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Productora de fresa

Buena Vista




Productores y productoras

DE FRESAS

En el municipio de Las
Sabanas, departamento

de Madriz, se encuentra la
comunidad de Buena Vista.
Desde la ciudad de Esteli es
un largo camino el que nos
lleva hacia nuestro destino...

Una vez que se ha dejado
atras la ciudad de Somoto,
el resto del camino,
continuaremos ascendiendo,
a través, de lo que aparenta
ser, un interminable trayecto
de pendientes y curvas.

Sin embargo, la dificultad

y longitud del recorrido,

son compensadas por

las impresionantes vistas
panoramicas y paisajes que se
pueden divisarse.

A medida que avanzamos en
nuestro recorrido, la carretera
asfaltada va quedando
atras, y nos acercamos

a la comunidad; que por
estar ubicada en la reserva
Tepesomoto — La Patasta,
puede presumir de: Una
vegetacion que permanece
verde durante todo el afio,
tierras fértiles y abundante
presencia de agua.

Una vez finalizado nuestro
recorrido, nos vamos
acercando al objeto de
nuestra visita, un grupo de
entusiastas jovenes y sus
familias, que han decidido
asumir riesgos e implementar
un cultivo que, si bien

es cierto, tiene afios de
estarse reproduciendo en el
municipio de Las Sabanas,
continuda siendo novedoso a la
vista del resto de nuestro pais,
Nicaragua... La fresa.

Este cultivo, se desarrolla
mejor en zonas altas, de

clima fresco, pero también
requiere abundancia de sol y
agua; motivos por los que, la
comunidad de Buena Vista,
se convierte en un lugar
idéneo para la produccion de
la misma. La fresa, es dulce

y delicada, como una nifia,
que requiere de muchos
cuidados y atencién todos

los dias; sin embargo, es
también muy agradecida,
retribuyendo generosamente
los mimos que recibe, con una
abundante cosecha y ventajas
considerables, en relacion a
otros cultivos.

Ademas, es una planta que no
requiere grandes extensiones
de terreno, favoreciendo

las posibilidades para la
diversificacién.

La pasion por el cultivo de
fresas, es una fiebre que
continla esparciéndose y
cautivando a mas personas
en la comunidad; tal es

el caso de 5 jovenes, que
decidieron dar un giro a sus 3
vidas y no solo convertirse
en productores de fresa,
sino integrarse a la Factoria
del Conocimiento Rural, un
espacio que abre la puerta a
grandes oportunidades.

Antes de implementar el
cultivo, realizaron un estudio
de suelo, los resultados del
mismo, serian la guia, para
posteriormente, desarrollar
un adecuado proceso de
fertilizacidn. Este fue solo

el principio de una larga
travesia, en la que hemos
acompanado y visto a estos
emprendedores, enfrentar
retos, superar obstaculos y
avanzar en sus proyectos de
vida.




A medida que ha ido
transcurriendo el tiempo,

no solo las plantas de fresa
han ido creciendo, sino que
también, las y los jévenes

lo han hecho, tanto en
conocimientos sobre el
cultivo, como en capacidades
genéricas.

En todo este proceso, han
contado con el seguimiento
y apoyo constante de la
Fctoria del Conocimiento
Central, tanto en la parte
productiva, como en la
comercializacidon; ademas,
se les ha integrado en
intercambios de experiencias,
gue les permiten establecer
vinculos y comunicacién con
otros jovenes.

Aunque, han tenido algunas
dificultades, estas no

han logrado detener su
entusiasmo, al contrario,
estas les han dejado valiosas
lecciones, que toman en
cuenta, al momento de
decidir. Cada uno de ellas y
ellos, tiene algo valioso que
aportar, y son conscientes,
que el trabajo en equipo es
fundamental, para continuar
fortaleciéndose.




Delia del Socorro Alvarado,
desde un inicio, sobresalio
en el equipo, por su carisma
y habilidades sociales, ella
es un ejemplo de que, con
perseverancia y dedicacion
se puede superar cualquier
obstaculo. Los muchachos, al
principio eran mas timidos,
pero a medida que ha ido
transcurriendo el tiempo, se
hace evidente el cambio de
actitud, ya que, tienen mas
facilidad para comunicarse
con otras personas, que no
pertenecen a la comunidad.

