selladas en paquetes de
1 unidad.

Metodologica analitica:

La determinacion de humedad,
cenizas, grasa, proteinas, carbohidrato, calorias y pH
se realizd en el laboratorio de andlisis fisico quimico
del departamento de Ciencias de los Alimentos de la
Facultad de Farmacia y Bioanalisis de la Universidad

de los Andes, segtin la metodologia detallas.

La humedad se determind por
diferencia de peso de acuerdo al método AOAC
925.09, las cenizas se terminaron en mufla a 550°C
hasta peso constante segin metodologia COVENIN
Norma N° 1783:81. (1981), la determinacion de gra-
sas se realizo a través de la aplicacion del método
COVENIN Norma N° 1785:81. (1981), para el con-
tenido de proteinas se aplicé el método Kjeldahl
COVENIN Norma N° 1195:80. (1980), utilizando
6,25 como factor de conversion de nitrogenos a pro-
teinas en todas las muestras, los carbohidratos se
calcularon por diferencia, el pH COVENIN Norma
N°1315:79. (1979). Los resultados se expresaron en
2/100g.

En el envasado de la muestra la
condicion de hermeticidad y vacio no fue contemp-
lada a efectos de reproducir condiciones similares al
proceso de elaboracién artesanal, se disefidé un siste-
ma escalonado de almacenamiento a temperatura de
refrigeracion, temperatura ambiente, y 40 °C durante
un tiempo determinado, para evaluar el proceso de
deterioro y cambio de las caracteristicas organolépti-
cas de las mismas. Al cumplir los 30 dias cada mues-

tra fue retirada y evaluada sensorialmente. El obje-
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tivo de esta prueba fue establecer si hay diferencia o
no entre las muestras en cuanto a sabor, color y tex-
tura de las barras energética con el paso del tiempo,
los resultados fueron expresados en porcentajes de
aceptabilidad o rechazo a la muestra. Los analisis se

realizaron por triplicado.

ANALISIS DE RESULTADOS

En la tabla 2 se muestran los contenidos nutricionales
de la materia prima seleccionada para la elaboracion

de la barra energética (por 100g)

Tomado de Ferreyra (2010).

Los resultados obtenidos por
revision bibliografica establecen que las materias
primas seleccionadas para la elaboracion de la barra
energética cuentan con un alto contenido nutritivo,
aporte importante para el desarrollo de los nifios en
edad escolar, por esta razén se afirma la importan-
cia del uso y aprovechamiento de los rubros sobera-
nos propios de la region para impulsar el desarrollo

agroalimentario.

En la tabla 3 se muestran las
cantidad de materia prima utilizadas y la perdida
ocurrida por accion de la aplicacion de la tecnologia
de produccién, las mismas nos daran un indicativo
de la rentabilidad al momento de la produccion de la

barra energética.

Tabla 3 Cantidad de materia prima utilizada y perdida

ocurrida

La tabla 4 presenta los resulta-
dos de analisis sensorial, luego del proceso de alma-
cenamiento a diferentes temperaturas se procedié a
realizar la prueba sensorial de aceptabilidad del color,
textura y sabor de las muestras de la barra energé-
tica, haciendo una encuesta previa degustacion del
producto a 25 estudiantes tomados de forma aleatoria
en la sede de la UPTM “Kleber Ramirez”, los cuales
aceptaron o rechazaron el producto segun su prefer-

encia, los resultados se expresan en porcentajes.

Tabla 4. Resultados Analisis sensorial

Los resultados nos indican que
la barra energética presenta estabilidad a temperatura
de refrigeracion conservando sus caracteristicas or-
ganolépticas iniciales en cuanto a textura, color y sa-
bor , por otra parte la estabilidad a temperatura ambi-
ente es aceptada por los encuestados, sin embargo un
30 % de los mismos manifestaron perdida de consis-
tencia, debido al aumento de la actividad del agua en

el producto, posiblemente dado por las condiciones
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de almacenamiento, ya que las mismas no se encon-
traban controles de humedad de ambiente, en cuanto
a la aceptabilidad del sabor un 40% asegurd no gus-
tarles y percibié un cambio de sabor, los datos bibli-
ograficos nos indican que la textura juega un papel
primordial al momento de la aceptabilidad del sabor,
dado que las pruebas no fueron realizadas a ciegas, se
presume predisposicion por parte de los encuestados
al rechazo de la textura. En cuanto a las pruebas de
almacenamiento a altas temperaturas se observd un
cambio importante en la textura del producto por lo
tanto la misma se manifiesta en la aceptabilidad del
sabor, dado la naturaleza de la materia prima princi-
palmente el aglutinante utilizado un aumento de tem-
peratura influye directamente en la textura, color y

sabor del producto.

A continuacion se presentan los
resultados obtenidos en los analisis proximales real-
izados a la barra energética, expresados en g/100g.
Los mismos fueron comparados con los establecidos
en la norma COVENIN 1483:2001 Galletas, se tomo
como punto de referencia esta norma ya que actual-
mente no existe una norma Venezolana para la barra
energética, de igual manera se presenta la tabla nutri-

cional de una barra energética comercial.

Tabla 5. Resultado de analisis proximales
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Los analisis proximales elab-
orados sobre la barra energética experimental, arro-
jaron un porcentaje de humedad de 14,25 g /100g,
comparandolo con la norma covenin el resultado es
alto, sin embargo, se debe considerar que dado a que
no existe una norma de barra energética la cual sirva
como referencia, se ve obligado a utilizar la de mayor
proximidad, que en este caso es la de galletas con
relleno, el resultado indica que si se quiere mejorar
la textura y alargar el tiempo de vida util, evaluar las
variables que me influyan en el contenido de hume-
dad al momento de la elaboracién sera de ayuda a la

formulacion de la barra energética final.

En cuanto a la relacion del con-
tenido de cenizas, la tabla 5 reposta valores de 2,12
2/100g, estos datos son similares a los registrados por
Maldonado y Pacheco (2000) donde sus analisis a ga-
lletas de harina de trigo y plato arrojaron un resultado
de 2,69% y los resultados de Cori y col (2004) repor-
tando contenidos de cenizas en alimentos secos de
1,47%. No teniendo la misma referencia en la norma
covenin ni presencia en la tabla nutricional de la bar-

ra comercial.

Es importante sefialar que las
cenizas representan en los alimentos el contenido to-
tal de mineras por lo tanto su presencia es importante,

las frutas y hortalizas
deben contener una can-
tidad de cenizas de 2-12
g /100g , representando
compuestos tales como:
fosfatos, carbonatos, clo-
ruro de sulfato, nitrito de
sodio, potasio, calcio, en-
tre otros (Borjas, 2012, p
24).

En cuanto al contenido

de proteinas se encuen-
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tra en 6,34 g /100g, siendo la referencia de la norma
COVENIN un valor de 3 g/100g y lo que indica la
tabla nutricional de la barra comercial 8 g/100g; lo
que indica que existe una notable diferencia entre el
valor obtenido y el establecido por la normal, sin em-
bargo se aproxima al declarado en la barra energética
comercial, estos valores son similares a los obtenidos
por Saltos y Bayas (2010) quienes realizaron analisis
proximales a un disefio experimental de mezcla para
una barra energética dado como resultados las protei-
nas 7,2 g/100g, de igual manera Guevaray col (2017)
quienes determinaron proteinas en una barra energé-
tica multicereal para la lonchera escolar obteniendo

resultados oscilantes entre 7'y 9 g/100g.

Por otra parte el resultado de
carbohidratos se encuentra en 76,32 g/100g, que
comprado con la referencia de la tabla nutricional de
la barra comercial, 78g/100g, se encuentran en ran-
gos muy similares, de igual manera sucede con la
investigacion realizada por Marroquin (2012) quien
realiz6 una formulacion y aceptabilidad de una barra
de amaranto para poblacidn escolar obteniendo un re-
sultado de proteinas de 71,8 g /100g, de igual manera
Ochoa (2012), realizé una formulacion, elaboracion
y control de calidad de barras energéticas a base de
miel y avena donde el contenido de carbohidratos fue
68,0 g/100g.

La tabla 5 muestra de igual
forma el resultado obtenido en el analisis de grasas
dando un resultado de 0,97g/100g, que comparado
con la tabla nutricional de la barra energética com-
ercial es un resultado bajo ya que esta se encuentra
en 5 g/100g, en el estudio realizado por Guevara y
col (2017) el resultado de grasa fue 9,8g/100g. En
un estudio realizado por Mendoza (2016), donde se
evaluo la influencia de las concentraciones de semi-
llas y granos andinos sobre la aceptabilidad senso-

rial y contenido de fibra de una barra funcional, loas

analisis de grasa arrojaron que en barra elaborada con
mezcla de cereales y chocolates el resultado fue 2.4
g/100g, en mezcla de cereales 3,4g/100g y cereales
funcionales 2,4g/100g, estableciendo como cantidad
optima 5,94g/100g.

El contenido de calorias obteni-
das en los analisis fisico quimicos fue de 339,37 que
comparado con la norma Covenin que es de 392, en
bajo pero aceptable, en la investigacion de Guevara
(2017) el resultado de energia (Kcal%) oscilo entre
399,42 y 401,41, en la investigacion de Marroqui
(2012) el resultado fue de 532 kcal %, los resultados
obtenidos se encuentran dentro de los rangos acepta-
bles.

Por tltimo se presenta el resul-
tado de pH encontrandose este en 5,08 teniendo como
referencia la norma Covenin para galletas que es de
3,5 el resultado es considerado alto, para Guevara
(2017) el resultado obtenido fue 4,5, de igual manera
para Moran y Erazo (2018) en el estudio de la elabo-
racion y comercializacion de barra energética, el pH

se encontro entre 3,0 y 4,5.
DISCUSION

Los ingredientes fueron extru-
didos con el objeto de mejorar su textura y diversifi-
car su presentacion, asi como aumentar su estabilidad
a la oxidacion por inactivacion de enzimas, de gran
importancia para la estabilidad de la materia prima
utilizada, la utilizacién de la materia prima deshidrata
en la mezcla seca, permitiria controlar el agregado
en las cantidades adecuadas, también facilitaria la
manipulacion y se reduciria un factor de alto riesgo

microbioldgico como es la actividad de agua.

El contenido proteico alcanza-
do fue favorable alcanzado un promedio competitivo
con la tabla nutricional de la barras comerciales, de

igual manera lo representan la cantidad de carbohi-
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dratos, grasas, cenizas y calorias , sin embargo sin
embargo en cuanto al contenido de humedad el resul-
tado demostrd que en proximas experiencias se debe
mejorar el contenido de humedad para garantizar la
estabilidad del producto al paso del tiempo y acept-
abilidad de las caracteristicas organolépticas, de igual
manera un pH de 5,8 resulta alto para la formulacion
de una barra energética, un pH mas bajo garantizaria

su inocuidad y calidad.

Los resultados demuestran que
existe una disminucion de la calidad nutricional du-
rante el proceso de secado, a pesar de esto el consumo
de una barra energética al dia cubriria el porcentaje
apreciable requerido para un nifio en edad escolar,
segin las recomendaciones actuales de la FAO, un
escolar de 10 afios con un peso aproximado de 30 kg,
debera consumir 0,91 g/kg/dia de proteinas equiva-
lentes a 27,3 g diarios, por lo que una barra energética

al dia cubriria el 20 % de sus necesidades.

Por otra parte, si bien las gra-
sas y azucares ayudan a proceso de aglutinacion, la
composicion del aglutinante de este producto fue
diferente a los aglutinantes utilizados comercial-
mente, ya que el contenido de azucar en estos con-
stituye mas del 50% del contenido total, sin embargo
en este caso la panela aporto la cantidad correcta de
sacarosa compatible con las necesidades tecnoldgi-

cas y un sabor dulce y agradable.

CONCLUSIONES

Se formuld, elaboro y real-
izaron analisis proximal a la barra energética a base
de rubros soberanos, seleccionado como formula
(cambur, batata, Habas, avena, panela y pina) con la
seleccion de la materia prima O6ptima para la calidad
sensorial, su valor agregado es el desarrollo de nue-
vos productos para garantizar la seguridad y sober-

ania agroalimentaria.
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Los andlisis bromatoldgicos
demuestran que el valor nutricional aporta la cantidad
de carbohidratos, grasa, proteinas y calorias suficien-
tes para que la barra energética formulada de manera
experimental cumpla con los requerimientos de una
dieta saludable.

Segun las pruebas sensoriales
establecidas, la barra energética tuvo aceptabilidad,
en cuanto a textura, color, sabor seglin su respuesta a

diversas condiciones de almacenamiento.

El tiempo de vida util en condi-
ciones de almacenamiento temperatura ambiente, pu-

ede llegar a alcanzar mas de 30 dias.

La presente investigacion sien-
ta precedente en el PNF de Seguridad Alimentaria Y
Cultura Nutricional de la UPTM “Kléber Ramirez”
para el incentivo de la investigacion en el campo de
la tecnologia de alimentos de gran importancia para
la garantia de la seguridad y soberania alimentaria del

Pais.
RECOMENDACIONES

Dado que se trata de una for-
mulacion experimental, la mezcla se debe ir ajustan-
do hasta lograr los resultados que mas se adapten a la

obtencion de un producto altamente nutritivo.

Fortalecer la investigacion con la comparacion de
varias formulas y su estudio sensorial para determi-

nar la aceptacion del consumidor.

Realizar andlisis microbioldgicos que garanticen la

inocuidad alimentaria.
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Resumen

Los deshidratadores solares, son dispositivos con los cuales, se absorben la mayor cantidad de agua posible
del producto, por medio del flujo de aire caliente el cual genera un impacto positivo en la poblacion, por lo que
deriva de un objetivo en concreto al que se pueda acceder a través de la promocion de la construccion de des-
hidratadores solares de alimentos. Para ello, se llevéd a cabo una investigacion de campo, descriptiva, analitica,
de corte transversal y prospectiva. La cual, se realizé en la comunidad de la Calera, Municipio Campo Elias,
del Estado Bolivariano de Mérida. Se utilizo, materiales para la elaboracion de un modelo de deshidratador
solar acordes y con los estandares de calidad recomendados, y alimentos citricos locales en cantidad suficiente,
como ensayo de deshidratacion. El deshidratador est4 construido de un material totalmente reciclable, ecolégico
y artesanal, el cual, consta de las siguientes medidas, su base es de 50 cm de ancho, y su altura es de 49,5 cm,
contando con una rejilla de 35,5 cm de ancho, su largo es de 29 cm, su altura es de 13 cm y el vidrio transpa-
rente es de 6 mm de espesor, su largo es de 52 cm y su ancho es de 37,5 cm. La elaboracion del deshidratador
solar, permiti6 ser una alternativa innovadora para ampliar la calidad de vida de los productores, beneficiandose
asi la cadena de produccion del sector primario, mejorando la seguridad y soberania alimentaria de los pueblos.

Palabras claves: Deshidratador, alimentos, frutas, conservacion, seguridad alimentaria, soberania alimentaria.

