Cooperativa:
"Planta comunitaria para el secado de productos pesqueros
operada con energia termosolar para su integracion en
comunidades rurales”

Resultados del equipo social del
proyecto 319524 Planta comunitaria
de secado solar.




PLANTA COMUNITARIA PARA EL SECADO DE PRODUCTOS
PESQUEROS OPERADA CON ENERGIA TERMOSOLAR PARA SU
INTEGRACION EN COMUNIDADES RURALES




Contenido

INEFOTUCCION. ...ttt ettt ettt e sttt e st e e s bt e e be e e s bt e e beeesabeesabeeesabeesabeeeneeesareeennseenns 4
Resultados del equipo social del proyecto 319524 Planta comunitaria de secado solar.................... 5
(0] o T =177 o TIPSR 5
Actividades desarrolladas..........cooeiiiierieeeee et re e b e 6
ANEXOS e a e e e e e aeaeens 12

[000] 1 Vol [V 1 1o Y o AP 14



Introduccion.

La comunidad pesquera de Lerma, ubicada en Campeche, fue recientemente anfitriona de un evento
en el marco del Proyecto 319524, titulado "Planta Comunitaria para el Secado de Productos
Pesqueros Operada con Energia Termosolar", un equipo multidisciplinario de profesionales llevd a
cabo una asamblea para presentar los logros alcanzados junto a la comunidad.

Este proyecto innovador, enfocado en el uso de energia termosolar para deshidratar productos
pesqueros, busca proporcionar a las comunidades rurales una tecnologia amigable con el ambiente
y accesible para la conservacién de alimentos, contribuyendo a su vez al desarrollo socioeconémico
de la region.

La reunidn se celebré el 9 de noviembre de 2024 en el Puerto de Abrigo de Lerma, con una asistencia
diversa que incluyd pescadores, investigadores, docentes y estudiantes de instituciones académicas
de renombre, como la Universidad Auténoma de Campeche y el Instituto Campechano. Durante la
jornada, se expusieron los objetivos, que abarcan desde el fomento de un desarrollo social inclusivo
hasta la promocién de practicas de sustentabilidad que protejan la biodiversidad marina, un recurso
invaluable para la regién. Ademas, permitié la presentacion de novedosas recetas de pescado
deshidratado, preparadas por estudiantes de gastronomia.

El Proyecto no se limitd a la implementacidn de una planta de secado solar, sino también se enfoca
en la integracién de la comunidad y la valoracién de su patrimonio cultural, en especial el
conocimiento de los pescadores adultos mayores. Mejorando las capacidades de la comunidad para
conservar y comercializar sus productos pesqueros, resaltando la importancia de preservar las
tradiciones y conocimientos locales, favoreciendo la cohesién social y el sentido de pertenencia
entre sus miembros.

Este evento y el conjunto de actividades realizadas, incluyendo la entrega de diplomas de
agradecimiento a los pescadores, la presentacion de un documental y la elaboracion de un recetario,
muestran el compromiso del equipo con un modelo de desarrollo que combina innovacion
tecnoldgica y conciencia cultural. En conjunto, estos logros representan un avance importante hacia
un modelo de produccidn y consumo sostenible, que reconoce y celebra las contribuciones de la
comunidad pesquera de Lerma a la cultura y la sostenibilidad.



Resultados del equipo social del proyecto 319524 Planta comunitaria de
secado solar.

Dra. Maria Eugenia Lépez Caamal
Mtra.Hilda del Carmen Silva Cambranis
Mtra. Manuela del Jesus Vallejos Tun
Mtro. Rafael Enrique Meneses Lopez

Como parte de los objetivos de promover un desarrollo social el 9-noviembre del 2024 a las 6 pm
se realizd en el Puerto de abrigo de Lerma Campeche, una asamblea con la comunidad pesquera
para presentar los productos finales del trabajo comunitario del equipo social.

Para el desarrollo del evento de exposicion de resultados del equipo social del Proyecto 319524
participaron investigadores del proyecto de la planta comunitaria d secado solar docentes y alumnos
de diferentes instituciones académicas: Universidad Auténoma de Campeche, Instituto
Campechano y Universidad Vizcaya .