Actualmente, ya han
cosechado y visto los
resultados de su trabajo,

se sienten orgullosos de su
produccidn y son conscientes
de la calidad de la misma,
logrando transmitir su

entusiasmo a sus familias

y otras personas de la
comunidad, como en el caso
de la joven Litzy Acevedo,
gue también se ha sumado
al equipo, iniciado con su
propia parcela de fresas. Sin
embargo, aun quedan muchos
obstaculos que superar, por
ejemplo: Abrirse paso en

el mercado y superar las
exigencias de los clientes,
continuar mejorando la
calidad de su producto y dar
valor agregado, con el fin de
obtener mejores ingresos y
reducir las pérdidas.

Ahora que saben, de lo que
son capaces, estan motivados
y con deseos de continuar. El
futuro es prometedor para
esta comunidad, que avanza
de la mano de su juventud.




Intercambio de experiencias

VALOR AGREGADO
DE LAS FRESAS

groindustria y valor
agregado, son tematicas
ue estan relacionadas

entre si y son factores que
activan la creatividad e innova-
cién, para crear estrategias que
promuevan el desarrollo de las
comunidades rurales y urbanas.

La Factoria del Conocimiento
promueve espacios practicos y
de conocimientos para motivar
a la juventud, especialmente en
dos direcciones: La produccion
agricolay el valor agregado de
la materia prima. Es aqui donde
la juventud converje para des-
pertar la mente y satisfacer la
demanda de nuestra sociedad.
La sinergia que se genere en
estos espacios es de vital im-
portancia para la creacion de
proyectos conjuntos.

En este intercambio se invitaron
a jovenes productores/as de fre-

sasy jovenes universitarios de
la carrera de agroindustria, para
conocer las diferentes formas
de procesamiento de la fresa y
a la vez los metodos de conser-
vacion. Ademas el intercambio
fue dirigido por Irene Weber
(cooperante de Interteam), que
compartio sus conocimientos
con todos los jovenes.

Se realizaron 7 recetas:

1. Licor de fresas.

2. Jarabe de limon.

3. Mermelada de guayaba con
fresas.

4. Jarabe de fresas filtrado

5. Mermelada de fresas con
cascara de naranja.

6. Jarabe de fresa turbio.

7. Mermelada de fresas (coc-
cion larga).

La ventaja de que estos dos
grupos se reunieran esta por
un lado el sector universitario

gue posee los conocimientos
cientificos, conocen la tecno-
logia y diferentes técnicas de
procesamiento y conservacion
de alimentos. Por otro lado
tenemos a los productores/as
gue posee la metaria primay el
conocimientos de buenas prac-
ticas agricolas y manejo de este
tipo de cultivos(Fresas).

En este intercambio se tomaron
en cuenta factores como:

1. Presentacion del producto:
la inocuidad y la belleza del
producto son importante,
especialmente para la imagen
de una empresa que se
dedique al procesamiento de
alimentos. El uso de gorros y
tapabocas son importantes
para cuidar la higiene.

2. Uso de agua y materia prima
segura: Fue necesario selec-
cionar la fruta y utilizar agua
tratada.



3. Medicion de la materia pri-
ma: Se realizaron mediciones
del peso de la fruta, azucary
cantidad de agua para llegar
al producto con la calidad
deseada.

4. Cuidado y proteccion: fue
necesario tener cuidado en la
manipulacion de utencilios a
altas temperaturas para evitar
guemaduras mientras se
preparaban los productos.

5. Trabajo en equipo: Algo que
caracterizo este intercambio
fue que cada uno de los par-
ticipantes pudieron ponerse
deacuerdo y se dividieron las
tareas sin nigun problema.

El cultivo de la fresa es un cul-
tivo no tradicional y en nuestro
pais pocos emprendedores
procesan este producto. Los
productores usualmente solo
venden los frutos que son gran-

des y de mayor calidad pero
desperdician los frutos peque-
fnos, siendo una perdida para las
y los productores.

