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Este proyecto se estd desarrolla desde el afio 2017 (segundo semestre), es un
proyecto integrador que incluye proyectos de aula, de investigacidn, capacitaciones y
salidas académicas. Este se ha desarrollado con el fin de generar conciencia en la comunidad
educativa frente al desperdicio de alimentos, vinculando diferentes espacios académicos
orientados a la solucion de este problema y aportando también iniciativas referentes a las
necesidades del pais.

El proyecto ha tenido la participacion de varias facultades, docentes y espacios
académicos, por lo cual se genera una propuesta enfocada al turismo gastronémico y a la
solucion de problemas técnicos, sin embargo, desde el afo 2018 segundo semestre se
incluye un componente social que permite que los estudiantes y en general la comunidad
educativa tomen consciencia sobre el desperdicio de alimentos el cual redunda en aspectos
econémicos, ambientales, sociales y éticos. Es decir que se han combinado funciones
educativas, de investigacién y de trabajo con la comunidad a partir de la proyeccidn social.

Durante estos afios se desarrollaron productos enfocados al cero desperdicio de
alimentos con relacién al turismo gastrondmico, a partir del tema se han generado 29
productos alimenticios nuevos, con la inclusidon de céscaras, semillas y utilizando procesos
de conservacién para aumentar la vida util de los alimentos con el fin de tener un valor
agregado que beneficie al productor. El proyecto integrador es una estrategia de la
academia que se realiza desde tres areas misionales: 1) proyeccion social, ya que algunos
alimentos se han desarrollado para emprendedores de regiones emergentes; 2)
investigacion, al desarrollarlas soluciones alimenticias, tesis de grado y proyectos
investigativos; y por ultimo, 3) docencia, a partir del liderazgo de proyectos de aula, cuyo
resultado impacta en la comunidad educativa y las personas con vinculos cercanos a ella,
debido a su participacién activa, por lo cual se convierte en una herramienta eficaz para
disminuir el desperdicio de alimentos y a su vez contribuir al logro de los ODS 2 y 12.

Dentro de los resultados obtenidos estd el desarrollo de cinco eventos de
divulgacion a la comunidad, elaboracion de 6 paginas web que presentan los proyectos de
cada uno de los espacios académicos, organizacidon y participacion de dos eventos
gastrondmicos en Bogota en conjunto con el Cluster de Gastronomia de la Candelaria,
elaboracidn de un libro digital que contiene lo productos alimenticios con las innovaciones
e inclusién integral de las materias primas (cascaras, semillas y otras). Para finalizar durante
la ejecucidon de cada fase se han realizado conferencias en las cuales se presentan los
resultados de cada proyecto, degustaciones de los productos desarrollados y conferencias
de expertos en el tema.
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El proyecto integrador hasta mayo de 2020, ha vinculado a 408 estudiantes quienes
han realizado 175 proyectos de aula, en tres espacios académicos. Por ejemplo, en
Operacién de Alimentos y Bebidas (espacio académico) se han planificado 177 bares y
restaurantes en paginas web, con la tematica de la gastronomia tipica de cada
departamento y la implementacién del concepto de Cero Desperdicio de Alimentos. A su
vez, estos establecimientos en las dos Ultimas etapas del proyecto se desarrollaron bajo el
concepto de empresas tipo B, con el objetivo de mejorar las condiciones ambientales y
sociales, dentro de las cuales se destaca la inclusion de personas en situacién de
discapacidad, ajustes en las instalaciones, de la misma manera en las cartas o mendus,-entre
otras actividades de inclusion. Es asi como los proyectos de creacidn de bares y restaurantes
con alimentos y bebidas tipicas se establecieron a partir de 31 departamentos de Colombia,
alli se generd un concepto de unidad, pensando a Colombia como un pais que entiende sus
diferencias y genera un valor agregado a partir de ellas. Por su parte en Conservacién de
Alimentos y Bebidas se han desarrollado 24 productos alimenticios enfocados a darle un
valor agregado a los productos agricolas que se producen en Colombia, entre los cuales se
encuentra un sucedaneo del queso cuya materia principal es la papa, dulces elaborados con
cascara de tomate de arbol, producto listo para el consumo cuya materia prima principal es
la cascara de platano, entre otros.

Los productos que han sido desarrollados en el marco de esta estrategia buscan
vincular la mayor cantidad de integrantes de la comunidad educativa, generando un interés
por parte de los estudiantes para que participen desde diferentes asignaturas, eventos y
trabajos investigativos, algunos de los cuales se describen a continuacion:

1. Cero desperdicio de alimentos en la gastronomia colombiana
Proyecto integrador que he desarrollado desde el afio 2017 (segundo semestre) hasta
la fecha, esto incluye proyectos de aula, proyectos de investigacidn, capacitaciones y
salidas académicas.
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Grupo de estudiantes del espacio académico Conservacién de Alimentos y Bebidas, 4 fase del proyecto
2. Pagina wix

En la cual se socializan los proyectos desarrollados con los estudiantes y se presenta un
libro digital que contiene recetas con materias primas locales y cero desperdicio de



alimentos, la ultima pagina de 6 desarrolladas es
https://colombiagastro33.wixsite.com/misitio

Elaboracion del libro Cero Desperdicio de Alimentos
Libro de gran formato que se encuentra en la fase de diagramacion.