Scale Solar Dehydrator as a Craft Proposal to Enhance the Conservation and Transformation of Foods
Abstract

Solar dehydrators are devices with which as much water as possible is absorbed from the product, through the flow of
hot air which generates a positive impact on the population, which is why it derives from a specific objective to which
You can access it through promoting the construction of solar food dehydrators. For this, a descriptive, analytical,
cross-sectional and prospective field research was carried out. Which was carried out in the community of La Calera,
Campo Elias Municipality, of the Bolivarian State of Mérida. Materials for the elaboration of a model of solar dehydrator
in accordance with the recommended quality standards, and local citrus foods in sufficient quantity, were used as a
dehydration test. The dehydrator is built of a totally recyclable, ecological and artisan material, which consists of the
following measures, its base is 50 cm wide, and its height is 49.5 cm, with a 35.5 grid cm wide, its length is 29 cm, its
height is 13 cm and the transparent glass is 6 mm thick, its length is 52 cm and its width is 37.5 cm. The elaboration
of the solar dehydrator allowed to be an innovative alternative to increase the quality of life of the producers, thus
benefiting the production chain of the primary sector, improving the food security and sovereignty of the peoples

Key words: Dehydrator, food, fruit, conservation, food security, food sovereignty..
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INTRODUCCION

Si bien los derechos humanos son interdependi-
entes e indivisibles, la satisfaccion del derecho a la
alimentacion es uno de los requisitos basicos para el
goce de otros derechos. Una persona que no recibe
una alimentacion adecuada, no podra ejercer otros
derechos como la salud, el trabajo, la educacioén, la
vivienda, entre otros. Es por ello fundamental que
las politicas que tienen como objetivo el desarrollo
humano y sostenible, y la defensa integral de los
derechos humanos, consideren en profundidad la so-

berania alimentaria (Segovia, 2005, p.402).

La Agricultura Familiar, se caracteriza como
una forma productiva que se lleva a cabo en el nu-
cleo familiar, quien dirige la produccién agricola, y
contribuye a la mano de obra. La agricultura famil-
iar, hoy por hoy, no solo es el mayor contribuyente a
la producciéon de alimentos a nivel mundial, sino es
también la forma de vida econdémica predominante
en zonas rurales en muchos paises. Naturalmente,
la agricultura familiar, aparte de asegurar su ingreso
econdmico y mejorar su forma de vida, tiene también
un interés a largo plazo. Por lo tanto, cuida en general
los recursos naturales para las generaciones futuras,
y no se fija solo en la maximizacion de la ganancia

econdmica a corto plazo. (Friedrich 2014).

El término “agricultor familiar” estd adquiriendo
en el pais un uso muy amplio y difundido. Reci-
entemente ha sido adoptado desde el dmbito de las
politicas publicas desde muchas de las organizacio-
nes representativas de este sector social. (Manzanal y
Gonzales, 2010, p 55).

De esta manera muchos paises buscan mejorar
y garantizar la soberania y seguridad alimentaria, asi
como educar a la poblacién a explorar nuevas alterna-
tivas y formas de producir la tierra, las cuales mejoran
la calidad de vida del hombre, fortaleciendo y preser-

vando el medio ambiente, cambiando los habitos de
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consumo en cuanto introduciendo a nuestro entorno
el termino cultura nutricional como una herramienta
para romper paradigmas, siempre con el fin de buscar
nuevas alternativas nutricionales, que garanticen y
satisfagan el aprovechamiento bioldgico. Asimismo
despertar el interés de la comunidad a trabajar por el
bienestar colectivo y la busqueda de soluciones a sus
problemas, considerando siempre que la seguridad y
la soberania alimentaria son el principal motor para el

sostén de la sociedad productiva.

Hoy dia, algunos paises como Venezuela, atra-
viesa por procesos econdmicos, politicos, sociales de
gran trascendencia e impacto que ha obligado a optar
por politicas publicas para garantizar la seguridad y
soberania alimentaria, por medio de alianzas, proyec-
tos socio-productivos, introduccion de la comunidad
como protagonistas del destino de su alimentacion,
de esta manera la academia debe fortalecer su par-
ticipacion en las comunidades creando verdaderos
proyectos viables, sustentables y sostenibles que ori-
enten a la poblacién en la busqueda de alternativas y

estrategias que faciliten una alimentacion adecuada.
MATERIALES Y METODOS

Area de estudio: Tecnologia de alimentos, disefio y

formulacion de productos.

Tipo de investigacion: De campo, descriptiva

analitica, de corte transversal y prospectiva.

Se utiliz6 materiales para la elaboracion de un mode-
lo de deshidratador solar acordes y con los estandares
de calidad recomendados, y rubros citricos en canti-

dad suficiente, como ensayo de deshidratacion.
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Disefio metodologico:
Disefio de deshidratador:

Tabla 1. Materiales Para El Disefio De Deshidratador Solar

Para la elaboracion de un deshidratador de
forma convencional el presupuesto planteado seria de
un monto aproximado de 7.070.000 Bs. Sin embargo,
el impacto que genera la creacion de la propuesta de
deshidratador es el bajo costo de produccion, ya que
el mismo se puede elaborar con material reciclable
de facil adquisicion y accesible en la comunidad, el
costo mayor que representa este deshidratador es el
uso de electrodos para soldar, a pesar de esto se re-
duce los costos en un 86%. Los costos se reflejan en
la tabla 2.

Tabla 2. Costo De Deshidratador Convencional

Metodoldgica analitica:

El deshidratador solar se construy¢ siguiendo

lo recomendado en Aranceta (2001),

Para las pruebas de deshidratacion de frutos citricos
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se considero:

Frutas maduras de buena calidad (banana,
pina, mango, mamon, guayaba, entre otros.), Agua,

jugo de 1 a 2 limon.

Seleccion y pesado: se evaluaron las caracter-
isticas organolépticas del producto basadas en el con-
cepto de calidad, posteriormente se determind el peso

para considerar la pérdida por procesamiento.

Desinfeccion y lavado: Se procedio a realizar
los procesos de desinfeccion y lavado de la materia
prima para eliminar gran parte de los contaminantes

fisicos utilizando lavado por arrastre.

Acondicionamiento: Luego de pelado, trocea-
do, lavado, escurrido de la materia prima se procedié
a realizar un proceso de deshidratacion del cambur y

pifia, en deshidratador solar.
OBJETIVOS

Objetivo General

Implementar un modelo de deshidratador solar
a escala como potencial para la transformacion
de rubros soberanos en la Comunidad la Calera
Sector “C” del Municipio Campo Elias del Estado

Bolivariano de Mérida.

Objetivo Especificos

e Realizar el disefio estructural del deshidrata-
dor solar a escala.

e Ejecutar ensayos de deshidratacion de frutos
citricos implementando el deshidratador so-
lar.

e Implementar en la comunidad el uso del des-
hidratador solar.

e Potenciar en la comunidad los conceptos de

seguridad y soberania alimentaria.
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ANALISIS DE RESULTADOS

La implementacion de método de
deshidratacion es un procesamiento de alimentos
mediante la aplicacion de calor, especificamente de
aire caliente. Es un procedimiento simultdneo de
transferencia de calor y de masa, acompanado de
un cambio de fase. Se define como la aplicacion de
calor bajo condiciones controladas para remover
la mayoria del agua normalmente presente en los
alimentos mediante evaporaciéon. El deshidratado
de alimentos es uno de los métodos mas antiguos de
conservacion de alimentos. El principal proposito es
extender la duracion de estos por la reduccion del
agua contenida en ellos; de esta forma se inhibe el
crecimiento microbiano y la actividad productiva,
pero la temperatura del proceso es generalmente
insuficiente para causar su inactivacion (Aranceta,
2001, p.45).

La energia del Sol, se puede utilizar correcta-
mente para beneficio de la salud y para la economia
familiar. Para ello, se han creado métodos o proced-
imientos que aseguran un buen proceso a través de
aparatos especialmente disenados. En el secadero so-
lar los rayos luminosos del Sol son transformados en
calor a través del efecto invernadero en un llamado

colector solar, que tiene los siguientes elementos:

= Una superficie metalica oscura, preferible-
mente de color negro, generalmente orientada
hacia la direccion del Sol, que recibe y ab-
sorbe los rayos luminosos. El calor producido
de esta manera es transferido al aire, que esta
en contacto con dicha superficie.

= Una cobertura transparente (vidrio o plasti-
co), que deja pasar la radiacion luminosa y
que evita el escape del aire caliente para un
mayor rendimiento, algunos modelos de sec-
aderos solares de gran capacidad disponen

de un sistema de calefaccion combinado. Se

usa un combustible o energia eléctrica como
fuente de energia auxiliar para los periodos
con deficiencia de radiacion solar, para los
dias nublados y para seguir trabajando en

horas de la noche.

El proceso de secado se produce por la accion de
aire calido y seco, que pasa por los productos a secar,
ubicados generalmente en bandejas en el interior del
secadero. De esta forma la humedad contenida en los
alimentos se evapora a la superficie de los mismos y

pasa en forma de vapor al aire, que los rodea.
Los factores claves para un buen secado son:

Aire caliente a una temperatura de 40 a 700C
aire con un bajo contenido de humedad

3. Movimiento constante del aire

Al calentar aire, que estd a la temperatura del
ambiente y con un cierto porcentaje de humedad, au-
menta su capacidad de absorber vapor de agua. Por
cada 20°C de aumento de la temperatura del aire su
capacidad de retener vapor de agua se triplica y por
consecuencia su humedad relativa se reduce a un ter-
cio. Para eliminar la humedad de los alimentos, es
necesario que el aire que pasa por los productos este
en constante movimiento y renovacion. Esta venti-
lacién se puede lograr en forma natural gracias al
efecto chimenea o en forma forzada mediante venti-
ladores, dependiendo del modelo del secadero. Para
obtener un buen secado, los productos tienen que ser
colocados de tal forma que haya suficiente espacio

entre las partes que los componen.

El tiempo de secado depende de varios factores.

Los mas importantes son:

e Tipo de producto (mayor contenido de agua,
mayor tiempo)

e Tamafo de los trozos del producto (maés
grande, mayor tiempo)

e Temperatura del aire (mas elevada, menor
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tiempo)

e Humedad relativa del aire (mas elevada, may-
or tiempo)

e Velocidad del aire (mas elevada, menor tiem-

po)

El criterio mas importante para definir el fin del
secado es el contenido residual de humedad. Se puede
determinar el momento justo para finalizar el secado
a través de la evolucion del peso de una muestra de
producto que se esta secando. Para el efecto se requi-

ere una balanza de precision (Espinoza, 2016, p 25).

Para llevar la propuesta a la comunidad la cal-
era, se tomd un modelo de deshidratador solar, apli-
cando técnicas y normativas a la hora de manipular
el alimento, consideradas por las normas COVENIN
3802:2002 Directrices generales para la aplicacion del
sistema HACCP en el sector alimentario, COVENIN-
ISO 19011:2002 Directrices para la auditoria de los
sistemas de gestion de la calidad y/o ambiental, Fon-
do norma (Buenas Practicas de higiene de servicios
de comida) Diciembre 2010, Buenas practicas de
fabricacion almacenamiento y transporte de alimen-

tos para consumo humano 07 de noviembre de 1996.

Para poner en practica el deshidrator se tomo
como pruebas frutas como cambur y pifia, el proceso

de deshidratacion se presenta a continuacion:
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Imagen 1. Deshidratador solar modelo
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La imagen presentada es un modelo a escala de
deshidratador solar, el cual consta de una base de
madera, con dos marcos laterales que a su vez busca
sostener dos bandejas de tamiz utilizando como pro-
teccion ante el mismo (tul metalico), lleva un vidrio
para atraer los rayos solares el cual hace que el pro-
ducto acelere su proceso de deshidratacion durante el
dia con temperaturas mayores de 25° a 28° centigra-
dos, este aire caliente permite que el calor reduzca el
H,O de los rubros para seguir manteniendo las condi-
ciones adecuadas al deshidratarse. De esta manera se
podran deshidratar los alimentos las horas con mayor
irradiacion solar del dia, y obtener un producto des-
hidratado de buena calidad, conservando las propie-
dades organolépticas (olor, color, sabor, textura) del

alimento.

De manera que para comprobar los dias que son
necesarios en la deshidratacion se debe al tipo de ru-
bro deshidratado, asi como para observar los cam-
bios realizados durante su evolucion. El secado es un
proceso que persigue la extraccion de humedad del
producto a deshidratar y que se puede hacer por el
contacto de una corriente de aire (natural o forzada) a

una temperatura ambiente o precalentada.

Este deshidratador solar es un instrumento de
facil acceso, realizado artesanalmente, a diferencia
de los equipos industrializados ya que necesitan gran
energia de luz y sus precios son bastantes elevados.
(Peinado. 2013, p 28)

CONCLUSIONES

e Eldisefiodeunmodeloaescaladedeshidratador
solar, impulsara el aprovechamiento bioldgico
de la Comunidad “La Calera Sector C”.

e Laubicacion geografica de la comunidad de la
“La Calera, sector C” favorece la produccion
agricola.

e La capacitacion de la comunidad en temas

relacionados con la transformacién de

alimentos soberanos fortalecera la produccion
y por ende la calidad de vida de la comunidad.
e Desarrollar un sistema alternativo sostenible
dentro de la cadena agroalimentaria de la po-
blacion de la Calera, Municipio Campo Elias
del Estado Bolivariano de Mérida, contribuira

al abastecimiento de alimentos de la Region y

por lo tanto a la soberania alimentaria.

e Con la produccion y transformacion de ali-
mentos locales, la comunidad de la calera sec-

tor C, estéd en vias de garantizar la seguridad y

soberania alimentaria.

e [Llevar a la comunidad el conocimiento de la

academia impulsa, la produccidon sostenible

local y reforzaria la soberania alimentaria.

RECOMENDACIONES

e Incentivar a las comunidades en la creacion,

disefio de nuevas alternativas en materia socio

productivas.

e Permitir que los proyectos comunitarios

queden abiertos para nuevos aportes.

e Que la UPTM “Kléber Ramirez”, logre crear
proyectos multidisciplinarios, de esta manera
la integracion de diferente vision lograra
fortalecer los objetivos que se puedan plantear.

e (Crear una unidad de implementacion,
seguimiento y control de los proyectos
formulados en el PNFSACN, de esta manera

se integrard academia y comunidad.

e Impartir sesiones educativas constantes para

fortalecer los conocimientos de siembra y

asesoria sobre proyectos socio productivos.

e Enlazar con instituciones gubernamentales y

organizaciones privadas que quieran formar

parte de la ejecucion de estos proyectos.

Revista De Investigacion En Seguridad Alimentaria. Volumen 1. N° 1.

Universidad Politécnica Territorial Del Estado Mérida “Kléber Ramirez”



REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

Aranceta. (2001). Alimentacion. [Disponible en Lin-
ea]: Catarina.udlap.mx/u_dl_a/talls/
documentos/lhr/Gonzales v_m/capi-
tulo2.pd.