En el mercado nicaraguense
no existen lineas de valor
agregado con las fresas y ca-
recemos de la transformacion
de muchos cultivos. Asi que
estos intercambios que pro-
mueve la factoria del conoci-
miento apoyara a motivar a la
juventud a crear sus propias
iniciativas y por ende al desa-
rrollo de su comunidad.

También estos espacios estan
abiertos para todas las per-
sonas que quieran compartir
sus conocimientos y aprendan
el procesamiento y conserva-
cién de las frutas. Ademas de
despertar el espiritu empren-
dedor en la juventud.
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Valoraciones

1. Mujeres y hombres par- 3. Las y los jévenes desarro-
ticiparon en conjunto en llardn talleres para replicar
cada uno de los procesos estos conocimientos a
del intercambio. otros jovenes que quie-

ran conocer mas de estos

2. Las productoras de fresas prcesos de transformacion
valoraron que este inter- de las frutas.

cambio les ayudo a abrir
su mente y dar valor a

las fresas pequeiias que
no se venden. Con el
valor agregado no solo se
aprovecha toda la produc-
cion sino también aporta
al consumo de las mismas
familias y a la seguridad
alimentaria.




Valor agregado de las fresas
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Licor de fresas

1
2
3

Lavar la fruta y secarla
(puede ser con papel
toalla)

Partir la fruta, quitar las
hojas.

En 700 cc de alcohol
(Vodka) y se pone a
macerar 700gr de fresa
y se deposita en un
envase de vidrio con ta-
padera bien hermética.

Nota: Si es un envase
de vidrio transparente
dejar en un lugar que
no le de la luz.

Dejar reposar por
20 dias.




Después de los 20 dias

Colar el licor para sa-

car la fruta maserada
(puede ser con papel

filro).

Hacer un jarabe de
agua con azucar. Usar
300 gr de azucar en

5 500 cc de agua sin clo-
ro, purificada y poner
a calentar un poco,

para que se disuelva el
azucar rapidamente.

Paso 6: mezclar el
jarabe de azucar con el
licor de fresa en canti-
dades iguales

Dejar reposar
por 15 dias mas

Receta por Eduardo Herrera

13
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Jarabe de limon

Pele finamente la
cascara de limén (solo
en la parte amarilla)

y cortala en pedazos
muy finos, luego retire
la piel blanca de la
pulpa.

Filetear la fruta »

Poner en una olla 550
gr de azlcar en 2.5 dl
de agua. Hervir hasta
gue el azlcar se haya
disuelto.

Luego agregar 450 gr
de filetes de limén

al jarabe de azucary
dejar hervir 15 min.

Receta por Irene Weber




Déjarlo reposar du-
rante al menos una
hora, después filtrar.

Agregar 2 Cuchara-
das de cascara de
limén, o un mofio de
menta fresca.Hervir
con el jarabe filtrado.

Colar el jarabe para
sacar las céscaras o la
menta.

Envasar en botellas
limpias, previamente
esterilizadas.

Limpiar los bordes y
cerrar bien las bo-
tellas. Dar vuelta a
las botellas y dejar
enfriar.

Nota: Los restos de fruta que
guedaron de limén se pue-
den usar para fabricar dulces
o mermeladas. Para hacer el
dulce es necesario licuar los
restos de fruta, esparcir en
una bandeja con papel para
hornear, poner en el horno a
temperatura moderada, hasta
que tenga una consistencia
sélida.

Receta por Irene Weber
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arabe de fresa
ltrado

1000 g de fresas ma-
duras y 1000 g azucar.
Lave las fresas, luego
1 cortelas por la mitad o
cortar en cuatro par-
tes, anadir el azucary

dejar macerar por una
noche.

En 500 ml agua, anadir

2 la fresa macerada,
hervir 15 minutos, y
filtrar.

Hervir nuevamente el
jarabe, afiadir el jugo
de un limén, herviry
embotellar con en-

vases previamente
esterilizados.