Investigadores que participaron en el evento: Dra. Maria Eugenia Lépez Caamal responsable del
programa de integracidn social de la Planta Comunitaria de secado solar.,,La maestra Manuela de
Jesus Vallejos Tun responsable del Proyecto de pescadores de adultos mayores “De la red al
plato”.,El Mtro Rafael Enrique Meneses Lopez responsable de la difusién del Patrimonio Cultural
Gastrondmico del proyecto.,Mtra Hilda del Carmen Silva Cambranis responsable de la creacidon del
recetario “ Recetas gastrondmicas innovadoras elaboradas con pescado deshidratado en la planta
comunitaria de secado solar y colaboradora en el proyecto de la Red al Plato” El Dr.Juan Carlos
Percino Picazo responsable del acompafiamiento para la generacion del plan de negocio para la
planta de secado de Lerma, Campeche. Y el MGA. José Rubén Martinez Paredes

Coordinador del Comité Institucional de Sustentabilidadd Yum Kaax UACAM

La moderadora del evento fue la Dra. Maria Eugenia Lopez Caamal miembro del equipo social .

Objetivos:
* Promover un Desarrollo social con equidad de género y generacional.
¢ Identificar y valorar los bienes patrimoniales culturales gastronémicos de la comunidad,

¢ Contribuir en la difusidn de las voces de los pescadores adultos mayores de las practicas de respeto
a la vida marina para salvaguardar su existencia y rescate de especies en peligro por depredacién

¢ Sensibilizan al publico sobre el patrimonio cultural y su importancia de preservar al medio
ambiente.

¢ Dar a conocer la creatividad de platillos novedosos con los resultados de pescados deshidratados
por la planta de secado solar por los estudiantes de Gastronomia del Instituto Campechano

ePromover la autoestima de las comunidades de los pescadores adultos mayores y que sus voces
sean escuchadas.



Actividades desarrolladas

1. Didlogo a la comunidad de Lerma “ La importancia del Patrimonio Cultural Gastronémico
y la sustentabilidad”

Presentd el Docente: Mtro. Rafael Enrique Meneses Lopez. Lic. en Gastronomia. Docente de la Lic.
en Gastronomia del Instituto Campechano.

2 Presentacion Proyecto: "De la red al plato: La Experiencia Pesquera de los Adultos Mayores de
la Comunidad de Lerma, Campeche y la Cocina del Mar "

Expuso. La responsable del proyecto Mtra. Manuela del Jesus Vallejos Tun Licenciada en Enfermeria
por la Universidad Auténoma de Campeche Catedratica en la Licenciatura en Gerontologia de la
Universidad Auténoma de Campeche

3.- Presentacion del documental “La historia detras de la receta” autor Ing. Erik de Jesus Vallejos
Presentd el video la Mtra. Manuela del Jesus Vallejos Tun

4.- Entrega de diplomas de agradecimiento a los adultos mayores de la comunidad. Los adultos
mayores que participaron en el proyecto: “De la Red al Plato”, Recibieron un diploma de
agradecimiento por su valiosa contribucidn al patrimonio cultural gastrondmico y por promover el
cuidado de la vida de especies marinas.

Adultos mayores que participaron en el proyecto “ de la red al plato “:

Mara de Guadalupe Mijangos Xaman,Blanca Alicia Cahuich Sanchez

Maria Librada Ruiz Pool,José de |la Rosa Dzec Dzib.,Alberto Gutiérrez Arceolulio Rebolledo Pech
Raymundo Lara Pech,Baltazar Sdnchez Balan Luis Alfredo Paat Canul

Juan de Dios Quen Cahuich,Trinidad Chi Pol Carlos Segovia Burgos.

5.- Exposicion de las Recetas innovadoras de pescado deshidratado por los alumnos de
Gastronomia IC Docente Responsable: Mtra. Hilda Silva Cambranis, Lic. en Nutricién . Docente de
la Lic. en Gastronomia del Instituto Campechano. y alumnos de Gastronomia. Con el objetivo de
fomentar el desarrollo comunitario, la escuela de Gastronomia del Instituto Campechano, a través
de sus estudiantes y equipo docente, se presentd a la comunidad un recetario de platillos nutritivos,
innovadores y sostenibles a base de pescado deshidratado con la tecnologia de secado solar con
ingredientes regionales para sumar a la dieta comunitaria saludable, respetuosa con el entorno,
creando 12 recetas de autor de bajo costo.

