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RESUMEN

La alternativa socioeconémica del uso del cacao en la elaboracién del Muffin artesanal
de chocolate en el Municipio Caracciola Parra y Olmedo, tiene como finalidad, promover el
uso de la alternativa del cacao como fuente generadora de ingresos. Siendo este un fruto
de alta produccion en dicho municipio que no cuenta con evidencias importantes de acti-
vidades relacionadas con productos derivados del cacao. Sus objetivos especificos estan
dirigidos a describir al proceso de elaboracion de Muffin artesanal de chocolate, el valor
nutricional y su comercializacion. Con la finalidad de generar fuentes de ingreso, incenti-
vando a la comunidad para conocer la importancia del uso de los recursos de la zona y el
cuidado de los mismos. Esta investigacion fundamentada en un proyecto enddgeno, esta
enmarcada en el contexto de una investigacion descriptiva, enfocado bajo la modalidad
investigacion-accion, en donde los participantes identifican el problema, presentemente se
ejecuta las acciones para buscar la solucion del mismo. Resultando un alimento elaborado
con ingredientes sencillo de facil adquisicion y preparacion, gustosos al paladar, llamati-
vo tanto para ninos como para adultos y lleno de valores nutricionales por los diferentes
componentes que lo constituyen, que utilizando las potencialidades propias de municipio
como es el cacao, la elaboracion de Muffin artesanales de chocolate genera beneficios
socioeconémicos relacionados con la dinamica socio productiva del municipio.
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INTRODUCCION

Los alimentos derivados del cacao han chocolate.gob.ve, se especifica que son de

ocupado un lugar importante tanto en la gas-
tronomia mundial como en la economia. El
aprovechamiento industrial del cacao como
materia prima es muy diverso, surgiendo una
variedad de productos alimenticios a base de
chocolate como el Muffin.

Muffin en es una palabra inglesa que se
traduce al castellano, también llamado, pan-
quecito, keke, kekito, quequi 0 mantecado.
Es un tipo de pan dulce con forma de paste-
lillo, ya que tienen una base cilindrica y una
parte mas ancha arriba formando un hongo.
Su tamano puede variar, pero en general los
panqués tienen un didametro menor al de la
palma de la mano de una persona adulta.
Referido de esa manera por el Instituto del
cacao y del chocolate On line:www. Rutadel

fabricacion artesanal y textura parecida a
la de la torta. Su ingrediente principal es el
chocolate, subproducto del cacao.

El arbol del cacao es una planta perenne
qgue rinde varias cosechas al ano. Cuyo nom-
bre cientifico es Theobroma cacao. Alcanza
una altura media de 2-3 m y tiene hojas lus-
trosas de hasta 30 cm de longitud y pequenas
flores rosas que se forman en el tronco y en
las ramas mas viejas. Pero solo dan un pro-
medio de 10 a 15 frutos, forma de mazorca o
pina, de color pardo rojizo de unos 28 cm de
longitud que en su interior se encuentran las
semillas o habas del cacao, que son sabor
amargo, de color purpura o blancuzco y se
parecen a las almendras



202 / Osmary Puentes y otros. Alternativa socio... Creando REVISTA CIENTIFICA JUVENIL. MéridaVenezuela. ISSN 13169505 Vol VII-VIII (2008-2009): 201-21.2

Empezob a cultivarse en América, donde era
ya un producto basico en algunas culturas antes
de que llegaran los colonizadores europeos.
Venezuela es uno de los principales paises de
Ameérica en donde se cultiva cacao. En donde
ha tenido un valor econémico, comercial muy
importante e historico; ya que fue la base de
la economia venezolana antes de llegar el
petroleo. Elinstituto Nacional de Investigacion
Agricola (INIA) senala que el cacao se encuen-
tra dentro del 70% de los productos exportados
(40), es el Unico rubro alimenticio, y ha ocupa
el puesto 18 con un promedio de 1,44% de
participacion.