Nota: Con el resto de la fruta,
puedes fabricar dulces o mer-
melada. Para hacer el dulce es
necesario licuar los restos de
fruta, esparcir en una bandeja
con papel para hornear, poner
en el horno a temperatura mo-
derada, hasta que tenga una
consistencia sélida.

Receta por Irene Weber




Receta por Irene Weber

Mermelada de fresa
con guayaba

1000 g fresas maduras
1000 g azucar.

Lave las fresas, luego
1 cortelas por la mitad o
en cuatro partes, afia-
dir el azUcar y dejar
macerando una noche,

para obtener el jarabe
de fresa.

1-2 Guayabas

Cortar las guayabas en
cuadritos (sin semillas)
y hervir con el liquido
de la fresa hasta que

empieza a ponerse es-
peso (aprox. 15 min.)

Hervir la guayaba en el
jarabe de la fresa hasta
que empieza a poner-
se espeso (aprox. 15
3 min.) y filtrar, afiadir la
fresa licuada y hervir
otra vez, embotellar

en vasos limpios pre-
viamente esterilizados.




Receta por Irene Weber

Mermelada de fresa
con cascara de naranja

1000 gr fresas
maduras
1000 g azucar

Lave las fresas, luego

cortelas por la mitad
1 0 en cuatro partes.

Afadir el azucary

dejar macerar una
noche.

Utilizar 2-3 Naranjas,
Pelar solo la piel blan-
ca.

2 Hervir la piel blan-
ca con el jarabe de

la fresa hasta que
empieza a ponerse
espeso (aprox. 15
minutos), después
filtrar. Afadir la fresa
restante, dejar hervir
5-10 minutos, em-
botellar en envases
previamente esterili-
zados.




Jarabe de fresa
sin filtrar

1000 g fresas de
maduras
900 g azucar

1 Lave las fresas, luego
cortelas por la mitad
o en cuatro partes.
Afadir el azlcary

dejar macerar una
noche.

Agregar en 500 ml de

agua el jugo de un
limon.

Hervir con la fresa
macerada, hasta que
el azlcar se haya
disuelto completa-
mente.

Afadir la fruta y dejar

hervir 15 minutos.
3 Dejarlo reposar, ver-

ter en un coladory

exprimir el jugo.

Hervir el jugo otra
vez, embotellar.

Receta por Irene Weber
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Receta por Irene Weber

Mermelada de fresa
coccion larga

700 g fresas maduras
600 g azucar
1/2 limédn, solo

1 jugo

Lave las fresas, luego
cortelas por la mitad
o en cuatro partes.
Afiadir el azucary el
jugo de limodn, dejar
1 noche en un lugar
fresco para la mace-
racion.

Vierta la mezcla en
una cacerola grande
y caliente. Remue-
va con una suave
agitacion hasta que
comience a subir.
Bajar la temperatura
y dejar hervir hasta
que el almibar se
espese (20-30 mi-
nutos). Remover
frecuentemente.




Al gusto afiadir los
filetes de naranja cor-
tados y hervir unos
minutos mas.

Ponga unas gotas

de mermelada en
un plato de vidrio
frio, debe gelificarse
facilmente. Si es asi,
embotellar en vasos
esterilizados y cerrar
los vasos inmediata-
mente.

Receta por Irene Weber
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Nuestra historia

ASIDCON es una iniciativa em-
prendedora conformada por
jévenes, que brindan servicios
de disefio y construccion.
Wilber Gutiérrez uno de sus
fundadores, nos compartio un
poco acerca de su historia...
Ely los demés jévenes se co-
nocieron mientras estudiaban
en la Universidad, segin nos
comentaba, al principio él no
sostenia mucha comunicacién
con los demas integrantes; sin
embargo, al escuchar algunas
de sus conversaciones, pudo
descubrir, que el deseo de
emprender era mutuo.

Fue a partir del Segundo
Semestre del Cuarto afio de
su carrera, cuando la comuni-
cacion entre ellos, fue siendo
cada vez mas fluida, hasta el
punto en que, llegaron a enta-
blar una amistad.