Abreu. &, Carreno. Restaurantes Venezuela Nutri-
tiva Potencia la Proteccion Social: [Dis-
ponible en Linea]:correodelorinoco.gob.ve/
restarantes-venezuela-nutritiva-potencia-la-
proteccion-social/

Ariaza. Herndndez & Nufez. (06 de marzo de
2013). Trompo de los Alimentos: [Mensaje
en blog]: [Disponible en Linea]:
http://trompodelosalimenticio.blogspot.
com/2013/03/el-trompo-alimenticio-es-el-
equivalente.html

Asamblea General de la Organizacion de las Na-
ciones Unidas. (1948). Declaracion de los
Derechos Humanos, 217 III. [Recupera-
do el Noviembre de 2016] . [Disponible
en Linea]: https://es.wikihow.com/citar-
la-Declaraci%C3%B3n-Universal-de-los-
Derechos-Humano

Asamblea General de las Naciones Unidas. (1948).
Declaracion Universal de los Derechos Hu-
manos. Resolucion 217 A (III). [Disponible
en Linea]: https://www.un.org/es/universal-

declaration-human-rights/

Constitucion de la Republica Bolivariana de Venezu-
ela (Gaceta Oficial N° 5.908 ed.). (1999). Ca-
racas, Venezuela. [Recuperado el Noviembre
de 2016]

Chavez Frias, H. (Enero de 2019). Plan de la
Patria 2019-2025. [Recuperado el 14
de Marzo de 2019]. [Disponible en
Linea] :https://es.scribd.com/docu-
ment/398337077/Plan-de-La-Pa-
tria-2019-2025

Diaz. (2010). Patios Productivos. [Disponible en
Linea]: es.scribd.com/document/3398515119/
Los_Patios_Productivos Diferentes autores.

Revista De Investigacion En Seguridad Alimentaria. Volumen 1. N° 1.

Universidad Politécnica Territorial Del Estado Mérida “Kléber Ramirez”

Espinoza. (2016). Innovacion en El Deshidratador
Solar — Scielo. [Disponible en Linea]: scielo.
conicyt.chscielo

Fao. (2013). Derecho a la Alimentacion y a la so-
berania Alimentaria. [Disponible en Linea]:
www.fao.org>project mrdocyLey Marco
DA _Parlatino>pdf

Fao. (2004). Los Alimentos, su Elaboracion y Trans-
Jformacion. [Disponible en Linea]: C:/users/
Alexander/Down/oads/transformacion%20
de%?20rubros.pdf.

Fao. (2017). Practica de la Siembra. [Disponible
en Linea]: http://www.fao.org/3/a0015s/
a0015s04.htm#TopOfPage

Fergunson, & Col. (2009). La Soberania Alimen-
taria: Cultivando Nuevas Alianzas entre
Campo, Bosque y Ciudad. [Disponible en
Linea]: agroecochiapas.files.wordpress.
com>2010/08>ferguson-etal-09-agroe...

Friedrid. (2014). La Seguridad Alimentaria: Retos
Actuales. [Disponible en Linea]: www.redaly.
org/pdf/1930/193033033300/.pdf

Hidalgo. &, Zambrano. (2018). Agricultura/alimen-
tos. [Disponible en Linea]: https://es.scribd.
com/document/375774135/UNIVERSIS-
DAD-ARGELIA-LAYA-docx

Ley de Salud Agricola Integral. (31 de Julio de 2008).

Ley de Salud Agricola Integral. (31 de Julio de
2008). Obtenido de www.inapymi.gob.ve/
documentos/5890E%20Supresion%20FON-

CRELpdf

Ley organica de Seguridad y Soberania Agroalimen-
taria. (31 de Julio de 2008).

Linares. &, Col. (2012). Redes de Innovacion Socio
Productivo (RISP). [Disponible en Linea]:
www.redalye.org>pdf.

Norma. Venezolana. Covenin. 2592 - 89. (2018). Di-
rectrices Generales para la Aplicacion de
Sistemas HACCP en el sector alimentario:
[Disponible en Linea]: https://es.scribd.com/
doc/.6337664/Covenin-3802-2002-Aplica-
cion-del-Sistema-HACCP

38


http://trompodelosalimenticio.blogspot.com/2013/03/el-trompo-alimenticio-es-el-equivalente.html
http://trompodelosalimenticio.blogspot.com/2013/03/el-trompo-alimenticio-es-el-equivalente.html
http://trompodelosalimenticio.blogspot.com/2013/03/el-trompo-alimenticio-es-el-equivalente.html
https://es.wikihow.com/citar-la-Declaraci%C3%B3n-Universal-de-los-Derechos-Humano
https://es.wikihow.com/citar-la-Declaraci%C3%B3n-Universal-de-los-Derechos-Humano
https://es.wikihow.com/citar-la-Declaraci%C3%B3n-Universal-de-los-Derechos-Humano
https://www.un.org/es/universal-declaration-human-rights/
https://www.un.org/es/universal-declaration-human-rights/
http://www.fao.org/fileadmin/templates/righttofood/documents/project_m/doc/Ley_Marco_DA_Parlartino.pdf
http://www.redaly.org/pdf/1930/193033033300/.pdf
http://www.redaly.org/pdf/1930/193033033300/.pdf
https://es.scribd.com/document/375774135/UNIVERSISDAD-ARGELIA-LAYA-docx
https://es.scribd.com/document/375774135/UNIVERSISDAD-ARGELIA-LAYA-docx
https://es.scribd.com/document/375774135/UNIVERSISDAD-ARGELIA-LAYA-docx
http://www.inapymi.gob.ve/documentos/5890E%20Supresion%20FONCREI.pdf
http://www.inapymi.gob.ve/documentos/5890E%20Supresion%20FONCREI.pdf
http://www.inapymi.gob.ve/documentos/5890E%20Supresion%20FONCREI.pdf
https://es.scribd.com/doc/.6337664/Covenin-3802-2002-Aplicacion-del-Sistema-HACCP
https://es.scribd.com/doc/.6337664/Covenin-3802-2002-Aplicacion-del-Sistema-HACCP
https://es.scribd.com/doc/.6337664/Covenin-3802-2002-Aplicacion-del-Sistema-HACCP

Normas ISO, venezolana. Covenin. (2011). Di-
rectrices para la auditoria de Sistemas de
Gestion: [Disponible en Linea]: http://www.
umc.edu.ve/pdf/calidad/normasISO/Norma _
ISO_19011-2011_Espanol.pdf

Nova, A. (2017). El Flujo Grama como Herramien-
ta para mejorar los procesos: [Disponible en
Linea]: https://www.bdo.com.do/es-do/blogs/
articulos/mayo-2017/el-flujograma-como-
herramienta-para-mejorar-proces

Manzanol, & Arzeno. (2010). Soberania Alimenta-
ria y Agricultura Familiar. [Disponible en
Linea]: www.filo.uba.ar>contenidos)investiga
ciominstituto>georpetopdf

Mercado, R. (2010). Fondo Normas 3982-2010: Ser-
vicios de Comida.pdf: [Disponible en Linea]:
https://es.scribd.com/document/253765228/
FONDONORMA-3982-2010-R-Mercado-
Servicios-de-comida-pdf

Rosset. (2004). Soberania alimentaria: reclamo
mundial del movimiento campesino, por Pe-
ter Rosset. [Disponible en Linea]: http://www.
biodiversidadla.org/Documentos/Soberania-
alimentaria-reclamo-mundial-del-movimien-
to-campesino-por-Peter-Rosset

Segovia. (2005). El Desarrollo a la Alimentacion
y la Perdida de la Soberania. [Disponible
en Linea]: http://biblioteca.clacso.edu.ar/
gsdl/collect/py/py-002/index/assoc/D7456.
dir/15alimentacion.pdf

Vasquez. (2010). Estrategias para Lograr la Sober-
ania Alimentaria en Venezuela. [Disponible
en Linea]: www.redalyc.org>pdf

Unicad. (2008). Proyecto de Creacion del Programa
Académico de Ingenieria en Agroforestaia.
[Disponible en Linea]: Www,academia.
edwyPROYECTO_DE CREACION DEL
PROGRAMA

Revista De Investigacion En Seguridad Alimentaria. Volumen 1. N° 1.

Universidad Politécnica Territorial Del Estado Mérida “Kléber Ramirez”


http://www.umc.edu.ve/pdf/calidad/normasISO/Norma_ISO_19011-2011_Espanol.pdf
http://www.umc.edu.ve/pdf/calidad/normasISO/Norma_ISO_19011-2011_Espanol.pdf
http://www.umc.edu.ve/pdf/calidad/normasISO/Norma_ISO_19011-2011_Espanol.pdf
https://www.bdo.com.do/es-do/blogs/articulos/mayo-2017/el-flujograma-como-herramienta-para-mejorar-proces
https://www.bdo.com.do/es-do/blogs/articulos/mayo-2017/el-flujograma-como-herramienta-para-mejorar-proces
https://www.bdo.com.do/es-do/blogs/articulos/mayo-2017/el-flujograma-como-herramienta-para-mejorar-proces
https://es.scribd.com/document/253765228/FONDONORMA-3982-2010-R-Mercado-Servicios-de-comida-pdf
https://es.scribd.com/document/253765228/FONDONORMA-3982-2010-R-Mercado-Servicios-de-comida-pdf
https://es.scribd.com/document/253765228/FONDONORMA-3982-2010-R-Mercado-Servicios-de-comida-pdf
http://www.biodiversidadla.org/Documentos/Soberania-alimentaria-reclamo-mundial-del-movimiento-campesino-por-Peter-Rosset
http://www.biodiversidadla.org/Documentos/Soberania-alimentaria-reclamo-mundial-del-movimiento-campesino-por-Peter-Rosset
http://www.biodiversidadla.org/Documentos/Soberania-alimentaria-reclamo-mundial-del-movimiento-campesino-por-Peter-Rosset
http://www.biodiversidadla.org/Documentos/Soberania-alimentaria-reclamo-mundial-del-movimiento-campesino-por-Peter-Rosset
http://biblioteca.clacso.edu.ar/gsdl/collect/py/py-002/index/assoc/D7456.dir/15alimentacion.pdf
http://biblioteca.clacso.edu.ar/gsdl/collect/py/py-002/index/assoc/D7456.dir/15alimentacion.pdf
http://biblioteca.clacso.edu.ar/gsdl/collect/py/py-002/index/assoc/D7456.dir/15alimentacion.pdf
https://www.academia.edu/20336855/PROYECTO_DE_CREACION_DEL_PROGRAMA_ACADEMICO_DE_INGENIERIA_EN_AGROFORESTERIA._TOMO_I._ESTUDIO_DE_FACTIBILIDAD_ACADEMICA

[La Coautora

Alba Mileidi Morillo Salcedo

%:é en Mérida Estado Mérida, egresada de la ilustre Universidad de Los Andes, Facultad
de Farmacia y Bioanalisis como Farmacéutica con certificado en estudios especiales en Ciencias
de los Alimentos en el afio 2005. Obtuvo el titulo de magister scientiae en Microbiologia mencioén

microbiologia de los alimentos en el afio 2014.

Se ha desempefiado como Profesional de investigacion adscrito a Gerencia de Investig-
acion y Desarrollo del Centro Nacional de Tecnologia Quimica (CNTQ) Ministerio del Poder
Popular para la Ciencia Tecnologia e Innovacion, de igual manera se ha desempefiado como Ase-
sora del Instituto Nacional de Nutricion en la Escuela Venezolana de Alimentacion y nutricion, en

temas relacionados con aseguramiento de la calidad e inocuidad alimentaria.

Ha impartido su conocimiento como asesora en implementacion de sistemas de control de
calidad e inocuidad y sistemas de gestion de calidad durante mas de 10 afios en la industria alimen-
taria y farmacéutica en Venezuela en instituciones publicas y privadas, ha dictado en diferentes
niveles diplomados, talleres y cursos en temas como Buenas Practicas de Fabricacién, Almace-
namiento, y transporte de alimentos para consumo humano (BPF) y su verificacion. Buenas Prac-
ticas de Fabricacion en empresas artesanales y servicios de comida en la Region Andina, Técnicas
independientes de cultivo en Microbiologia de Alimentos, calidad e inocuidad, alimentacion e

higiene entre otros.

Se ha desempefiado como investigadora obteniendo diversas pub-
licaciones, entre las que se destacan: Industria Venezolana de los ali-
mentos, Desarrollo socioproductivo y sustentabilidad. Capitulos 16.
“La red tecno-productiva de pequefias y medianas empresas y re-
des de innovacion productiva de alimentos en la region Andina”
Centro de Estudios del Desarrollo (Cendes). Universidad central

de Venezuela. Caracas, 2014. Calidad microbiologica del agua
mineral envasada distribuida en la ciudad de Mérida, Venezuela.
Evaluacion del método petrifilm para la determinacion de bacte-

rias aerobias mesofilas en agua mineral envasada, calidad micro-

bioldgica de la leche cruda bovina producida en tres fincas de la

Revista De Investigacion En Seguridad Alimentaria. Volumen 1. N° 1. 40

Universidad Politécnica Territorial Del Estado Mérida “Kléber Ramirez”



zona alta del estado Mérida, Estudio preliminar de una dieta a base de harinas de leguminosas para
la alimentacion de colossoma macropomun (cachama). Analisis preliminar de una dieta parapro-

chilodius mariae (coporo) utilizando harina de visceras de cerdo como fuente proteica.

De igual manera a presentado diversos trabajos en destacados eventos cientificos y participado en
proyectos de investigacion cientifica entre los que se destacan: Fortalecimiento del manejo de la
inocuidad en Redes Socialistas de Innovacion Productiva (RSIP) y Pequefias y Medianas Empre-
sas (PYMES) de alimentos “Fundacion Centro Nacional de Tecnologia Quimica (CNTQ). Carac-
terizacion microbiologica de las leches crudas bovinas producidas en fincas del Estado Mérida. .
Proyecto financiado por el CDCHT-ULA. Codigo FA-431-08-03-B.

Ganadora de la Beca Académica del Consejo de Estudio de Postgrado (CEP) en el area de Micro-

biologia aplicada. Facultad de Farmacia y Bioandlisis desde el afio 2007 al afio 2010

Reconocimiento por el trabajo Carga microbiana en billetes de circulacion en Venezuela, presen-
tados en el XIX Congreso Latinoamericano de Microbiologia. Reconocimiento concedido por M

Worlwide. Octubre del 2008.

Actualmente se desempena como profesora de las unidades curriculares Tecnologia de Alimentos,
Calidad e inocuidad y Transformacion de Rubros soberanos en la UPT “Kléber Ramirez” y ase-

sora independiente en implementacion y verificacion de sistemas de gestion de calidad.

Revista De Investigacion En Seguridad Alimentaria. Volumen 1. N° 1.