Venezuela cuenta con diversas regiones
aptas que facilitan el cultivo del mismo, como
las que existen en el estado Mérida, entre
ellas algunas zonas del Municipio Caracciolo
Parray Olmedo, caracterizado por presentar un
tipo de cacao de importancia mundial “cacao
porcelana” y con una arraigada costumbre en
el cultivo del mismo. Segun Fundacion CIARA
(Fundacion de capacitacion e innovacion para
apoyo a la Revolucion Agraria) En donde existe
una superficie bajo cultivo de 2100 hectareas,
con un total de 325 productores y un rendimien-
to de 350 Kg por hectarea por ano. Con una
sola cooperativa artesanal, una que realiza el
proceso de fermentacion y otra para elaborar
el cacao en pasta para chocolate de taza. En
este Municipio existe una comunidad organiza-
da, representada por 76 concejos comunales,
reconocidos en el servicio Social de la Alcaldia
del Municipio Muchos de ellos en regjones
agricolas netamente productora de cacao..

Del cacao se obtiene una variedad de
productos, segun el instituto del cacao y del
chocolate, de la grasa (manteca de cacao), se
utiliza en la fabricacion de medicamentos, cos-
méticos y jabones. El residuo pulverizado, que
también se llama cacao, es la materia prima
a partir de la cual se fabrica el chocolate. Hay
distintas clases de chocolate dependiendo de
la cantidad de cacao, manteca de cacao, leche
y azdcar que contengan.

Sin embargo, en el municipio, segun
registro agricola de la fundacion CIARA, la
mayor comercializacion del cacao se hace
en el sector primario a través de sus pro-
ductores e individualizada. No cuenta con
una produccion industrial, existiendo una
sola cooperativa artesanal de cacao en el
Municipio Caracciolo Parra y Olmedo. Se
basa principalmente en la elaboracion de
productos artesanales tales como, bolitas de
chocolate, ponche, torta y quesillo. Referido
por entrevistas a personas de la comunidad.
Esto evidencia que si bien, en el municipio se
elaboran una variedad de productos artesana-
les derivados del mismo, no existe un registro
que permitan cuantificar y detallarlas. En tal
sentido, las actividades relacionadas con
productos derivados del cacao no generan
los resultados deseados ni el aporte econé-
mico que conlleve a una participacion activa
de la comunidad en la comercializacion del
cacao de los productos derivados del mis-
mo. Partiendo de esa ventaja (importancia
disponibilidad, factibilidad de encontrarlo en
la zona y enmarcando dentro del contexto
del desarrollo endbégeno), se busca elaborar
“Muffin” artesanal de chocolate, como una
alternativa en el uso del cacao y nueva fuen-
te de ingreso econémica que involucre los
individuos de la colectividad en MCPO de la
poblacion d Tucani, asi como la integracion
social y ambiental del municipio en general.
Mediante la participacion activa tanto del ins-
tituto de educacion Liceo Bolivariano “Vicente
Campo Elias” como la comunidad, a través
de la intervencion de los consejos comunales,
que conlleve a la configuracion de un proyec-
to que propicien beneficios para todos en
general. Al mismo tiempo aprender un poco
mas de como implementar los productos de
nuestra zona (Cacao), y ampliar los conoci-
mientos sobre su comercializacion.

El Muffin artesanal de chocolate, es
alimento que contiene un alto valor nutritivo
y energético. Aportado principalmente de su
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materia prima el cacao, el cacao proporciona
293 calorias por cada 100 gramos y el choco-
late, segun su composicion, aporta entre 450
y 600 calorias. Los principales componentes
de la semilla del cacao son las grasas (24
por ciento) y los hidratos de carbono (45 por
ciento). Las grasas proceden de la manteca
de cacao, que contiene gran cantidad de aci-
do estearico, un acido graso saturado que, a
diferencia de otros, no aumenta el nivel de
colesterol en la sangre. Por otra parte, los
polifenoles contenidos en el cacao evitan la
oxidacion del colesterol y se les ha asociado
como compuestos esenciales para prevenir
trastornos cardiovasculares y para estimular
las defensas del organismo. Del residuo pul-
verizado el chocolate contiene ademas teo-
bromina, una sustancia que ejerce una accion
tonica sobre el organismo, activa la diuresis
y estimula la circulacion sanguinea. Este ali-
mento aporta las vitaminas Ay By minerales
como el calcio, fésforo, hierro, magnesio,
cobre y potasio. Ademas, si al chocolate se le
anade leche, el aporte de calcio se incremen-
ta notablemente. Asimismo, el acido félico y
la tiamina (B1) que contiene el cacao como
materia prima, son nutrientes indispensables
para la regulacion del metabolismo.