En una ocasion, decidieron
hacer una gira de campo con
motivo de su despedida, sin
sospechar, que aquel dia,
habrian de tomar importantes
decisiones, relacionadas con
su futuro y sus objetivos en la
vida. En aquel momento, cur-
saban su ultimo ano, y debian
salir al mundo real, en bus-
gueda de un empleo, como
les habian ensefado.

Sin embargo, eran conscientes
de que, no tenian experiencia
laboral y que sus oportunida-
des de acceder a un empleo
eran limitadas. Esta fue su
motivacion, cuando decidie-
ron que optarian por tomar
otro camino, El Emprendi-
miento.

Ese mismo dia, mientras
regresaban de ese viaje,
decidieron que debian poner
en marcha su idea, y asi fue.
A partir de ese momento
comenzaron a desarrollar

las actividades propias de

las iniciativas empresariales
emergentes: Disefiaron su
logo, Wilber eligio el nombre
ASIDCON, y en consenso deci-
dieron que él seria el lider del
equipo.

M3s tarde los miembros de
ASIDCON se unieron a la
factoria del conocimiento, se
dieron cuenta que integrarse
a esta red, podria brindarles
muchas oportunidades y com-
partir sus conocimientos a los
demas.

Desde entonces, ASIDCON se

ha involucrado en las diferen-
tes actividades que la Factoria
del Conocimiento realiza. Han

realizado mejoras a la imagen
corporativa de su empresa, y
su colaboracién con la organi-
zacion, en el tema de agua, ha
sido muy importante.

Durante este tiempo consi-
deran que ha habido valiosos
aprendizajes, siendo para
ellos el mas significativo, el
enfoque social, la interaccién
gue han tenido a través de
los proyectos de agua potable
con la realidad que viven las
familias de las comunidades.
Siendo ademas la Factoria del
Conocimiento, un espacio que
les ha permitido intercam-
biar conocimientos con otros
jovenes y ampliar su red de
alianzas.

Este grupo de jovenes se
caracteriza por su disciplina y
por estar en constante auto-
formacion. Son conscientes
que si quieren que su empre-
sa destaque entre las demas
deben actualizarse constan-
temente, y esto a su vez, los
motiva a ser cada dia mejores
profesionales.

Wilber enfatiza en la impor-
tancia de poner en practica
las buenas Relaciones Hu-
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manas, como una medida necesaria y obligatoria, para establecer contactos y abrir la puerta a
nuevas oportunidades.

Como todo comienzo, no ha sido facil, han tenido algunos retos, que en la medida que han ido
incrementando su experiencia, van superando; esto los impulsa a seguir avanzando y esforzan-
dose por alcanzar sus metas. Gracias a su esfuerzo y dedicacién han ido superando los obstacu-
los, fortaleciendo sus capacidades profesionales y mejorando la calidad de sus servicios.

Estos jovenes emprendedores, son un gran ejemplo, debido a que, son responsables, disciplina-
dos y asumen riesgos. Permanecen firmes con la mirada puesta en su meta, y con la conviccion
de que emprender es su destino.




4 . Entrega de trabajo en
tiempo y forma

2. Cumplimiento de normas
de construccion.

3. Metodologia de Trabajo

4. Costos Favorables

5. sensibilizacion en el sec-
tor construccién

6 Interaccién Producto

Cliente
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RETOS

DE NUESTRA EMPRESA

Por la falta de conocimiento
sobre los avances en la
tecnologia de la construcciény
el cumplimiento de las normas
que las rigen, no se reconoce
la importancia que tiene una
correcta planificacion en las
obras civiles que asegure el
bienestar de los pobladores.
Esto ha generado situaciones,
como:

Insatisfaccion de los
Propietarios.
Estructuras deficientes.
Vulnerabilidad ante
fendmenos Naturales.
Aumento de costos por
imprevistos.

Nos hemos propuesto, como
empresa encargada de velar
por el bienestar nicaragiiense,
a:

1- Crear valor a la necesidad
y solicitud de nuestros

clientes, considerando
cada uno de sus in-
tereses (gustos, costo,

tiempo, disefio favorable,
construcciéon) de granim-
portancia para satisfacer
y cumplir con los requeri-
mientos de nuestro servi-
cio.