Universidad Politécnica Territorial Del Estado Mérida “Kléber Ramirez”



Por: MSc. Gutiérrez, H'; Msc. Gomez, N.?

Lcda. en Nutricion y Dietética, Magister de la Universidad de los Andes en Desarrollo Agrario, Coordinadora Académica del Programa Nacio-

nal de Formacion en Seguridad Alimentaria y Cultura Nutricional de la Universidad Politécnica Territorial del Estado Mérida “Kléber Ramirez”.

*Magister Scientarium en Ciencia Politica, Politologa, Profesora de la Universidad Politécnica Territorial del Estado Mérida “Kléber Ramirez”.



Entre el paradigma positivista y modelos

emergentes

Repensar la vision y practica del proceso educativo
en la universidad venezolana, pasa necesariamente
por la revision de la practica pedagodgica y educativa
como canales de apropiacion de conocimientos y
aprendizaje de los estudiantes, de alli que el presente
ensayo tenga como propdsito reflexionar sobre el
porqué de la hegemonia del paradigma positivista,
qué se contrapone a este y analizar la plausibilidad
de modelos alternos en el contexto universitario del

pais.

A partir de la Constitucion de 1.999 en Venezuela se
avanza sobre un proceso de inclusion donde destaca
por su relevancia el tema de la
educacion, del cual sefiala la propia
Constitucion de la Republica
Bolivariana de Venezuela en
sus articulos 102 y 103, que la
educacion es un derecho humano
y toda persona tiene derecho
a una educacion integral y de
calidad. Este nuevo empuje de la
educacion en el pais viene de la mano de una vision
transformadora y emancipadora del aprendizaje, de
alli lo novedoso, donde trasciende el hecho de que
el que aprende tiene un papel creador, transforma,
aporta a la vez que aprende; ya no es solo el “sujeto”
en el cual se depositan los conocimientos de manera
mecanica, lo que P. Freire denominé la “educacion

bancaria”, esto es:

“(...) las arcas estan vacias
pero dispuestas en su
pasividad a ser llenadas por
los clientes, duefios de los
contenidos necesarios para
cubrir las necesidades de las

arcas. De esta forma, en la

educacion se depositan los
temas como el cliente deposita
dinero en sus cuentas, ambas
representan una inversion, la
cual deberd rendir los frutos
o réditos esperados de ella”
Valverde, F (2012:4-5).

Este tipo de pedagogia es disefiada para crear en
el educando un actitud pasiva incapaz de pensar
distinto, sino ensefiado solo a obedecer conocimientos

“prestados”.

Claro que no fue solo Freire el que ha hablado sobre la
educacion liberadora, ya Simon Rodriguez y Bolivar
hablaban de una educacion originaria, auténtica como
es América, hecho que también
explico muy bien José Marti en
la segunda mitad del siglo XIX,
quien reconocia en la filosofia
una tradicion eurocéntrica: “La
universidad europea ha de ceder
a la universidad americana. La
historia de América, de los incas
aca, ha de ensenarse al dedillo,
aunque no se ensefle la de los arcontes de Grecia.
Nuestra Grecia es preferible a la Grecia que no es
nuestra. Nos es mas necesaria” (Nuestra América.
1975: Vol 18).

La educacion liberadora, no es una camisa de fuerza
ni para el educando ni para el educador, pero tampoco
es sinonimo de descuido en el método de ensenanza,
solo que ya no persiste la opresion, el sentido de
superioridad y egocentrismo de la educacion bancaria,
la cual ha torturado por afios el proceso educativo,
pues el profesor se ha presentado como la figura
de autoridad uUnica, a quien nadie le podria refutar
nada, mientras que el estudiante, solo funge como
un simple espectador en un mar de opiniones que

perfectamente se podrian debatir para construir un
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nuevo conocimiento, basado en realidades y disefiado
con una vision distinta, formando profesionales
futuros con una base educativa, cuyo principio sea la
humanizacion del hombre con un criterio y capacidad

critico y reflexivo.

Ahora bien, ;como cambiar las practicas educativas
“convencionales”, arraigadas en nuestro imaginario
cultural y educativo profundamente dominantes,

hacia practicas transformadoras y emancipadoras?

Para lo anterior no hay una respuesta univoca, pues
es una pregunta compleja. Lo primero que hay que
advertir es que hay suficiente evidencia empirica de
que la ciencia ni es tan neutra, ni tan objetiva, ni libre
de consideraciones axioldgicas, como lo han hecho
creer; que todo aquello que no pase por los hilos
de la verificabilidad, objetividad, sistematicidad,
universalidad y predictibilidad, no califican para ser

catalogado como ciencia.

La autocritica, es uno de los productos que resultan
de la transformaciéon de la educacion para la
liberacion. Mientras que el producto de la educacion
tradicional o bancaria ha sido la deshumanizacion,
algo que fortalece el egoismo y el individualismo
desconectado del ambiente social. Freire partia de
una idea fundamental: “No pienso auténticamente
si los otros tampoco piensan, simplemente no puedo
pensar por los otros ni para los otros, ni sin los otros.
La investigacion del pensar del pueblo no puede
ser hecha sin el pueblo, sino con él, como sujeto de
su pensar” (Fernandez, J.1999:1-2). Al centrar su
atencion en los sistemas educativos, descubre que el
elemento comun que los caracteriza es que se trata
de “una educacion para la domesticacion”, por lo
tanto, de lo que se trata es de tener la capacidad de
responder y analizar cualquier situacion sin repetir la
teoria propuesta, identificando las necesidades pero
no de manera aislada, sino relacionando la realidad

desde lo social, politico, econdmico y cultural hasta
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llegar a la concientizacion.

Ahora bien, el nuevo paradigma educativo, debe
estar orientado y fundamentado en la creacién de un
hombre capaz de analizar, debatir y participar en la
edificacion de nuevas teorias, eso implica siempre
una constante formacion, tanto para el docente como
para el estudiante, para que ambos alcancen una

verdadera liberacion de pensamientos.

Por otro lado, ;De donde viene el investigador?
(Dénde adquirid sus conocimientos? ;Quién le
ensen6? ;Como interpretd la realidad, desde qué
optica? Sin lugar a dudas, sus planteamientos no
soslayan su tendencia ideoldgica ni su entorno socio
cultual. Quienes han asumido el nuevo paradigma
integrador y liberador de la educacion venezolana,
en cualquiera de sus etapas, navega en un océano
donde confluyen muchas corrientes y grandes
remolinos, algunos de ellos tenebrosos y verdugos de

la consciencia.

Lo primero y mas evidente, es el lugar de
procedencia del grueso de los docentes, facilitadores
e investigadores de la universidad, de donde, si no
es de la llamada universidad “tradicional”, lo cual no
es obice, para que un grupo minoritario haya podido
asumir modos libertarios, desmercantilizados y

revolucionarios de la educacion.

En tanto que descendientes de estas universidades
“tradicionales”, muchas de ellas también llamadas
“autonomas”, la mayoria de los profesionales
venezolanos han sido forjados al fragor del paradigma
positivista, dominante en las ‘“ciencias humana” y

derivado de las ciencias naturales o “ciencias duras”!.

El positivismo invita a conocer los hechos “tal cual
como ocurren, tal cual como son”, por lo tanto el
pensamiento critico y negacion de los hechos esté
vetado, de alli la pretendida objetividad. En este

modelo no vale investigar hechos que no ocurran
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regularmente pues no se podrian generar leyes, pero

la realidad es cambiante de una sociedad a otra y no
se pueden reproducir acontecimientos sociales en un

laboratorio.

Augusto Comte (1798-1857)?, fundador del
positivismo y la sociologia, consideraba que
las sociedades se orientaban hacia el progreso
permanente, por lo tanto era necesario conservarla
y la razén y la ciencia ayudarian a ese

proposito.

Ahora bien, qué paradigma (s) se
contraponen al positivismo, entre
otros mas se cuentan: marxismo,
hermenéutica, constructivismo y la
fenomenologia. Cada uno de estos
modelos con sus seguidores tuvo
momentos estelares en diferentes
¢pocas, pero sin la preeminencia
y posicionamiento que tuvo el

positivismo en el mundo occidental.

Las dos ultimas palabras del parrafo

anterior también son claves para comprender la
hegemonia del pensamiento positivista, pues este se
instaurd en el pensamiento occidental, pero como
observa Markoft (1999: 661) “no todo ocurrié por
primera vez en una gran potencia”, ni todo el mundo
es occidente, ni la historia de la democracia comienza

necesariamente en Grecia, por ejemplo.

Lo anterior conlleva a hacer una conexién con el
pensamiento de Boaventura de Souza, el cual podria
mostrar un camino para responder a: ;Qué hacer para
liberarse de la hegemonia del positivismo? ;Coémo
sacar al docente-investigador del océano turbulento?,

(Por qué los modelos alternativos no han conseguido

2 El contexto y la época que vive A. Comte, indudablemente per-
mean su pensamiento, coincidiendo con el auge del capitalismo, por

ejemplo.

desplazar al positivismo? incluso reconociendo que
la propia universidad que se propone renovada y
liberadora se encuentra con ataduras de caracter
burocratico y con fuerzas internas y externas que
rehtsan dar paso a un nuevo modelo; ello, por diversas
razones, logica de poder, resistencia al cambio, temor

a lo desconocido, entre otras.

Para Boaventura de Souza, quien viene estudiando
el tema de la universidad y la forma de generacion

del  conocimiento, propone las
epistemologias del sur (ndtese el
plural) como un medio de creacion
reflexiva que permita la “posibilidad
de reconstruir, formular y legitimar
alternativas para una sociedad mas justa
y libre” (2011: 14) lo supone de entrada
asumir una postura militante, pues el

autor refiere que:

Las Epistemologias del Sur son
el reclamo de nuevos procesos de
producciéon, de valorizacién de
conocimientos validos, cientificos
y no cientificos, y de nuevas
relaciones entre diferentes tipos
de conocimiento, a partir de las
practicas de las clases y grupos
sociales que han sufrido, de manera
sistematica, destruccion, opresion
y discriminacion causadas por
el capitalismo, el colonialismo
y todas las naturalizaciones de
la desigualdad en las que se han
desdoblado (Idem, pp. 16)

Parte Boaventura de tres premisas:

e Que la comprensiéon del mundo es mucho
mas amplia que la comprension occidental
del mundo.

e Que la diversidad del mundo es infinita.

e Que esta gran diversidad del mundo, que
puede ser y debe ser activada, asi como
transformada teéricamente y practicamente

de muchas maneras plurales, no puede ser
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monopolizada por una teoria general (Idem,
pp- 17).

Lo propio, lo que requiere el ser humano por
naturaleza, lo necesario para sobrevivir es la
certidumbre, certidumbre que da el pretendido
universalismo occidental, de alli que el docente-
investigador de la nueva universidad sienta un gran
temor y hasta recelo de propuestas novedosas y de
paso en construccion constante; sin embargo, también
hay que sefialar que lo natural es la diversidad, lo
no lineal, hacer este descubrimiento desde el ser
del docente-investigador, aportaria una significativa

ruptura con el paradigma positivista.

Haciendo uso de la alegoria de Planton en “la
Republica”,J. Echeverria(2013) propone laliberacion
de las tres cavernas, a saber: sensorial, mental y social
(Idem, p. 103 en adelante) lo cual, podria resumirse,
ya no en palabras de Echeverria sino de Boaventura

de Souza, en la llamada emancipacion social.

Justamente, en Venezuela, a través del programa
gubernamental “Alma Mater” se busca la
transformacidon de la educacién universitaria,
para lo cual se crean los Programas nacionales de
Formacion (PNF), los cuales tienen como propdsito
que las experiencias formativas favorezcan un
cambio de conciencia en los educandos que les
permitan transformar y desarrollar conocimientos
bajo modos de convivencia e intercambio de saberes
humanisticos, sociocomunitarios y de manera
holistica, de manera que el proyecto sea el eje
transversal de toda la formacion y este sea concreto e

implique una transformacion efectiva de la sociedad.

Este es un ejemplo de la forma en que se ha intentado
romper con el modelo hegemonico positivista, aunque
también habria que decir, que su implementacion se
ha llevado a cabo, no con pocas dificultades, pues
como ya se advirtio, la resistencia al cambio, la

costumbre, el burocratismo y las viejas estructuras
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administrativas tradicionales de las instituciones,
mellan los esfuerzos transformadores del nuevo
modelo educativo. Claro esta, no es facil confrontar
viejas estructuras y modelos educativos hegemodnicos
contra los cuales deben luchar lo nuevos programas
de formacion para posicionarse y romper con el cerco

dominante.

Sin embargo, la transformacion del paradigma
educativo a través de los PNF, ha sido todo un reto,
pues bien se sabe que se sigue mostrando como una
copia de la educacion tradicional, jugando a crear
conciencia, pero cuyas bases ni siquiera terminan de
nacer y menos de consolidarse, pues se pierden en
el hecho de no comprender su importancia en algo
tan sencillo como que fueron creados para responder
y adaptarse a las verdaderas necesidades de un
pais, desde lo local, donde se propongan soluciones
colectivas, mas no que siga en el circulo vicioso de
intereses particulares. Es atreverse a no solo ensefar
sino transformar lo ya creado, porque entonces solo

sera el intento de lo que se trato copiar pero mal.

Ahora bien, ello no significa que no se haya avanzado
en este sentido, pues muchos PNF, estin dando
su mejor esfuerzo por superponerse a modelos
tradicionales pro sistema, pese a las dificultades, y
a los mismos obstaculos que la dinamica intrinseca
crea, convirtiéndose en un caos educativo. Donde
resiste la esperanza, la firmeza y la conviccion de
que la tnica forma de transformar es creer en lo que

se hace.

Para cerrar esta reflexion, a pesar de la crisis de
la universidad y la necesidad de reinvencion, el
positivismo contintia siendo un modelo hegemonico
en la educacion venezolana, sea cual sea el nivel o
etapa; no obstante, la construcciéon de un modelo
alternativo, que ya ha iniciado en muchas maneras,
debe echar raices y profundizarse en un proceso

colectivo ya no dialéctico, sino como propuso Dussel
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(1972:182)enunmovimiento “ana-dia-léctico”, mejor
conocido como método analéctico, el reconocerse en
el otro, lo cual ya es bastante decir cuando la sociedad
venezolana ha sido penetrada en lo sustancial por
la ideologia capitalista, que sin pretenderse de esa
manera (siendo asi) en lo ideolédgico, en lo econdmico

es esencialmente individualista.

Por todo lo anterior, Martin Bard, consciente de las
posturas tedricas militantes de ciertas teorias, sefala:
“;Por qué negarnos a nosotros mismos esa posibilidad,
cuando sufrimos las consecuencias de teorias (mejor
diriamos, modelos) que son de hecho , y lo muestran
cotidianamente, militantes contra nuestros pueblos”
(citado en Sabucedo y A. Blanco, 1992: 78).
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No es la primera vez que la humanidad
atraviesa por una pandemia, pues hay registros
de estas desde la antigiiedad hasta nuestros dias
(Ledermann, W. 2003); cada pandemia en épocas
diferentes todas despertaron una primera reaccion,
el panico, y todas ellas con consecuencias politicas
y sociales que puestas en una balanza no siempre

consiguieron un justo equilibrio.