Los conservantes evita o minimiza el
deterioro de los alimentos debido a la presen-
cia de diferentes tipos de microorganismos
(bacterias, levaduras y mohos).que ocasionan
pérdidas econémicas sustanciales, tanto para
los fabricantes (pérdida de materias primas y
de productos elaborados antes de su comer-
cializacion, deterioro de la imagen de marca,
etc.) como para distribuidores y consumidores
(deterioro de productos después de su adquisi-
cion y antes de su consumo). Por otra parte, los
alimentos alterados pueden resultar muy per-
judiciales para la salud del consumidor, debido
la accion de sustancias toxicas. Estos deben
de ser usado tratando de minimizar el dano
ecologico, por lo que se estimula el uso de con-
servantes naturales como el jugo de naranja.

El Muffin artesanal de chocolate, es
elaborado con los siguientes ingredientes
incluidos mucho de ellos estan incluidos en
la cesta basica alimentaria, que representa
los requerimientos minimos necesarios para
la alimentacion de una familia.

Para 25 Muffin se necesitan: 520 gr de
harina, 1 taza de azlcar, 1 cucharadita de pol-
vo de hornear, 100 gramo de mantequilla, 375
mililitro de leche, un cucharada de vainilla, 50
gramos de chocolate amargo, 20cc de agua2
huevos, una pizca de sal, leche condensas,
chispa de chocolate, y opcional ,100 gramos
almendras, 100 gramos de uvas pasas, vino
tinto. Conservantes natural 10cc de jugo de
limon. En donde el chocolate segun su com-
posicion aporta 450 a 600 calorias, Cada
Muffin contiene 317 calorias, segin el aporte
caldrico que se encuentra registrado en los
empaques de cada uno de los ingredientes

Utensilios requeridos: Una olla mediana,
una cuchara de madera, un recipiente me-
diano o bol, un recipiente pequeno, molde
para porquecitos, 25 capacillos, bandejas,
horno. En algunas ocasiones las bandejas
se elaboran con material de reciclaje. Nece-
sitando para tal fin, tijeras, almidoén, carton,
pintura, pincel.

La preparacion se lleva acabo de la si-
guiente manera: Colocar la leche condensada
en bano de maria durante dos horas. En un
recipiente pequeno, anadir vino tinto, agre-
gar las uvas pasa y dejar absorber por diez
minutos Mientras preparar la mezcla en un
bol mediano donde se coloca la harina, el
polvo de hornear, al azlcary la pizca de sal.
A parte en una olla, se coloca la mantequilla
y la leche a fuego lento hasta que se derrita,
se retira del fuego y se deja enfriar. Una vez
frio agregarla a la mezcla anterior, y se bate
a mano con la cuchara de madera, luego
se va anadiendo los huevos y la vainilla, sin
dejar de batir. Luego se le adiciona los con-
servantes. Luego se le anade a la mezcla
el chocolate, que previamente a se ha de-
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rretido a fugo lento con el agua, hasta que
guede todo bien homogenizado. Y al final se
anexa opcional, uvas pasas y/o almendras.
El molde para ponqué se debe engrasas y
enharinar. Colocar los capacillo y anadir la
mezcla, llenando el capacillo hasta 2/3 de su
capacidad. Se lleva al horno a una tempera-
tura de 170°C, durante 30 minutos. Una vez
listo se deja enfriar se retira del molde. Se
cubre su parte externa con leche condensa-
da, chispa de chocolate y cereza. Que le da
un gran atractivo fisicoy ayuda a una buena
presentacion. Las envolturas que se utilizan
para cubrir los panqués son piezas circulares
que pueden estar hechas de papel, con los
bordes doblados onduladamente, dandole la
forma de una taza.