2. Disefiar conforme las nor-
mas y reglamentos de
construccion que esta-
blezcan criterios es-
tructurales 6ptimos para
la construccién y uso de
las edificaciones, asegu-
rando la concepcion y de-
seo de nuestros clientes,
asi como su seguridad.

3. Presentar y exponer las ca-
racteristicas estructurales
de las edificaciones, y su
funcionalidad, creando
consciencia entre la po-
blacion sobre la relevan-
cia y responsabilidad de
la seguridad estructural
en toda construccion.

4- A través de sistemas cons-
tructivos eficientes es-
tructuralmente que ase-
guren su rendimiento en
tiempo, costo y resisten-
cia; reduciremos la vulne-
rabilidad que existe ante
los fendmenos naturales,
salvaguardado las vidas
de aquellos que las habi-
tan.

5- El control y administracién
que proponemos dentro
de el disefio y formula-

cion, son esenciales para
minimizar imprevistos
y resultados fuera de lo
necesario (entre activi-
dades, materiales, tiem-
po, costos, entre otras) y
establecer un proceso de
trabajo eficiente desde la
concepcion hasta la cul-
minacién y construccion.







Frijol © Grano Joven ~, nace de una alianza con pequefios
productores de la zona de norte Nicaragua, que estan en tran-
sicion a una produccién agroecolégica, y a fin de dar el valor
agregado al cultivo del frijol y facilitar la distribucién para que
llegue a las familias nortefias a través de comercios minoristas
y restaurantes, se han empacado en presentaciones de 1kgy
5kg, garantizando calidad desde la produccidn hasta comer-
cializacion local, seran frijoles limpios y libres de preservantes
contaminantes.

ClI-ASDENIC tiene presencia en diferentes comunidades del
norte de Nicaragua, una de estas es Daraili en el municipio de
Condega. Durante muchos afios su principal actividad econé-
mica ha sido el cultivo de granos basicos, sin embargo, conti-
nuaban haciéndolo de la misma manera, aplicando los mismos
insumos y sin saber si estos eran los que realmente el suelo
necesitaba.

En la comunidad, se realizé un proceso investigativo, en algu-
nas parcelas de frijol, partiendo de la problematica de los bajos
rendimientos. Para determinar lo que estaba ocasionando
esto, se realizd estudios de suelos en las parcelas, mediante los
cuales, se pudo identificar de qué nutrientes carecian.

Para demostrar la importancia de realizar periédicamente es-
tos muestreos de suelo; en conjunto con otras organizaciones,
se hizo ensayos, mediante el establecimiento de 4 parcelas con
féormulas de fertilizacion diferentes; incluyendo la parcela testi-
g0, que es la que se trabajo de la manera tradicional. En estos
territorios se descubrid, que habia elevados niveles de fosforo,
tenian 5 veces mas de lo requerido por el suelo. Esto generaba
mas costos de produccion y contaminacién ambiental.

El experimento se hizo en varios ciclos consecutivos. Esto
contribuyd a que los productores, tomaran la iniciativa de ir
mas alld, haciendo una transicién, de la parcela demostrativa
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a lareal. A partir de los
ensayos, se comprobo,
gue la formulacion con
base en el analisis de suelo
era productiva, debido

al incremento en los
rendimientos, ademas que,
se reducian los costos de
produccion.

Después de los ensayos,

se continué haciendo los
estudios de suelo, y mediante
todo este proceso, se
construyé una herramienta
de frijol; que sirve como

una guia, que orienta

al productor, para que

realice ciertas actividades

claves, correspondientes a
determinadas etapas del
cultivo.

Durante cada ciclo
productivo, se ha continuado
implementando el muestreo
de suelo y la herramienta de
frijol. En la actualidad las y los
productores con quienes se
trabaja, son conscientes de la
importancia de este proceso y
tienen dominio del mismo.

El aporte econdmico se
brinda, no con dinero, sino
proporcionando al productor
los insumos que necesita
antes de la siembra y una vez
gue se obtiene la cosecha; el/

la productor/a, devuelve la
inversion con su equivalente
en frijol.