Este ano, el mundo enfrenta una nueva
pandemia que aun muy lejos de las siete cifras
de fallecidos, afortunadamente, se advierte como
inédita, no solo por la velocidad de su propagacion
sino por los recursos disponibles para hacer frente
a la misma. La pandemia actual ha puesto en
jaque a grandes potencias, paises que con grandes
potenciales, politicas econémicas y militares, han
abordado el problema de maneras muy cuestionables,
asi la agencia de noticias BBC Mundo recoge el 6
de abril algunas de las frases de politicos que dan
cuenta del manejo politico de la situacion, solo para
ilustrar: Donald Trump “Lo tenemos bajo control”
y Jair Bolsonaro “es apenas una pequeia gripe”
(BBC, Mundo Noticias. 2019) y para el 12 de abril de
2020 Estados Unidos contabilizaba mas de 561.767
contagiados y 22.169 muertes, segun el reporte en
vivo de la Organizacion Mundial de la Salud (OMS),
y Brasil 22.138 casos de contagio y 1.230 fallecidos.

Para esta misma fecha el Mundo tiene
1.853.099 contagios y 114.260 muertes, 215 paises
han reportado casos de Covid 19 en sus territorios, un
hecho sin precedente; por otro lado Estados Unidos
refuerza las sanciones hacia Venezuela e Iran y Europa
trata en medio de la convulsion de la pandemia trata
de sobrevivir aun a costa los unos de los otros, tal
como quedo registrado en la prensa en la dura lucha

por mascarillas y respiradores.

Ante este ensombrecido panorama, son
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muchas las preguntas que surgen y otros tantos los
que se atreven a responderlas, no obstante, en este
espacio solo se tocard algunas lineas que dan cuenta
de los movimientos de las estructuras de poder
mundial y la situacion de la seguridad alimentaria en
el mundo. Para ello se trazaran tres grandes lineas: la
economia, la politica, la sociedad, y se desarrollaran
a través de tres preguntas:

(Qué mueve al Mundo? ;Quiénes hacen que
el Mundo se mueva? y ;como afecta esta situacion
actual a la seguridad alimentaria mundial? ; prima
facie, son preguntas sencillas pero esconden tras de
si un entramado complejo de actores y variables,
en algunos casos dificiles de dilucidar y en otros
simplemente solo puede teorizarse. Para dar respuesta
a la primera pregunta se realizard una definicion
basica de economia, la cual, sefiala que es un
“conjunto de actividades destinadas a la produccion y
distribucion de riquezas, las que conforman el sistema
econdomico” (Rodriguez, C. 2009), en otras palabras
la produccion, distribucién y consumo de bienes y
servicios, satisfagan o no las necesidades basicas
del ser humano; éste ultimo sefialamiento muy
controvertido ya que en otras definiciones se sefala
que la economia busca satisfacer las necesidades
humanas (aunque tampoco se debe perder de vista que
esas necesidades pueden ser creadas artificialmente
por el mercado). En suma, si todo gira alrededor de la
satisfaccion de necesidades reales, y/o creadas, siendo
la economia la responsable de resolverlo, entonces, lo

que mueve al Mundo es la economia.

Los hilos que mueven el poder en el Mundo no
siempre son faciles de identificar, algunas veces se
ven acciones contundentes de gobiernos claramente
reconocibles y otras veces se presentan como grupos
o corporaciones. Por ejemplo, cuando el otrora
Presidente de Estados Unidos Barak Obama sefala
abiertamente que “Tenemos el Ejército mas fuerte del
mundo y en ocasiones tenemos que torcer el brazo
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a los paises si no quieren hacer lo que queremos a
través de métodos econdmicos, diplomaticos y a
veces militares” (Vox, 2017), y ese torcer de brazo
se refleja en sanciones a paises como Iran, Libia,
Cuba, Yugoslavia, Venezuela, entre otros, suponemos
entonces que un pais como ese mueve el mundo. Por
otro lado, segun Oxfman “En 2019, los 2.153 mil
millonarios que hay en el mundo poseian mas riqueza
que 4.600 millones de personas”, y la riqueza mueve

la economia, asi que, también es poder.

El Mundo se mueve por actores politicos y por
el poder econdmico, sin duda, pero es el poder politico
que detentan los Estados el que cobra especial interés
en este analisis, pues a este poder lo acompana la
fuerza militar de los que estos disponen, o como diria
Weber “el monopolio legitimo de la violencia”; todos
los Estados actian bajo una racionalidad, poseen
planes, muchos de ellos visibles, y buscan sobrevivir,
empero no todos tienen la misma fuerza y poderio
que le permita proyectarse sobre otros Estados con
mayor o menor intensidad, por ejemplo, China y
Estados Unidos, (qué son? dos de las economias
mas grandes del mundo, aunque llama la atencion
que Estados Unidos posee una deuda que excede a
su producto interno bruto (Departamento del Tesoro
Estadounidense , 2019) ;jun gigante poderoso con

pies de barro?

Finalmente, ;Quiénes hacen que el Mundo
se mueva? Esta, es quizéds la pregunta mas facil de
responder, en tanto la fuerza de trabajo, la que mueve
las maquinas y labra la tierra, no se detenga, la mano
de obra de los que son mayoria y que no tienen dinero
o poder. En medio de la pandemia el Mundo se esta
replanteando, hay nuevos hechos y nuevas preguntas,
la gente, en su gran mayoria, estd consumiendo solo
lo que necesita, de alli que se presagian tiempos de
recesion. (“Solo el Estado, es el organismo capaz

de reducir ésta incertidumbre en las sociedades?”, el
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resignificado del tiempo™ (Siegel, S. 2020) , ;Cuanto
bienestar proporciona un futbolista o un médico?, |
Cual es la importancia del agua y de los alimentos?,

entre otras cuya lista seria inagotable.

Por todo lo anterior, la politica, el poder y
la economia se vinculan a la seguridad alimentaria.
La Organizacion de las Naciones Unidas para la
Alimentacion y la Agricultura (FAO), hoy senala
que “Globalmente, hay suficiente comida para
todos” (FAO, 2019), aunque también advierte que
el sistema alimentario serd puesto a prueba y que
no deben cometerse errores del pasado. Situacion
que contrasta cuando en la secciéon de preguntas
frecuentes: pandemia del COVID-19, su impacto
en la alimentacion y la agricultura de la pagina
oficial de la FAQ, sefiala que:

Actualmente, unos 820 millones de
personas en el mundo padecen hambre
cronica, es decir, no consumen suficiente
energia calorica para llevar una vida
normal. De ellas, 130 millones se
enfrentan a un hambre tan grave que
supone una amenaza inmediata para
su vida o sus medios de subsistencia
y les hace depender de la ayuda
externa para sobrevivir. Estas personas
no pueden permitirse ninguna otra
interrupcion potencial de sus medios
de vida o del acceso a los alimentos
que el COVID-19 pueda conllevar.

Ahora bien, surge la siguiente
interrogante ;como afecta esta pandemia en la
seguridad alimentaria mundial? El impacto global
de una pandemia sobre la salud puede afectar
la fuerza laboral, los sistemas de trasporte y las
cadenas de provisiones. El impacto del virus en otras
areas del mundo tal vez haga que las comunidades
experimenten una crisis alimentaria aun antes de que

el virus cause problemas de salud graves. Algunas de

Revista De Investigacion En Seguridad Alimentaria. Volumen 1. N° 1.

Universidad Politécnica Territorial Del Estado Mérida “Kléber Ramirez”



las primeras cosas que usted notara, y que indican que
una pandemia podria causar problemas de seguridad

alimentaria son:

1. Se interrumpen las actividades economicas.

2. Se ven afectadas las industrias que dependen de la

importacion y exportacion.

3. Es dificil obtener suministros locales de
alimentos.

4. El transporte de alimentos a las comunidades sera
dificil si los sistemas de transporte se interrumpen.

5. En el momento en que se note que hay escasez de
alimentos podria ser demasiado tarde para producir
mas alimentos en la localidad o para esperar que los
organismos internacionales hagan llegar alimentos a
tiempo.

6. Aunque se pueda hacer llegar alimentos a las
comunidades, la compra y el almacenamiento de
alimentos para poder hacer frente a una ola pandémica
de 6 a 12 semanas seran muy costosos si los precios
suben como es de esperarse.

Una  vez afectada la
disponibilidad, y el acceso a los alimentos, surgen
un mayor riesgo en individuos con ingresos limitados
o regulares, asi como los nifos, adultos mayores,
mujeres embarazadas y lactantes, personas que
padecen de enfermedades cronicas degenerativas,
personas en situacion de calle, son algunos de los
casos que impactan y hacen que sea mucho mas
vulnerables en caso de una pandemia (Seguridad
Alimentaria, 2013). Es necesario entonces, reforzar
el tema de la seguridad alimentaria, resaltando en el
programa de politicas publicas de los paises potencias
que son los que mueven al mundo, este tema, pero,
sorprendentemente, son paises donde actualmente se
registran una mayor intensidad de casos de COVID-19
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Es probable que las medidas
de confinamiento afecten gravemente a los ingresos
de los mas vulnerables. CEPAL, ante la pandemia,
ha calculado una contraccion del -crecimiento
economico de América latina de -5,3% (CEPAL,
2020) lo que indudablemente nos lleva a pensar en
aumento de la pobreza, la vulnerabilidad y afectacion
de la seguridad alimentaria; Sabiendo esto, se debe
asegurar , la formulacion de politicas publicas en
materia alimentaria, de forma estratégica y oportuna,
con sentido humano e innovador con visiéon , para
garantizar el suministro oportuno de alimentos,
algo que China ha logrado hasta ahora con métodos
creativos y adaptativos, China ha registrado una
larga racha de afios de abundantes cosechas, con una
produccion de granos que alcanzo6 un récord de 663,85
millones de toneladas en 2019. A partir de medidas
para impulsar la produccion de granos, asi como el
establecimiento de objetivos de plantacion de granos
especificos para cada region, la oferta de subsidios a
los agricultores y el aumento de los precios minimos
para la adquisicion estatal de arroz (Xinhua Espafiol,
2020).

Las tecnologias  digitales
tienen un papel que desempefiar para anticiparse
a los problemas y aliviar las carencias temporales,
asi como para reforzar la resiliencia de las cadenas
alimentarias para evitar que ocurran situaciones
similares en el futuro. Las nuevas tecnologias podrian
facilitar la interfaz entre la oferta y la demanda, lo
que seria de gran valor para los bienes altamente
perecederos (como frutas, hortalizas, pescado y
productos acuaticos). En el caso de América Latina,
pensar en rutas satelitales, es una alternativa a futuro
que se podria emplear, lo cual permitiria reconocer
las tierras con vocacion agricola, sitios activos
de produccion, distribucion, transformacion 'y
comercializacion de los alimentos, la incorporaciéon
de la pequefia agricultura y el aseguramiento de las

condiciones a los campesinos para fortalecer las
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economias internas y la independencia local y central
de los estados en cuanto al suministro de alimentos y
la motorizacion de la economia interna, priorizando
el oportuno acceso de alimentos a las familias mas
vulnerables, como medida inicial e ir avanzando
hacia todos los territorios, esto serviria de gran ayuda
para disminuir el riesgo de inseguridad alimentaria, y
garantizar el acceso y disponibilidad de los alimentos

de manera adecuada.

La construccion de resiliencia
consciente, es un deber de todos, si quiere cosechar los
beneficios de la interdependencia mundial. Sumado
a esto los paises deben impulsar sus programas de
proteccion social. En el caso de Venezuela, intenta
impulsar politicas, pese a los constantes bloqueos
y sanciones impuestos por poderosos como EEUU
en medio de la lucha por mantener controlada la
pandemia en el pais suramericano, sin embargo,
y ante los visibles esfuerzos de proteccion de la
poblacion de la inseguridad alimentaria, Estados
Unidos arrecia las sanciones ain, y cuando tiene
situaciones mas graves que atender en su pais
como las propias consecuencias del coronavirus...
demostrando asi, como las relaciones de poder
pueden ante una situacion de contingencia mundial

vulnerar aun mas el derecho a la alimentacion.

Mas alla de todo esto los paises,
deben seguir implementando todas las opciones de
politicas que protejan. Esto podria suponer: aumentar
el monto de las transferencias a las personas que ya
se benefician de la asistencia social mediante un pago
unico (antes de que se produzca el pleno impacto
de la crisis como medida temprana para mitigar los
efectos) o garantizar pagos multiples para ayudar
a las familias a satisfacer sus necesidades basicas;
proporcionar una ayuda social complementaria
para compensar la pérdida de ingresos para los
pequefios productores, por ejemplo; si la inseguridad
alimentaria se vuelve extremadamente grave debido

a los despidos masivos, la caida de las remesas, etc.

Otra opcidn es la de utilizar los
bancos de alimentos, no s6lo mediante el suministro
directo de alimentos por el gobierno, sino también
mediante donaciones de particulares, redes de
solidaridad y organizaciones no gubernamentales;
habilitar sistemas de pago por mdviles para evitar que
se interrumpa la distribucion de ayudas en efectivo
debido a las restricciones de movimiento; inyectar
fondos en el sector agricola, pesquero y acuicola,
por ejemplo mediante un mecanismo de donaciones,
puede ayudar a las microempresas agricolas, las
pequetias y medianas empresas, los trabajadores
ocasionales y el personal asalariado que no puede
trabajar para mantenerse a flote, temporalmente,
mientras se interrumpe todo la actividad comercial.
Los paises deben ganar en eficiencia y tratar de
reducir los costos comerciales.

Aqui se incluyen: no imponer
medidas que restrinjan el comercio y la movilidad
de los productos basicos; reducir el desperdicio
y la pérdida de alimentos; resolver los cuellos de
botella logisticos, examinar inmediatamente las
opciones comerciales y de politicas y sus posibles
impactos; evitar las subvenciones generalizadas a los
consumidores de alimentos; reducir las restricciones
al uso de las existencias; limitar los aranceles de
importaciéon cuando los gobiernos lo consideren
apropiado, por ejemplo, cuando se produzca un
aumento de los costos debido a la devaluacion de sus
monedas y otras restricciones; reducir temporalmente
el IVA y otros impuestos; en caso necesario, revisar la
politica fiscal aplicable a los bienes importados para
compensar los posibles aumentos de costos (debido
a la devaluacion de los tipos de cambio) y evaluar
los posibles efectos de la devaluacion de los tipos
de cambio. En general, evitar cualquier limitacion
comercial seria beneficioso para impedir que la falta

de suministros de alimentos, asi como de insumos
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agricolas y pesqueros-, empeoren las condiciones
locales ya bajo presion por las medidas de respuesta
al COVID-19 (Seguridad Alimentaria, 2013).