La propuesta de desarrollo enddgeno se
orienta a promover una dinamica de desarro-
llo que parte de las potencialidades propia
de cada comunidad, a través del beneficio
colectivo, desarrollo local, articulacion plena
de todos los miembros de la sociedad, a la
dinamica socio productivo. Estableciéndose
de esta manera que el desarrollo endégeno
es, por y para el trabajo, esta sustentado en
el articulo 3 de la Constitucion de la Repu-
blica Bolivariana de Venezuelay en la Ley de
los Consejos Comunales de fecha de 10 de
abril de 2006, en el articulo 112, capitulo VI
del sistema socioecondmico, expresa que. “el
régimen socioeconomico de la Republica fun-
damenta en los principios de justicia social,
democracia, eficiencia, libre competencia,
proteccion del ambiente, productividad y
solidaridad, eficiencia libre de competencia,
proteccion del ambiente, productividad y
solidaridad a los fines de asegurar el de-
sarrollo humano e integral y una existencia
digna y provechosa para la colectividad de
la economia. En este articulo pone en mani-
fiesto la importancia de brindar diferentes
alternativas de produccion y empleo directo
e indirecto a las comunidades que integran

el pais. Y en el Art 22, capitulo VI, del funcio-
namiento del consejo comunal literal 6 de las
funciones de la unidad de gestion financiera
expresan: Promover el desarrollo local, los
ndcleos de desarrollo enddgeno y cualquier
otra iniciativa que promuevan la economia
popular y solidaria.

Este articulo propone que las comunida-
des organizadas tienen la oportunidad de pro-
mover y ejecutar proyectos que aseguren un
bienestar econémico y social. De igual manera
fortalecer las economias locales para su desa-
rrollo. Asi mismo la Ley organica de Educacion
(2004), fundamenta el desarrollo Proyectos
Educativos Integral Comunitario para el desa-
rrollo Endégeno. En el mismo orden de idea
en la propuesta del Nuevo Diseno Curricular
del Subsistema de Educacion Secundaria
Bolivariana (2007). Establece al desarrollo
endoégeno como un area d aprendizaje; que
pretenda que los estudiantes/as valoren e im-
pulsen a la comunidad, interactuando con el
ambiente, la integracion escuela-comunidad
desarrollando el aprendizaje social y asi al-
canzar el bien comun, a través de propuestas
sencillas elaboradas por los estudiantes.

Materiales, Métodos y Procedimientos

Es un proyecto que se basa en una al-
ternativa socioecondémica del uso del cacao
para la elaboracion del Muffin Artesanal de
chocolate. Llevado a cabo en el Municipio Ca-
racciolo Parray Olmedo. Ya que se identifica,
se estudia el problema, y se busca la solucion
del mismo en dicho Municipio.

Esta investigacion estara enmarcada en
el contexto de una investigacion descriptiva,
enfocado bajo la modalidad investigacion-
accion. En tal sentido la investigacion des-
criptiva, segin Chavez (1994) expresa “la
investigacion es de tipo descriptiva ya que se
orienta a recolectar informacion relacionada
con el estado de las personas, objetos, situa-
ciones o fendmenos tal cual se presentaron

en el momento de su recoleccion”.
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Las fases del proceso de investigacion
dado por el planteamiento del problema, re-
coleccion de la informacion, interpretacion,
planeacion y ejecucion de la accion especifica,
necesaria para la solucion del problema. En tal
sentido se llevo acabo una entrevista no foca-
lizada. Investigacion realizada con la finalidad
de busqueda de una alternativa innovadora
en el uso de productos propios del municipio,
como propuesta de desarrollo enddgeno.

La técnica empleada para obtener la
informacion fue la observacion; segun Fidias,
es una técnica que consiste en visualizar o
captar mediante la vista, en forma sistémica,
cualquier hecho, fendmeno o situacion que se
produzca en la naturaleza o en la sociedad,
en funcion de unos objetivos de investigacion
preestablecidos. Siendo en esta investigacion
observacion participante

El instrumento aplicado fue el diario
de campo, entrevista no focalizada, camara
fotografica.