Finalmente, para brindar
nuevas alternativas de
comercializacion, surge

la marca grano joven,

con el fin de reducir los
intermediarios, entre
productores y consumidores.
Proporcionando un producto,
del que se puede garantizar
la calidad, por tener una
menor presencia de quimicos,
contribuyendo a su vez,

a mejorar la Seguridad
Alimentaria de las familias.




ara promoveer el forta-

lecimiento de las redes
gue se formaron en el Ultimo
Encuentro Internacional de
Agroeoclogia Comunitaria
(RIAC-Joven)y alavez la
sensibilizacion en tematicas
de agroecologia, se realizo
un encuentro con jévenes de
la universidad de Jinotega y
jévenes que trabajan en el
procesamiento de fertilizantes
organicos.

Los lideres de este encuentro
fueron: Amy Cruz y Danny
Pérez, siendo estos jovenes
parte de la RIAC, se propu-
cieron aliarse para realizar un
encuentro que fortaleciera los
conocimientos ensefados en
la universidad.

Para iniciar este encuentro,
se realizd una presentacion
sobre el propdsito de la
finca, ademas se visitaron
las diferentes areas de

biointensivos y el area de
Biofertilizantes.

En el area de biointensivos
se explicaron los diferentes
principios como la doble
excavacion, el uso

de composta, siembra
cercana, asociacion, rotacion
de cultivos, uso de semillas
criollas o acriolladas, cultivos
para la produccion de
composta, generacion de
carbono, calorias y ademas el
cuidado integral.
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En el area de fertilizantes,

se presentaron todas

las experimentaciones

que se realizaron con
guelatos, lombrihumus,
microorganismos de montana
solidos y liquidos.

En asociacion a esto, se
realizé una presentacion de la
empresa Fertinic que procesa
fertilizantes organicos.

Ca iy
Lallks '(‘

Podemos apreciar estos
productos en diferentes
presentaciones de 5 libras

a 1 arroba, ademas de los
fertilizantes en liquido en una
presentaciéon de 1 galdn.

Fertinic también contd su
historia, dificultades y logros;
ademas de los retos que
tienen en el camino.

Como resultados:

1. Se facilitaron materiales
didacticos sobre los principios
de los biointensivos.

2. Se realizaron reflexiones
sobre la importancia del uso
de fertilizantes organicos para
recuperar el recurso suelo.
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n nuestro entorno y rea-

lidad social, nos enfren-
tamos a muchos problemas,
desde las injusticias laborales,
la violacion a la dignidad de
las personas, la poca preocu-
pacion a la salud y al medio
ambiente. Por esta razén esta
empresa no esta pensado en
un emprendimiento conven-
cional sino que se hace nece-
sario la creacion de empresas
gue conlleven a impactos
sociales para conseguir un
equilibrio entre la sostenibi-
lidad econdmica y el aporte
social que se genera.

Dicho esto, En Los Lirios -

Telpaneca podemos encon-
trar una cooperativa que ha
crecido en los Ultimos anos;

no solo con el procesamien-
to de leche; sino que se esta
convirtiendo en un punto de
referencias para turistas.

Con respecto a los productos
que relizan:

Yogur de fresa o pifia.
Cuajada

Crema

Queso

Y queso vegetal

Los servicios que ofrecen:
Capacitacion en procesamien-
to de leche.

Servicio de alimentacidn en el
parador turistico.

Gracias a estos productos
y servicios, podemos crear
paquetes turisticos cientificos

lo -~
e/ e?
Campo atv ™

para estudiantes de agroin-
dustria que estén interesados
en conocer los procesos que
realiza la planta procesadora
de leche; emprendedores y
organizaciones que trabajen
con productores/as.

Generando empleos

Después que estas mujeres
de esta comunidad decidieran
unirse para formar una alian-
za y dar valor agregado a la
leche que se produce en la
comunidad, pudimos obser-
var un crecimiento, que dio
oportunidad al establecimien-
to de un parador turistico que
ayudd a generar empleo a las
familias de las socias, de-
mostrando de esta manera la
importancia de la agroindus-
tria y el desarrollo de nuevos
emprendimientos.
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