La seguridad alimentaria
durante una pandemia, no es una amenaza que se
mantiene separada de los sectores de salud, bienestar
familiar, comercio o de los servicios publicos y del
gobierno. Es importante a hacer cumplir las medidas
de distanciamiento social, asi como establecer tiendas
de trueque e intercambio equitativo de alimentos,
esto, ayudara a balancear y a cubrir aquellos alimentos
que no existan en el hogar, se debe promover planes
de empleo alternativos y restringir la exportacion de
alimentos de produccion local ya que, estos seran
necesarios para alimentar la poblacion del municipio,
se debe garantizar el apoyo de trasporte que le permita
alos productores llevar los productos a los mercados o
bodegas de la comunidad, congelar los precios de los
articulos basicos y de alimentos nutritivos que forman
parte de la dieta local, mejorar el servicio eléctrico y
de plataformas bancarias ya que esto permitird que
se hagan las transacciones por teléfono o por Internet,
asi como, crear plataformas para la bancarizacion de
campesinos o medios que permitan los intercambios
comerciales, que aseguren el desarrollo rural y la
inclusion de pequefia agricultura para el impulso de
la economia familiar.
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Experiencia Laboral Y De Vida En La Transformacion Del Tomate, Cosechado En La Comu-
nidad De Tierra Buena. Edo Portuguesa.

El presente articulo, nace de la experiencia
laboral y de vida en el ejercicio del area Social
Comunitaria, es una investigacion documental y
etnografica dado que las experiencias relatadas
se vivenciaron en las visitas realizadas a esta
poblacion y en los talleres de capacitaciéon para
la transformacion y conservacion del tomate.
Estos talleres se realizaron con la finalidad de
fomentar e impulsar la seguridad y soberania
alimentaria de la localidad, el desarrollo rural
sostenible y garantizar el ciclo postcosecha
mediante el aprendizaje de técnicas para el
procesamiento y conservacion del tomate,
diversificando su presentaciéon para el consumo
y dandole valor agregado. La experiencia se
nutre de los saberes comunitarios aprendidos
mediante la tradicién del cultivo del tomate, asi
mismo de las asesorias técnicas de organismos
gubernamentales para el empoderamiento
socio productivo del Instituto Nacional de
Investigaciones Agricolas (INIA) vy el Instituto
de Desarrollo Rural (INDERURAL) en dicha
comunidad.

Actualmente el tomate es producido a gran
escala a nivel mundial y segun FAOSTAT,
2017 paises como China, India e Iran son los
3 principales productores; la produccion en
toneladas de tomate en China fue 59.626.900,
India 20.708.000 e Iran 20.708.000. Venezuela
produjo 176.217 toneladas para el consumo
interno. Segun (Agropatria, 2016) la produccion
nacional del tomate esta mayormente destinada
al consumo fresco y una pequefia proporcion se
destina al uso industrial y al procesamiento de
pasta de tomate, este rubro altamente valorado
en Venezuela, se cultiva en las variedades perita,
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industrial y manzano. No obstante, existe otra
especie cultivada principalmente en el estado
Nueva Esparta denominada margaritefio, un
tomate con gran atractivo gastronémico en la
localidad.

En Venezuela segun refiere el Atlas VII Censo
Agricola, el 50% de la produccion nacional de
tomate se concentra en las tres entidades con
mayor volumen de produccién, como lo son los
estados Guarico, Lara y Trujillo. Existe ademas
una importante cantidad de unidades de
produccion agricolade este rubroalolargode los
estados andinos y el centro occidente del pais.
Entre estas unidades de produccién estan las de
Tierra Buena en el Estado Portuguesa. Siendo
esta, una localidad del municipio Guanare en el
estado Portuguesa, ubicada aproximadamente
a 11,31 Km de Ospino (municipio Ospino) y
30,18 Km de Papeldn, a 145 metros sobre el
nivel del mar a la altura del km 94 de la autopista
Gral. José Antonio Paez.

Posee tierras abundantemente fértiles y aptas
para la actividad agricola y/o pecuaria donde
se cultivan diversos rubros; entre ellos el
tomate cuyo cultivo segun relato oral de uno
de sus habitantes se inici6 en el afio 1991 y se
desarroll6 e intensificd hasta tiempo reciente; lo
que favorecio a que esta poblacién sea conocida
por sus populares Ferias del Tomate realizadas
consecutivamente a finales del mes de febrero
de cada ano.

En esta poblacién la Escuela Venezolana de
Alimentacion y Nutricion "Bicentenario 5 de
Julio” ejecuto el programa de nutricion para
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la siembra (ambos programas del Instituto
Nacional de Nutricién ), el mismo era propuesto
a comunidades organizadas que cultivaban
alimentos y ejecutados mediante asesorias
técnicas y diversos talleres vivenciales que
promovian entre otros temas relacionados con
la seguridad alimentaria, técnicas artesanales
de conservacién y procesamiento de alimentos,
igualmente la capacitacién y financiamiento
posterior para los proyectos que derivaran de
este programa.

Este programa establecia empoderar a las
comunidades en lo concerniente a la Seguridad
y Soberania Alimentaria impulsada a través de la
siembra de alimentos locales, su transformacion
y conservacion para el consumo local o el
emprendimientode proyectossociocomunitarios;
a la par se ejecutaba la capacitacién en temas
de alimentacion, nutriciéon y de la nueva cultura
alimentaria. Ocasionalmente en las areas rurales
y periurbanas donde se cultivan alimentos, los
habitantes por desconocer sus propiedades
nutricionales y beneficios de su consumo, no
los comian con frecuencia ni los transformaban
ni conservaban. En tiempos pasados estos
alimentos se descomponian sin haber sido
aprovechados al maximo, y en este sector de
Tierra Buena el tomate no era consumido en
conservas sino en preparaciones tradicionales
(ensaladas, salsas, o agregado a guisos).

Lo que motivé a la capacitacion de un grupo
de personas en su mayoria mujeres, en la
serie de talleres vivenciales denominados
Transformacion del Tomate. Los talleres se
realizaron através del enlace interinstitucionales.
Entre las tematicas estaban incluidas el nuevo
sistema de agrupacion de los alimentos en

Venezuela (Trompo de los Alimentos), Beneficios
del Consumo y Propiedades Nutricionales del
Tomate, Higiene y Manipulacién de Alimentos,
Técnicas de Conservacion de Alimentos.

Los productos derivados de los talleres
vivenciales fueron: salsa de tomate tipo
napolitana, jugo concentrado de tomate, pasta
de tomate, tomates pelados al natural. Estos
alimentos transformados no solo garantizarian
su conservacion ulterior sino contribuirian
a la seguridad alimentaria familiar y al
emprendimiento de proyectos socio productivos
en la comunidad abordada. Se realizaron
varios encuentros que generaron un compartir y
descubrir de saberes y sabores, en uno de ellos
se degustaron unos postres elaborados por un
grupo de mujeres emprendedoras de la localidad
con los tomates cosechados en los cultivos de
Tierra Buena; la deliciosa torta de tomate, el
quesillo de tomate, y mermelada de tomate.
Las recetas de estas preparaciones fueron
facilitadas por sus creadoras a la EVAN para su
socializacion y permanencia en el tiempo; una
de ellas referia la importancia de que las recetas
no murieran con las personas que las crearon,
debian ser compartidas y conocidas por todos.

El grupo de facilitadores y miembros del equipo
de la EVAN de sede central y regional tuvieron la
oportunidad de participar en la Feria del Tomate
de la localidad abordada, exponiendo los
productos elaborados en los talleres vivenciales;
igualmente realizaron la visita a una unidad de
produccion, conocieron el proceso de cultivo
de tomate a través del relato expuesto por los
agricultores locales, mostrando las dificultades
ambientales y técnicas presentadas en el ciclo
de siembra relacionadas con el acceso y control
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sobre los medios de produccién (agua, insumos,
tierra, tecnologia. . ..) y participaron en el proceso
de cosecha de tomates de excelente calidad
que eran destinados a la cadena de produccion
alimentaria nacional. En este proceso de cultivo
y cosecha se involucran generalmente todo el
grupo familiar incluyendo los niflos quienes
desde edades tempranas cultivan el amor y
el respeto hacia la madre tierra y desarrollan
conocimientos y destrezas en la agricultura.

Uno de ellos referia que al finalizar la escuela
continuaria estudiando y compartiria sus
estudios con el trabajo en la siembra familiar
de tomate para comprarle a su madre una casa
como la que habia dibujado la mafana del ultimo
taller vivencial de transformacion del tomate.

De acuerdo con lo anteriormente relatado en
la experiencia de Tierra Buena se desprende
que es importante impulsar la seguridad y
soberania alimentaria desde la colectividad,
las comunidades deberian estar involucradas
en los planes y proyectos relacionados con la
seguridad alimentaria.

Los procesos de deshidratacion, transformacién
y conservaciéon del tomate a nivel artesanal
deberian ser conocidos y aplicados por los
habitantes de las éareas donde
existen unidades productiva y por
todos en los hogares; aprovechando
la temporada de cosecha de este
delicioso y nutritivo alimento ancestral,
teniendo la precaucion del uso de
técnicas de conservacion adecuadas
y buenas practicas de manipulacion
de alimentos a fin de garantizar la
inocuidad de estos productos y la
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seguridad alimentaria de los consumidores.

Estos procesos realizados de manera artesanal
en el hogar, aportan diversos beneficios:

-En la presentacion deshidratada los tomates
potencian su sabor, se mantienen y concentran
algunos micronutrientes como el potasio.

-Contribuyen a consumir alimentos en conservas
minimamente procesados libres de colorantes y
preservantes perjudiciales al organismo.
-Favorece la economia familiar debido a que
se evita pagar el alto costo de los productos en
conservas de venta en el mercado.

-Podemos almacenarlos y consumirlos en
épocas del afio cuando la produccion del tomate
disminuye y sus precios de venta al consumidor
aumentan.

Es necesario divulgar esta experiencia socio
comunitaria y aplicarla en otros centros
poblados con unidades productoras de tomate
u otros rubros que puedan sen transformados y
conservados con los métodos ya mencionados
y de esta manera empoderar a sus habitantes y
agricultores en este componente de la cadena
de produccién de alimentos y en su seguridad y
soberania alimentaria.
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La aparicion de una pandemia de COVID-19
plantea desafios y amenazas sin precedentes
para pacientes y sistemas de salud en todo el
mundo. La enfermedad afecta principalmente a
las vias respiratorias, pero puede deteriorarse a
insuficiencia multiorganica y ser fatal (Barazzoni,
R; Bischoff, S; et al. 2020).

La ansiedad puede presentarse como una
consecuencia del estrés y en momentos
actuales por la pandemia, suele presentarse
de manera frecuente. Esta suele manifestarse
por la necesidad de comer excesivamente sin
tener hambre y de manera no objetiva, teniendo
una sensacion de NO saciedad como sucederia
normalmente, sintiendo cada vez la necesidad
de comer mas y mas. Esto representa una
conducta inadecuada que ademas de no ser
saludable tampoco ayuda a solucionar las
dificultades en las que se encuentran inmersas
las familias actualmente.

Ante esto surge la siguiente interrogante
¢,como se puede mantener el estado nutricional
adecuado en momentos donde el aislamiento
social y/o cuarentena no permite desarrollar
de manera habitual las actividades diarias?
eso incluye la compra de alimentos donde, la
oferta de productos se encuentra interrumpida o
alterada, asi como la disponibilidad y el acceso,
en otras palabras la seguridad alimentaria esta
en riesgo.

¢ Qué medidas se pueden tomar?

En primer lugar se debe mantener la calma y
analizar las alternativas y provisiones con las
que se cuentan en casa y por supuesto con la
capacidad financiera para el momento. Trate
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de realizar solo dos comidas principales al dia
(desayuno-almuerzo, almuerzo-cena) empiece
de manera progresiva para ver como les resulta
ejemplo un desayuno a las 10:30am y almuerzo-
cena 4:30 pm; si en un principio se les dificulta
pueden adicionar una merienda intermedia
sobre todo en el caso de que haya nifios dentro
del grupo familiar.

Esto NO quiere decir que se se estaran
alimentado de manera inadecuada ni deficiente,
solo estaran consumiendo el requerimiento
minimo necesario para el mantenimiento del
organismo lo que se conoce como “RACION
DE ATAQUE”; esto serd momentaneo mientras
dura la situacién actual.

Lo importante es que esto ayudara a garantizar
por mas tiempo la alimentacion en el hogar,
a ahorrar y maximizar los alimentos por mas
tiempo

A continuacién, se presentara una serie de
recomendaciones y alternativas a realizar para
esta época de “pandemia-cuarentena”.

v Planifique con anterioridad los alimentos
que realmente necesite en casa al
momento de salir de compras.

v Estudie segun su experiencia en el hogar
que menus y preparaciones le resulta
mas rendidora en su grupo familiar.

v' Sondee segun la cantidad de comida que
tienen en el hogar para cuantos dias les
alcanzara.

v" Aproveche los alimentos en oferta y
aquellos que sean mas rendidores

v" Reuna alimentos nutritivos que tengan
una larga duracion. Los articulos mas
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necesitados dependerande qué alimentos
las personas puedan obtener por su
cuenta. Por ejemplo, si hay cantidades de
arboles de mango y cambur maduro en
la comunidad, en propiedades privadas
y comunes y practicamente las personas
podran satisfacer algunas de sus
necesidades nutritivas de los grupos de
proteinas y de frutas y verduras.

v Asegurese de que los alimentos
almacenados para distribucidon de
emergencia provean la energia
nutritiva adecuada. Asegurese de que
estd almacenando suficientes proteinas
y grasas.

v Las raciones de
emergencia deben cumplir los siguientes
requerimientos.

alimentos de

* Proteina: EI 10 al 12 por ciento de la energia
en la dieta debe serenforma de proteina
(por ejemplo 52 g a 63 g de proteina por dia).

» Grasa / aceite: Por lo menos el 17 porciento
de la energia en la dieta debe ser en forma de
grasa (por ejemplo 40 g de grasa por dia).

» Micronutrientes: Se deben incluir también los
micronutrientes esenciales, en particular

la vitaminaA, como zanahoria, auyama,
remolacha...
v' Busque cuidadosamente cuales

reservas de alimentos hay disponibles
localmente o de fuentes relativamente
cercanas para determinar como se
podrian manejar mejor para beneficiar a
la comunidad en conjunto. Compre,
trasporte y almacene alimentos basicos,

de alto poder energético y nutritivo lo
antes posible, ojala antes de que los
precios empiecen a subir y lo sistemas
de trasporte a descomponerse.
v Pueden tratar de negociar con
los comerciantes locales para
adquirir todo el alimento disponible
con el
seran recompensados después de la
pandemia. Este tipo de acuerdo puede

ser posible también en caso de

entendimiento de que

excedente de productos agricolas. Siesta
acumulando su reserva de alimentos de
emergencia en una fase pre-pandémica
y hay en su municipio fincas y plantas
de procesamiento de alimentos,
comprar y almacenar alimentos a granel
durante periodos de abundancia (cuando
los precios estan lo mas bajos) puede ser
economico.

v' Debe guiarse por medidas practicas vy
medidas equivalentes para las raciones
de alimentos como por ejemplo 15 g
equivale a 1 Cucharada, 5 g a el pulgar
de su mano o a una cucharadita dulcera,
1taza 120 g, 1 vaso 240 ml y que esto se
debe ajustar las necesidades energéticas
propuestas por el Instituto Nacional de
Nutricion (2500 kcal/dia).