Los materiales utilizados fueron los
ingredientes para la elaboracion de Muffin:
chocolate, azucar, leche, harina, mantequilla,
huevo, leche condensada, almendras, cirue-
las pasas, capacillo cerezas. Los utensilios
necesarios para su preparacion, molde, hola,
cuchara, horno. Cartdn, tijeras, almidon.

El procedimiento de la investigacion se
rigio mediante un plan de accion, donde se
establecieron las diferentes actividades a
realizar en el proyecto.

Resultados y Discusion

Los resultados obtenidos de esta investiga-
cion indican que el Muffin artesanal de chocola-
te es un alimento que proporciona una variedad
de efectos positivos en diversas aéreas.

Desde el punto de vista ambiental, es un
producto preparado con materiales sencillos
que no causan dano al ecosistema. Debido,
por una parte, a la naturaleza del alimento, y
por otra, al interés de evitar acciones que
sean perjudiciales para el medio ambiente.

Por lo tanto, se utilizan conservantes natura-
les. Los envases para su presentacion y ador-
nos decorativos, alusivos a festividades, son
realizados con material reciclable. Evitando
perjudicar a la naturaleza y reafirmando en
la comunidad la importancia de preservar y
cuidar el ambiente.

Fundamentalmente en la salud tiene un
impacto positivo, representado por su valor
nutricional ya que contiene macro elementos
como proteina, acidos grasos y carbohidra-
tos. Y un alto valor energético de sus ingre-
dientes, particularmente del cacao. Materia
prima del chocolate, quien es el ingrediente
basico en la elaboracion de este alimento.
El cacao, proporciona 293 calorias por cada
100 gramos y el chocolate, segin su com-
posicion, aporta entre 450 y 600 calorias.
Los principales componentes de la semilla
del cacao son las grasas (24 por ciento) y
los hidratos de carbono (45 por ciento). Las
grasas proceden de la manteca de cacao, que
contiene gran cantidad de acido estearico,
un acido graso saturado que, a diferencia
de otros, no aumenta el nivel de colesterol
en la sangre. Contienen los polifenoles, que
evitan la oxidacion del colesterol y se les ha
asociado como compuestos esenciales para
prevenir trastornos cardiovasculares y para
estimular las defensas del organismo El
chocolate contiene ademas teobromina, una
sustancia que ejerce una accion tonica sobre
el organismo, activa la diuresis y estimula la
circulacion sanguinea. Este alimento aporta
las vitaminas Ay By minerales como el calcio,
fosforo, hierro, magnesio, cobre y potasio.
Que al anadirle leche, el aporte de calcio
se incrementa notablemente. Asi mismo, el
acido folico y la tiamina (B1) que contiene el
cacao, son nutrientes indispensables para
la regulacion del metabolismo , Debido a
su aporte energético, es un producto reco-
mendable en situaciones que requieran un
aporte energético extra como por ejemplo,
en la practica de deportes o la realizacion de



206 / Osmary Puentes y otros. Alternativa socio... Creando REVISTA CIENTIFICA JUVENIL. MéridaVenezuela. ISSN 13169505 Vol VII-VIII (2008-2009): 201-21.2

ejercicios fisicos intensos. De tal manera que
los efectos positivos a la salud son diversos
y actian en diferentes partes del organismo.
La efectividad de este alimento en la salud se
adiciona el uso de conservantes no toxicos
y persevantes naturales, que redundan en el
bienestar fisico del individuo.