Eventos de difusion
Anualmente con el cluster de gastronomia de la localidad Candelaria se desarrollan
eventos organizados por los estudiantes para que el publico en general conozca los
resultados del proyecto. También se realizan eventos al finalizar cada semestre
académico en las instalaciones de la universidad donde se invita a la comunidad
educ?tiva a conocer los produc_tos clesarrollados y a charlas de concienciacion

Recetario del proyecto
Se desarrolld un recetario a partir de los proyectos de aula, el cual se comparte con la
comunidad en linea https://www.flipsnack.com/affernandezb/libro-cero-desperdicios-

act_ualizado-v3-pptx.htm|

Croquetas De Guayaba

3 porciones

| Gentidad | __ingrediente __| cantidau |

0.705Libras  Guayaba 3209

0,5Kg Aziicar Morena 90g

80g Albahaca y Yerba Buena 3g

80g Jengibre en Polva ag

5q Miel 2g

1g limon %un
g - Levarlasguayabas y picarlas en rodajas alrededor de 7 mi con céscara, después se dejan en una
1 bandeja , y a cada una se le agrega primero ,miel ,jengibre en polvo y unas gotas de sumo de
K limén, luego azicar morena y albahaca y yerba buena .
:E « Dejar reposar al rededor de 5 minutos , en otra bandeja engrasarla con mantequilla por todos lados
8 y poner las rodajas .
E « Finalmente se pone en el homo a 65°C , con el ventilador del hormo .y se deja alrededor de 5 horas,

'se sacan las rodajas del homno , y se dejan que se enfrien .

Quyca: Cero desperdicio de alimentos
Desarrollo del producto “Croquetas de Guayaba” en el laboratorio de gastronomia y presentacion en
el recetario.
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6. Concursos con los estudiantes
Los estudiantes han participado en diferentes concursos de gastronomia:
e Amazon, aji. 2019. Obteniendo el primer y tercer lugar.
e Dia del ajiaco en 2018.
e V Congreso Gastrondmico Cocina Envuelto en Hojas en 2018.

7. Difusion del proyecto:
Como parte de las estrategias que se implementa para la difusidon del proyecto se
realizan programas radiales transmitidos en la Radio Online de la Fundacién
Universitaria Los Libertadores, en el espacio Vociferando que se transmite cada viernes
en la franja de 3:00 a 4:00 pm, en este espacio los estudiantes, profesores e invitados le
exponen a los radioescuchas como es el proceso para el desarrollo del proyecto y hacen
la invitacidn a participar en los diferentes eventos que se derivan de él.

Participacion en programas radiales durante el afio 2018

8. Capacitaciones, conferencias y charlas dirigidas a los estudiantes:
Como parte de la estrategia para desarrollar habilidades en los estudiantes que les
permitan la participacion y el desarrollo de productos se realizan capacitaciones por
parte de entidades territoriales, docentes y empresarios expertos en diferentes temas
como sostenibilidad, gastronomia, turismo, desarrollo sostenible, relaciones entre lo
ecolégico y social, entre muchos otros temas.

Muestra de 9 comerci

de Plazas de Mercado .

Capacitacion para el uso de nuevas tecnologias adquiridas para el laboratorio de gastronomia e interaccién con
entidades gubernamentales (IPES).



9. Salidas de campo

10.

11

Los profesores junto con los estudiantes realizan visitas empresariales, plazas de
mercado, bares y restaurantes con el objetivo de conocer de forma vivencial las
principales tendencias a nivel gastronémico y para fortalecer el proyecto desde el
conocimiento del sector.

Tecnologias de la informacion

Con el fin de incluir elementos tecnoldgicos en los espacios académicos se utilizan diversas
herramientas que permiten a los estudiantes desarrollar sus proyectos y presentarlos ante la
comunidad educativa.

Tesis desarrolladas
Los estudiantes han desarrollado tesis relacionadas con el proyecto como opcién de
grado, las cuales se relacionan a continuacion:

Elaboracion de sopas tipicas de la region caribe a partir de subproductos de la trucha
Oncorhynchus mykiss: Se desarrolld una sopa tipica industrializada a partir de
subproductos, por lo cual se trabajé en conjunto con una empresa de alta tecnologia
para hidrotermocavitar las cabezas, espinas, aletas, entre otros. Lo anterior fue la base
para el desarrollo de la sopa, buscando ofrecer un producto con una vida util superior a
3 meses con una reduccién de costos derivados de la materia prima y que impacten en
la problemdtica del hambre.

Produccién de la sopa Bishana de la Region del Amazonas incluyendo (Putumayo),
como identidad gastrondmica bajo la tendencia al NO desperdicios de los alimentos:
En este trabajo se desarrollé una sopa tipica del departamento de Putumayo, Colombia,
la cual promueve la tendencia de cero desperdicios de alimentos, este producto
también se fue realizado a partir de una base de subproductos de la trucha, destacando
la gastronomia regional.

Elaboracion de productos reposteros a base de harina de almendra de mango
Mangifera indica: Con el objetivo de utilizar el subproducto de la industria de mango se
desarrollé una harina de almendra de la semilla del mango, teniendo en cuenta que el
volumen que estos residuos generan problemas ambientales y sociales. Por lo cual se
elaboré una torta utilizando la harina de obtenida del subproducto, también se
elaboraron otros productos como galletas y postres.

El proyecto Cero Desperdicio de Alimentos desde Los Libertadores, se encuentra en
desarrollo ademas de vincular de activamente a los estudiantes y profesores del programa
académico, cuenta la con la participacion de emprendedores y apoyos en capacitaciones
por parte de entes gubernamentales, entendiendo la importancia de que este tipo de
iniciativas cuenten con toda la comunidad.