A continuacién se mostrara una serie de
alternativas alimentarias que se podrian
emplear para balancear y ser creativos a la
hora de cocinar Nota: Los menus se basan en
carga caldrica a base de carbohidratos lo que
equivale entre un 60 y 70 % del consumo total
de alimentos.
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Desayunos (Acompafantes para desayunos)

Arepa de yuca 1 unidad 60 g.

Platano Verde cocido 1 unidad 120 g.

Cambur Verde cocido 2 unidades 130 g.
Panqueas con zanahoria o auyama 2 unidades
100 g.

Arepas de maiz precocida 1 unidad 60 g

Pan 1 unidad 50 g.

Atol de cebada, avena, fororo o arroz. 1 taza
120 g.

Proteicos

Tortillas de huevos con vegetales 1 trozo 60 g
Huevos tipo revueltos, asados o sancochados 1
unidad 50 g

Pollo esmechado 3 cdas 45 g

Carne esmechada 3 cdas 45 g

Caraotas guisadas 4 cdas 60 g

Mortadela guisada con vegetales 3 cdas 45 g

Almuerzos: (Paralos almuerzos trate siempre
de tener dos acompanantes)

Arroz o pasta, acompafiado con platanos,
cambures, yuca, papas, apio, ocumo. (1 taza
en el caso de arroz o pasta 120 g) tubérculos:
papa, apio yuca u ocumo de 80 a 100 g.
Combinacién de ensaladas con pasta 1 taza
120 g.

Algunos dias puede adicionar una sopa o crema
de entrada y comer solo un acompafiante. 1
taza 120 g.

Sustitutos de proteina

Leguminosas (granos: caraotas, frijoles vy
lentejas) en sopa, guisados, croquetas o
enrollados. 5 cdas 75 g.

Pollo, carne o pescado 5 cdas 75 g.
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Meriendas. Estas las puede alternar por dias
con el menu que considere sobre todo en los
dias de iniciacion. (Se recomienda utilizar
frutas de temporada)

Cereales con leche (atoles).

Atol de auyama o platano.

Panquecas de platano, cambur maduro, auyama
0 zanahoria.

Yogurt casero con frutas.

Tortas sencillas de arroz o yuca (ver receta al
final).

Churros sencillos (ver receta al final).

Frutas picadas en trozos.

Menus alternativos

Dia 1.

Dia 2.

Dia 3.
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Dia 4.

Dia 5.

Dia 6.

Dia 7.

Puede agregar complementos caloricos
a los desayunos en la medida que le
sea posible: mantequilla, margarina
mayonesa, crema de leche, aguacate.

Tratar de consumir aunque sea una vez
al dia frutas bien sea en trozos, frescos

o papillas mas si hay nifios. Son fuentes
por excelencia de vitaminas y minerales
necesarios para el fortalecimiento del
sistema inmune y aprovechamiento
biologico de los alimentos.

Preparaciones

(Cada preparacion rinde para aproximadamente 5 personas)

CROQUETAS DE LENTEJAS

Ingredientes

Lentejas 120 g 1 taza

Alinos 10 g

Sal al gusto

Harina de maiz precocida 45 g V4 de taza

Preparacion

Remojar las lentejas previamente por
2 horas minimo, luego agregar sal y
alifiar con lo que tenga en casa, licuar
y verter en una taza puede dar
consistencia con harina de maiz
precocida o pan rallado. Luego freir y

acompafar con arroz, pan o utilizar

como meriendas.

CROQUETAS DE CALABACIN O
BERENGENA ASADAS

Ingredientes

Calabacin o Berenjena 3 unidades 250 g
Alifios 10 g
Sal al gusto
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Harina de maiz precocida V2 de taza.

Preparacion

Picar en rebanadas gruesas y alinar
con ajo, cebolla, pimentdn, especies
o cualquier alifio de su preferencia
luego empanizar con harina de maiz
y colocar en budare y/o sartén. Una
vez asados servirlo como

acompanfante.

|| VEGETALES SALTEADOS ||

VEGETALES A LA VINAGRETA

Preparacion para 5 personas

Ingredientes:

Vegetales (calabacin, apio,
zanahoria, vainitas, brocoli, coliflor) 4 tazas
480 g

Limon 1 unidad

Ajo 1 cabeza

Perejil o cilantro 10 g
Sal al gusto

Preparacion
Combine 2 o mas vegetales. Cocine
los vegetales en corte juliana al vapor

hasta obtener la consistencia

Ingredientes:

Vegetales (calabacin, apio,
Zanahoria, vainitas, brocoli, coliflor) 4 tazas
480 g

Alifios 10 g
Sal al gusto
Margarina o aceite.

Preparacion

Combine 2 0 mas vegetales. Coloque

deseada.
Adicione la vinagreta exprima el limon
revuelva con el ajo y el cilantro o

perejil

TORTILLA DE HUEVOS

CON VEGETALES

en un sartén un poco de margarina o
aceite adicione los vegetales en corte
juliana agregue los alifios y especies
de preferencia, revuelva
constantemente hasta la consistencia

deseada.
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Huevos 3 unidades

Vegetales (calabacin, apio, acelga,
zanahoria, vainitas, brocoli, coliflor)
2tazas 240 g

Alifios 10 g
Sal al gusto

68



TORTA DE ARROZ

Sofreir los alifios, cebolla, cebollin, Ingredientes:

Preparacion

pimentdn aji dulce ajo porro, etc.; luego en Huevos 4 Unidades
Arroz blanco crudo 2 tazas

na taza batir los 4 huevos y agregar la
vna taza bat Hevos y agreg Aceite 4 Cdas 45 g

preparacion y colocar en un sartén sin AzUcar Y Taza
agregar aceite. También le puede colocar Leche en polvo o liquida 1 taza
. ) Polvo de hornear 1 Cda
espinaca, acelga o zanahoria rallada. Vainilla al gusto
Pizca de sal

Preparacion

Lavar 2 tazas de arroz y poner en remojo en agua

por 8 horas, pasado ese tiempo escurra y
CHURROS (SIRVE COMO MERIENDA Y PARA

PROPORCIONAR KILOCALORIAS RAPIDAS, EN
CASO DE BAJO PESO. NO APTO PARA
DIABETICOS, HIPERTENSOS, OBESOS, licue por 3 min, luego coloca el aceite y sigue

PACIENTES CON PATOLOGIAS CARDIACAS... licuando hasta que se integren bien.

Coloque el arroz sin agua y la taza de leche y siga

reserve.

Coloque los huevos con el azucar en la licuadora,

licuando por 5 minutos.

Después agregue la sal, la vainilla y el polvo de
Ingredientes:

hornear bata por otros minutos la mezcla queda

Harina de maiz precocida 1 taza 120 g liquida.
Por ultimo, coloque en un molde previamente

Azucar 3 Cdas 45 g enmantequillado horneé 45 minutos a 150°C

Mantequilla 1 Cda 15 g puede sustituir por un
poco de aceite

Canela o vainilla al gusto

Preparacion

Amasar quedando una consistencia TORTA DE YUCA ||
suave semi liquida, verter en una
manga improvisada si no tiene y freir. Ingredientes:

Yuca 2 Kg

Azucar 1taza 120 g

Huevo 3 Unidades

Mantequilla 3 cdas 45 g

Queso blanco tipo duro rallado 1 trozo
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Mediano 60 g

Preparacion:

Rallar la yuca y el queso mezclarlos y
conservar en una taza.

Licuar los demas ingredientes por
unos minutos.

Verter la mezcla a la yuca y el queso
y colocar en un molde con caramelo

liquido

Es necesario entender la importancia que
tiene la planificacién, organizacion, monitoreo
y control de la alimentacion asi como la
evaluacion de la posible necesidad de alimentos.
Calcular cuanto alimento hay disponible, tanto
en negocios publicos como privados, luego
en cada comunidad y posteriormente en cada
hogar y cuanto mas se requerira para proteger a
la poblacion de una posible escasez del mismo.
Coordinar con los miembros del equipo de los
diferentes entes publicos que estan trabajando
para identificar a los que corren mas riesgo de
salud para asegurar que los mas necesitados
sean las personas que reciben primero las
raciones de alimentos.

Distribuir las raciones de alimentos de
emergencia una vez empiece la pandemia para
reducir la capacidad de las personas de obtener
cantidades de alimentos suficientes para
satisfacer sus necesidades diarias. (Controlar
y manejar de manera adecuada el estado
nutricional de la poblacién, se deben consumir
alimentos nutritivos y en cantidades razonables
de acuerdo a la necesidad energética de la
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poblacién, no segun preferencias ni gustos).

Promover la divulgacion de mensajes eficaces
acerca de la disponibilidad de alimentos vy
la distribucion de los mismos en caso de
emergencia. (Esto es esencial, trabajando la
comunicacién efectiva, generara tranquilidad
en la poblacién y mayor confianza, ya que la
alimentacion es un tema muy sensible, donde
Su ausencia, provoca ansiedad y estrés).Estas
alternativas alimentarias son basadas en recetas
en caso de emergencia, y no es individualizada
es decir, no es para pacientes con enfermedades
cronicas degenerativas (diabetes, hipertension,
obesidad, cancer entre otras), esto dependera
de la evaluacion y manejo nutricional una vez
que la gente permanezca en cuarentena social,
ya que si no se controla la salud y la nutricidon
a tiempo podra afectar a mediano y largo plazo
a la poblacion, con la aparicion y repunte de
malnutricién por exceso o por déficit.

Promover la actividad fisica es esencial, y
entender que esta pandemia nos obliga a
adaptarnos a una nueva cultura alimentaria.
Mantener medidas de higiene y manipulacion
de alimentos.
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La Autora
Zuleidy Mayerly Rojas Fernandez

Nacié en Caracas, Distrito Capital, egresada
del Instituto Universitario Tecnolégico de Ejido,
IUTE (actualmente Universidad Politécnica
Territorial del Estado Mérida “Kleber Ramirez”)
como Técnico Superior Universitario en Manejo
de Emergencias y Accion Contra Desastres
en el 2008, ese mismo afo participa en el XIV
Congreso Cientifico de Estudiantes de Nutricion
y Dietética de La universidad de Los Andes ULA
Mérida, Obteniendo el premio de investigacion
“Dr. José Freytes O Calleghan” por su trabajo
de Investigacion “Propuestas de un Programa
de Necesidades de Insumos Alimentarios para
casos de emergencias en el casco urbano de la
Parroquia Matriz, Municipio Campo Elias. Ejido
Estado Mérida”.

Enel2011, egresadelallustre Universidad de Los
Andes como Licenciada en Nutricién y Dietética,
donde integrando ambas carreras cursadas
crea como trabajo especial de grado mencion
publicacion el “Manual para el Establecimiento
y Administracién de Albergues y Refugios para
Casos de Emergencias y Desastres”.

En los afios siguientes se desempeid como
facilitadora de cursos de seguridad e higiene
industrial dentro de diversas empresas del
area alimentaria regional a través del Instituto
Nacional de Capacitacion y Educacién Socialista
(INCES) en alianza con empresas privadas,
impartiendo sus conocimientos en relacion a las
buenas practicas de manufacturas, analisis de
peligros y puntos criticos de control APPCC o
(HACCEP por su siglas en ingles) y manipulacién
de alimentos.

Ha ejercido funciones en diferentes cargos
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del sistema de salud publico regional como
Nutricionista-Dietista de la consultaexternay del
Servicio de Alimentacién en el Municipio Sucre
del Estado Mérida entre los afios 2012-2013.
Ademas, en el afio 2014 ingresa en el Instituto
Auténomo de Alimentacién y Nutricién del Estado
Mérida (IAANEM) en el area de Asistencia
Alimentaria, ocupando cargos de Coordinadora
y Jefe de Servicios de alimentacion, asi como
también incursiona en Educacion Alimentaria
Nutricional.

Al mismo tiempo en los afios 2012-2014 continua
estudios de formacion profesional a través
de la Universidad de Los Andes, realizando el
componente basico de educacién universitaria
del Programa de Actualizacion Docente adscrito
al Vicerrectorado Académico de dicha casa de
estudios y el Curso Medio de Salud Publica.

En 2016 ingresa como investigadora del
Programa en Desarrollo Endégeno sub Area
Cultura Agroecoldgica, adscrito al Programa
Universitario de Estudios Abiertos de la
Universidad Politécnica Territorial de Mérida
“Kléber Ramirez” y actualmente se desempenia
como Docente Instructor de tiempo completo a
dedicacion exclusiva en el area de Alimentacion
y Nutricién Social Comunitaria en el Programa
Nacional de Formacién (PNF) de Seguridad
Alimentaria y Cultura Nutricional e integrante del
grupo de investigacion del mismo.
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Al encontrarse en bachillerato, o tener varios afios sin es-
tudiar, surgen preguntas como: ;qué hacer en la vida?,
(qué estudiar? y ;como formar parte de algo?, buscando
gue ese algo te llene de alegria y lo labores con todo el
gusto posible, en algunas ocasiones el poder ayudar a
los demds se siente una gratificacién por lo que mayor-
mente el deseo al salir de esa etapa escolar, fue estudiar
alguna carrera del adrea de la salud, tomando en cuenta
gue esa etapa de vida es muy confusa al sentir presion
en triunfar en la vida. Al tener esa presion y sentir mie-
do ya que se conoce es el ambiente y compafieros du-
rante los afios cursados en la escuela que alrededor son
11 afios, la frustracién por la competencia aborda al
estudiante no sélo en ser el mejor y poder estudiar en
la universidad que mejor se les parezca, asimismo se
encuentra toda la gama de carreras que se puede esco-
ger, pero, después de eso estd la lucha entre los pues-
tos de trabajo, los cuales, debes ser muy bueno y tener

suerte, ademas que muchos de ellos se deben innovar.

Al hablar con diferentes profesionales indican que es
muy normal sentirse asi, a veces es muy limitada la in-
formacién de nuevas carreras universitarias y la difusién
de las mismas, por lo que la primera Cohorte del Pro-
grama Nacional en Formacion de Seguridad Alimentaria
y Cultura Nutricional (PNF SACN), lo cursaron personas
que estan vinculadas a instituciones publicas relacio-

nadas al ambito nutricional como también interesadas
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en alternativas para el estudio en diferentes universi-
dades, al escuchar que la carrera llevaba como nombre
Seguridad Alimentaria y que se encontraba adscrita al
departamento de agroalimentacion muchas personas
les parecid algo innovador y diferente, comienza un pro-
ceso de imaginacién ¢ serd que dicha carrera es como
ser un policia inspeccionando alimentos o que los ali-

mentos estuvieran en una celda por ser malignos?