Sin embargo, sus repercusiones son de
importancia en el orden econémico, ya que
constituye una fuente de empleo y por ende
de ingreso econdmico; directamente para
los investigadores e indirectamente para la
institucion educativa. Actividad factible de
realizar, no solo por la facilidad en su prepa-
raciony buen gusto al paladar; sino también,
por la aceptacion del mismo en el mercado,
ya que histéricamente en el municipio ha exis-
tido cultura agricola en el cultivo de cacao, y
consumo del chocolate. Lo que hace facil su
comercializacion. Lo cual permite proyectarlo
a la comunidad, concejos comunales, como
trabajo informal. De esta manera pueda
perdurar en el tiempo

Cabe resaltar la importancia que tiene
en el aspecto educativo este proyecto. Ya que
constituye una instruccion en el aprendizaje
de los investigadores no solo desde el punto
de vista académico en cuanto a la elabora-
cion metodologica del proyecto en si, sino
también al emplear informacion que integra a
la comunidad en general y al Liceo, obtenien-
do informacion del medio en donde se habita,
conociendo mejor el entorno social, cultural
y econdmico del municipio. Aspecto que se
destaca también en lo que corresponde al
impacto positivo que tiene la elaboracion de
Muffin artesanal de chocolate desde el punto
de vista de desarrollo enddgeno. Que utilizan-
do las potencialidades propias de municipio
como es el cacao, la elaboracion de Muffin
artesanales de chocolate genera beneficios
socioeconoémicos relacionados con la dina-
mica socio productiva del municipio. Siendo
extendido a la poblacién estudiantil del liceo
Bolivariano y a la comunidad en general a

través de los concejos comunales como al-
ternativa socioeconémica del uso del caco.

PLAN DE ACCION

Al analizar el plan de accion propuesto
tenemos que se elaboraron una serie de
actividades que describen el procedimiento
de la elaboracion de Muffin a base de cacao.
Podemos proponer que el mismo es una al-
ternativa socio-econémica ya que deja una
ganancia en promedio, de 72% por lo que es
rentable su produccion y comercializacion.

En tal sentido se realizaron una serie
de actividades de sensibilizacion (charlas,
talleres) dirigidos a la comunidad, consejos
comunales, estudiantes del Liceo Bolivariano
Vicente Campo Elias e instituciones educati-
vas adyacentes, para dar a conocer los bene-
ficios econémicos y nutricionales que tiene la
elaboracion de Muffin artesanal de chocolate.
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Actividad Fecha Recursos Responsa Costo Observacion
bles es
EGRESOS | Ingreso
s
Visita a la 23-11- Humanos Todo el 0,00Bsf 0,00Bsf | No hubo
cooperativa de 2009 grupo gastos ya
cacao de Mesa quela
Julia. Conocer al informacién
proceso del y el traslado
cacao fue
exonerado
Compra del 24-11- Todo el 60,00Bsf
cacao puro en 2008 grupo
barra. Busqueda
y compra del
resto de los
ingredientes
Elaboracién del | 24-11- — Ollas Todo el
producto 2008 — Tazas grupo
— Cucharon
— Moldes
— Delantal
— Guantes
— Gorros
Comercializacéon | 24-11- | Humanos Todo el
del pr_oducto 2008 grupo
Venta del 24-11- | Bandejas Todo el 97,50Bs
producto (65 2008 grupo f
Muffin a 1,5Bsf
c/u)
Compra del 11-12- Todo el 25,00Bsf
cacao puro en 08 grupo
barra. Busqueda
y compra del
resto de los
ingredientes
Elaboracién del | 11-12- — Ollas Todo el
producto 08 — Tazas grupo
— Cucharon
— Moldes
— Delantal
— Guantes
— Gorros
Comercializacon | 11-12- | Humanos Todo el
del prpducto 08 grupo
Venta del 11-12- | Bandejas Todo el 90,00Bs
producto(50Muf 08 grupo f
fin a 1,8Bsf c/u)
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Compra del 01- Todo el 150,00Bsf
cacao puro en 2009 grupo
barra. Busqueda
y compra del
resto de los
ingredientes
Elaboracién del 01- — Ollas Todo el
producto 2009 — Tazas grupo
— Cucharon
— Moldes
— Delantal
— Guantes
— Gorros
Comercializacén 01- Humanos Todo el
del prjoducto 2009 grupo
Venta del 01- Bandejas Todo el 542,00
producto (271 2009 grupo Bsf
Muffin a 2Bsf
c/u)
Compra del 02- Todo el 90,00Bsf
cacao puro en 2009 grupo
barra. Busqueda
y compra del
resto de los
ingredientes
Elaboracién del 02- — Ollas Todo
producto 2009 — Tazas el
— Cucharon grupo
— Moldes
— Delantal
— Guantes
— Gorros
Comercializacon | 02- | Humanos Todo el
del producto 2009 grupo
Venta del 02- Bandejas Todo el 340,00
producto (170 2009 grupo Bsf
Muffin a 2Bsf
c/u)
Compra del 03- Todo el 110,00Bsf
cacao puro en 2009 grupo
barra. Busqueda
y compra del
resto de los
ingredientes
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Elaboracién del

03- — Ollas Todo el

producto 2009 — Tazas grupo

— Cucharon

— Moldes

— Delantal

— Guantes

— Gorros
Comercializacén 03- Humanos Todo el
del prpducto 2009 grupo
Venta del 03- Bandejas Todo el 436,00
producto (218 2009 grupo Bsf
Muffin a 2Bsf
c/u)
Compra del 04- Todo el 200,00Bsf
cacao puro en 2009 grupo
barra. Busqueda
y compra del
resto de los
ingredientes
Elaboracién del 04- — Ollas Todo el
producto 2009 — Tazas grupo

— Cucharon

— Moldes

— Delantal

— Guantes

— Gorros

04- Humanos Todo el

Comercializacon 2009 grupo
del producto
Venta del 04- Bandejas Todo el 662,00
producto (331 2009 grupo Bsf
Muffin a 2Bsf
c/u)
Compra del 05- Todo el 80,00Bsf
cacao puro en 2009 grupo
barra. Busqueda
y compra del
resto de los
ingredientes
Elaboracién del 05- — Ollas Todo el
producto 2009 — Tazas grupo

— Cucharon

— Moldes

— Delantal

— Guantes

— Gorros
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05- Humanos Todo el
Comercializacén 2009 grupo
del producto
Venta del 05- Bandejas Todo el 300,00
producto 2009 grupo Bsf
(200Muffin a
1,5Bsf c/u)
715,00Bsf | 2.557,5 | 1.842,50Bsf
0Bsf
Ganancia Perdida (-5% ganancia) Total
1750,37Bsf 92,13Bsf 1.842,50Bsf (72%)

CONCLUSIONES

La elaboracion de “Muffin” artesanales

utilizando el cacao como materia prima, arro-
jan las siguientes conclusiones:

La materia prima es propia del muni-
cipio, en donde existe la cultura del
cacaoy es uno de los principales rubro
de la economia durante todo el ano.
Los ingredientes utilizados son de
gran valor alimenticio, de facil adqui-
sicion y econdmicos lo que implica
realizar pocos gastos. La mayoria
pertenecen a la cesta basica.

Los utensilios empleados son de facil
adquisicion y manejo.

Las técnicas de preparacion y elaboracion
sonfacilesy rapidas. Permite serllevadoa
cabo por cualquier persona sin necesidad
de un entrenamiento en especial.
Producto elaborado con buena pre-
sentacion, gustoso al paladar, gran
contenido nutricional.

Es de facil comercializacion por ser
un producto econémico, del cual se
obtiene grandes ganancias

Facil aceptacion en la comunidad y con-
cejos comunales. Permite extension del
proyecto a los consejos comunales, y la
continuidad en el tiempo y brinda benefi-
cios econémicos directos a la comunidad
Es una alternativa econémica, a través
de la cual se puede obtener ingresos
y ser fuentes de trabajo informal, con
recursos propios del municipio. para
proyectarse en espacio y tiempo.

La inversion es pocay las ganancia en
promedio fue de 72%

Los beneficiarios directos estan repre-
sentados por el grupo de investiga-
dores/as, al proporcionarles trabajo
y medio eficaz de obtener recursos
econdmicos. Igualmente en el aspecto
educativo, como herramienta en el
aprendizaje acerca del medio ambien-
te y entorno social del individuo.
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