Y aqui comienzo a escribir una nueva historia con el prim-
er dia en clases, siendo un tanto sorpresivo ya que al en-
trar al saldn se vieron muchas caras de diferentes edades
y claramente diferentes comportamientos, al menos a las
personas mas jévenes hubo un choque al explotar esa
burbuja que se vivié durante 11 aifos y poder transformar
y manejar la situacion de encajar en tal diversidad. Por
otro lado, los profesores trataron de romper el prototipo
de que el profesor se encontraba lejos del alumno, al con-
trario se podria observar que, la dindmica era diferente,
al conocer a cada uno de ellos, lo que habian estudiado,
su experiencia laboral; muchos de ellos ya habian estado
trabajando en el drea publica, en instituciones y orga-
nizaciones, se encontraba una serie de profesionales entre
politélogos, nutricionistas y matematicos y demostraban

gue no era necesaria un aula de clase para aprehender.

Inicia la explicacién de términos algo desconocidos, como
documento rector del PNF en SACN, con enfoques
muy distintos pero muy claros, asi como trayectos en
lugar de semestres, lineas de investigacion, las cuales
estan destinadas al disefo, planificacién, ejecucién y
evaluacion de politicas publicas; y a garantizar la se-
guridad alimentaria ya que el poder alimentarse es un
derecho inalienable. Pero, se sigue rondando las inter-
rogantes ¢ Para qué sirve esta carrera? ¢ Qué es seguri-

dad alimentaria? ¢Cdmo se va a defender el egresado?

Al transcurrir el tiempo se pudo responder cada in-
terrogante planteada, ya que al ir incorporando cada
unidad curricular, se va proporcionando herramientas

para la integracién en los diferentes ambientes socia-
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les, las implicaciones que la nutricion infiere en la salud y
el desarrollo de las personas; la transformacién y conser-
vacién de los alimentos, lo importante de la inocuidad y
calidad en los alimentos notoriamente enmarcada tedrica
y legalmente; la capacidad de informar a los diferentes
grupos de la poblacién, de una manera clara y compren-
siva, descubriendo que la alimentacidn no es solo implica
los alimentos, sino que infieren factores sociales, cul-
turales, politicos, econdmicos y ambientales; por lo que,
para ello se realizaron practicas de campo, trabajando
de la mano con instituciones publicas como el Instituto
Nacional de Nu-

tricion, am-

bulatorios,

comunidades

, empresas

alimentarias,

entre  otros,

que permi-

tieron con-

ocer desde

una perspec-

tiva real de

la poblacién.

Dentro  del
proceso for-
mativo se
encontré la
realizacion
de foros edu-
cativos, jor-
nadas de investigacion de transformacion de rubros
soberanos enmarcadas en el Dia Mundial de la Ali-
mentacidn. En apariencia se observaba un programa
nacional de formacién sencillo e integral, pero con
una vision mas amplia, seguridad alimentaria es en-
tonces, un proceso formativo estratégico que ense-
fia, cada fase de la cadena agroalimentaria, es decir,
desde el momento de escoger una semilla, de plan-

tarla, su transformacioén, su almacenamiento, distri-

75

bucion y comercializacidn y su consumo, ademas, en
su absorcidn de los alimentos lo cual influird en el
estado nutricional de los individuos; una vez com-
prendiendo esto, y estudiandolo en cada trayecto,
permitié finalmente el disefio e implementacién de
las politicas publicas, por si en algin momento esta
cadena se ve afectada por factores externos o inter-

nos.

Asi como lo ha pub-
licado la Or-
ganizacion  de
las Naciones
Unidas para la
Alimentacion vy
la  Agricultura
(FAO, 2016) en
su publicaciéon
Invertir en la Se-
guridad Alimen-
taria, donde
proporciona es-
trategias para el
sector agricola
ya que el abas-
tecimiento de
alimentos con-
trastados  con
los prondsticos
del crecimiento

poblacional para el 2050 no coinciden, deben to-
marse medidas para prevenir lo peor. En publicacio-
nes como estas, el PNF toma valor y mucha importan-
cia para las estudiantes de la | cohorte de licenciadas
en Seguridad Alimentaria y Cultura Nutricional, pues
permite reconocer el rol histdrico en la alimentacion

en el mundo.
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Por otro lado, al adentrarse mas a esta experiencia
académica, se logra percibir su relaciéon con otras
ciencias, lo que a la mayoria ansiaban culminarla,
y poder realizar un postgrado en el area que se de-
see como, tecnologia de alimentos, microbiologia
de alimentos, calidad de los alimentos, también la
creacion de microempresas; cdmo también desar-
rollar herramientas educativas tecnoldgicas como
blogs, portales de web, aplicaciones como Insta-
gram y Facebook para ser portavoz de informacion
y actualizaciones de lo que ha pasado en el mundo
gue afecta a la seguridad alimentaria de poblacion,
ademas de generar recursos graficos para futuros es-
tudiantes o profesionales que comparten intereses
sobre el tema, todo esta en el enfoque que le pueda

dar el egresado.

Las practicas profesionales fue otra aventura en-
riquecedora, donde se descubrid el interesante pa-
pel que tenia el PNF en la sociedad, pasando por
el Instituto Nacional de Nutricional, conociendo su
gerencia, y la ejecucién de programas sociales para
la atencién de poblaciones vulnerables, estadisticas
nutricionales, formaciones educativas para ensenar
a alimentarse mejor, aulas vivenciales a través de la
cocina itinerante, permitiendo asi entender como las
licenciadas en seguridad alimentaria y cultura nutri-
cional, con formacidn holistica puede ejercer influ-
encia en la trasformacidn de la cultura nutricional no
siendo asistenciales, sino tomando decisiones claves
para comprender la alimentacion de una manera

transdisciplinaria.

En el caso de compaiieras de estudio que a la vez
habian trabajado toda su vida como ecénomas y
eran personal del INN, el PNF en SACN les permitié
formarse y les abrid las puertas pese a sus edades,
dandole la oportunidad de reforzar los conocimien-
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tos compartidos por profesionales académicos de la
misma y asi promocionarlos en la comunidad e insti-
tuciones con base y desde lo humano, potenciando
lo formativo y lo social, tener un caracter activo, re-
flexivo, creativo, intencional, educativo y desarrol-
lador. Se observé ademas en toda esta experiencia
como el PNF en Seguridad alimentaria y Cultura Nu-
tricional rompe paradigmas educativos y formacio-
nes tradicionales, promocionando lo autdctono y el

rescate de alimentos ancestrales.

Sin embargo, sigue siendo un reto su promocion y
publicidad en el pais, ya que cuenta aun siendo im-
portante para entender de manera mdas amplia el
manejo de alimentos de manera autosostenible y
autosustentable, cambiando la cultura nutricional,
tiende a confundirse con carreras tradicionales y
asistenciales, una revision profunda del documento
rector estaria sobre la mesa, lo cual permita mejorar
y construir un proceso formativo mucho mas dife-
renciador. Reforzar el apoyo de todos los actores so-
ciales en todos los niveles para dar a conocer el PNF

en el pais y en el mundo.
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Nacida estado

Mérida. Egresada del Instituto

en Meérida,

Universitario de Tecnologia
Cristobal Mendoza (IUTCM),
como TSU en Administracion
de Empresa y Finalmente
Egresada de la Universidad

Politécnica Territorial de Méri-

da “Kléber Ramirez” (UPTM)
como licenciada bajo el PNF en Seguridad Ali-

mentaria y Cultura Nutricional en el afo 2019.

Laboralmente se desempefio desde el afio 1987 como
economa en comedores escolares y diferentes pro-
gramas a cargo del Instituto Nacional de Nutricién
(INN) entre ellos; el comedor Popular Félix Roman
Duque, durante dos afios en atencion Niios, Nifas,
Embarazadas, Adulto Mayor y Publico General, el
Centro Penitenciario de la Regién de los Andes
(CEPRA) por dos afios y en el Preescolar del (CE-
PRA), Posteriormente laboré en el departamento
del SISVAN del INN como Técnico “1” Nivelado y
sus diferentes areas, asi como también tuvo gran de-
sempefio en jornadas de investigacion y programas

de la misma institucion antes mencionada (INN) .

Su desempefio en Cursos, Talleres y jornadas re-
alizadas, comenzd en el ano 1999, con el curso
de “capacitacion como funcionario de la carrera
Economa en administracion de comedores” en la
ciudad de Caracas, seguidamente de otro en Mayo
del 2002 en “capacitacion como economa en la ad-
ministracion de los comedores escolares y popula-
res”. Realizo un taller del INN por el “ler encuen-
tro Nacional de Ecoénomas” en el 2007, asi mismo
participé en el taller de “actualizacion de temas de

alimentacion y nutricién”, en los afios 2007 y 2009.

Posteriormente participd en la “capacitacion como
economa” en el afio 2010, también en “capacit-
acion en el programa de plan de vulnerabilidad di-
rigido a nifos, embarazada y adulto mayor”, por el
programa del SISVAN en el afio 2017, durante este
mismo afio realizo un DIPLOMADO en “Gestion
Social” por la “EVAN” (Escuela Venezolana de
Alimentacion y Nutricién) y por ultimo, el taller de
“capacitacion en el programa de educacion y recu-
peracion nutricional” (SERN) en el afio 2018. Final-

mente jubilada con 32 afos de servicio del (INN).

Actualmente se encuentra laborando en el area de la
docencia como profesora en seguridad alimentaria y
cultura nutricional en la Universidad Politécnica Ter-
ritorial del Estado Mérida “Kléver Ramirez” (UPTM).

Maria Daniela Avila Rodriguez

Nacié en Venezuela en el estado
Meérida del 1998, egresada como
licenciada de la Universidad

Politécnica Territorial del estado

Mérida “Kléber Ramirez” en el

area de Agroalimentacion en el
Programa Nacional de Formacion en Seguridad Ali-
mentaria y Cultura Nutricional obteniendo el titulo
en la primera promocion del 2019. Actualmente es-
tudia en la Universidad de los Andes en la facultad
de Ciencias Econdmicas y Sociales en el 6° semes-
tre en Economia; desempenandose como docente
universitaria en su misma casa de estudio donde
egreso en unidades curriculares como Factores que
influyen en la alimentacion humana, Caracterizacion
y Diagnostico colectivo alimentario de la comu-

nidad, y Experiencias de integracion comunitaria.
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REVISTA DE INVESTIGACION EN SEGURIDAD ALIMENTA
Y
CULTURA NUTRICIONAL

Para LLos Autores

NORMAS PARA PUBLICAR
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innovadoras de transformacion y/o conservacion de alimentos, educacion transformadora de la cultura nutricional.

Asi como creaciones artisticas como poemas, cuentos, que fomenten los cambios en los patrones de consumo.
Del envio de trabajos:

Los trabajos se remitiran por correo electronico a la siguiente direccion: pnfensacn@gmail.com
Del sistema de arbitraje:

El arbitraje serd realizado por investigadores con experticia en el tema determinado.

La decision sobre la publicacion se tomard de acuerdo a la opinion de los arbi-
tros y por la aprobacion del comité editorial el cual puede solicitar al (los) autor(es) la

aclaracion de algunos puntos o la modificacion de diferentes aspectos del documento.
El comité editorial entregara los trabajos a los arbitros sin el o los nombres de los autores via correo electronico.

Losautoresrecibiranlaresoluciondelosarbitrosconlasrecomendacionesdeformayredaccionylacorrecciondebenenvi-

arseenunlapsoprudencial,ysifuereelcasoelautordebeargumentaraquellasobservacionesquenoconsideraadecuadas.

Normas editoriales

1. Documento escrito a doble espacio con formato .odt o .doc.
2. Miaximo 10-12 paginas por articulo.
3. Letra Time New Roman N° 12.
4, Interlineado 1,5.
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5. Todas las paginas deben estar enumeradas.

6. El aparato critico sera bajo normas APA.

7. La estructura de los articulos sera:

8. Titulo y Subtitulo: En espaiiol e inglés (corto, no mas de 15 palabras)

9. Nombre y apellido de los autores (Sin titulos o grados académicos). Pueden agregar al pie de pagina una

sintesis curricular donde ademas se indique el correo electronico.

10. Resumen (en inglés y en espanol): Se establecen los objetivos del estudio, los procedimientos basicos
(seleccion, métodos de observacion y analisis) los hallazgos més importantes, proporcionar datos especificos y,

significacion estadistica y las conclusiones principales sobre la base de los resultados del estudio (maximo 250

palabras).

I1. Palabras claves: en espaiol e inglés (entre 4 y 8 palabras).

12.  Introduccion: Expresar claramente el objetivo del articulo o del estudio

13. Metodologia: definir claramente el conjunto de técnicas, métodos y procedimientos que se sigui6é durante

el desarrollo de la investigacion.

14. Resultados: Se presentan de manera concreta, sistemdticamente y en congruencia con la metodologia se-
nala.
15.  Discusion: Destaque los aspectos nuevos e importantes del estudio y las conclusiones que se derivan de

los resultados. Establezca claramente la relacion entre las conclusiones y los objetivos del estudio.
16. Cuadros: Deben ser pertinentes, enumerados en arabigos y con titulo, sefialar la fuente.

17.  Tlustraciones (Figuras): en formato JPEG o GIF a 300 dpi y hasta 2 megas, se numeran en forma consecu-
tiva con nimeros arabigos. Las fotografias deben ser nitidas con buen contraste, sin exceder 203x 254 mm. Ubicar

una por pagina, titulo breve y una leyenda que facilite la comprension del contenido.

18.  Agradecimientos: Se colocan al final del texto, alli se incluyen las colaboraciones, ayuda técnica, apoyo

financiero y material.

19. Referencias: Solo se colocaran las referencias bibliograficas que dan el soporte al estudio realizado y de-
ben ser enumeradas consecutivamente siguiendo el orden como se mencionan por primera vez en el texto y se
colocaran al final del texto. Podran utilizarse pie de pagina. La veracidad de las citas bibliograficas sera respon-

sabilidad del autor o autores del articulo.

20.  En el caso de los ensayos tendra la estructura tradicional: titulo (no més de 30 palabras), introduccion,

desarrollo, conclusion y bibliografia. Redactado de forma continua y en tercera persona.

21.  El Comité Editorial se reserva el derecho de realizar los ajustes y cambios que aseguren la calidad de la
publicacion.
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22.  En caso de existir algin reclamo o demanda sobre la originalidad o contenido del trabajo o de alguna de
sus partes, la responsabilidad legal sera exclusiva del autor o autores del mismo.

23. REVINSACN adquiere todos los derechos referidos a la distribucion y reproduccion de los trabajos pub-
licados. Por ello, se entiende que una vez que el trabajo haya sido aceptado y notificado al(los) autor(es), éste o
¢éstos ceden los derechos del mismo.
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