6.- Entrega de Recetario al Presidente del sector Pequero Sr. David Alejandro Cab Colli Recibiendo
de manos del Mtro Rafael Enrique Meneses Lopez y estudiantes de la Licenciatura de Gastronomia
del Instituto Campechano.



Flayer que se difundié a la comunidad para invitarla el evento
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Participaron docentes y alumnos de diferentes instituciones académicas: Universidad Auténoma de
Campeche, Instituto Campechano y Universidad Vizcaya y el Presidente del sector Pequero Sr. David
Alejandro Cab Colli.

Actividad 1. Didlogo” La importancia del legado cultural Gastrondmico” por el .Mtro Rafael Enrique
Meneses Lépez




Actividad no.2  Exposicién de los resultados del Proyecto: "De la red al plato: La Experiencia
Pesquera de los Adultos Mayores de la Comunidad de Lerma, Campeche y la Cocina del Mar " y
actividad 3 Presentacidn del documental “La historia detras de la receta” por La Mtra. Manuelita de

Jesls Vallejos Tun.




Actividad 5 Exposicidon de las Recetas innovadoras de pescado deshidratado por los alumnos de
Gastronomia IC

Los alumnos de Gastronomia dieron a conocer los diferentes platillos innovadores a base de pescado
deshidratado por la plata comunitaria de secado solar y explicaron la utilizacidon de sus insumos
locales.
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con secado solar del Proyecto 319524,
creadas por alumnos de Gastronomia del | —

Instituto Campechano.
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San Francisco de Campeche, Campeche, 2024



Actividad 6. Entrega de Recetario al presidente del sector Pequero Sr. David Alejandro Cab Colli

ANEXOS

Diplomas de agradecimiento para los adultos mayores de la comunidad de Lerma qué
participaron en el Proyecto “ De lared al plato .
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EL COLECTIVO DE INVESTIGADORES PARTICIPANTES EN EL PROYECTO PRONACES: "PLANTA
COMUNITARIA PARA EL SECADO DE PRODUCTOS PESQUEROS OPERADA CON ENERGIA
TERMOSOLAR PARA SU INTEGRACION EN COMUNIDADES RURALES", OTORGAN LA PRESENTE:

AGRADECIMIENTO

» Maria de Guadalupe Mijangos Xaman

Por su valiosa contribucion al patrimonio
cultural inmaterial gastronomico y al respeto de los cicles
naturales de las especies marinas.
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Conclusion.

En este informe se refleja el impacto positivo y transformador del proyecto en la comunidad
pesquera de Lerma, Campeche; representando una innovacién tecnolégica significativa, no solo en
términos de preservacion ambiental mediante el uso de energia termosolar, sino también como un
recurso para impulsar el desarrollo socioeconémico y la cohesién social de la region.

El evento de presentacion de resultados, celebrado el 9 de noviembre de 2024, reunié a pescadores,
académicos, estudiantes y otros miembros de la comunidad en un espacio de didlogo e intercambio.
Durante esta asamblea, se expusieron los logros alcanzados en materia de desarrollo social y
sustentabilidad, asi como en la revalorizacion del patrimonio cultural y gastronédmico de la region.
Actividades como el proyecto "De la red al plato", la entrega de diplomas a pescadores adultos
mayores y la presentacidn de recetas innovadoras de pescado deshidratado subrayan el compromiso
de este proyecto con la inclusién social, la equidad de género y la conservacion de la biodiversidad
marina.

Los resultados obtenidos van mas alla de la tecnologia implementada, ya que fortalecen la identidad
y autoestima de la comunidad, reconociendo el saber de los pescadores mayores y promoviendo
practicas sostenibles que respetan el entorno natural. Ademas de que también, el recetario de
platillos elaborado con pescado deshidratado, creado por los estudiantes de Gastronomia del
Instituto Campechano, anade un valor cultural y nutricional que beneficia a la comunidad de Lerma
y contribuye a una dieta saludable.

En conclusidn, este proyecto es un modelo inspirador de desarrollo comunitario sostenible que
integra tecnologia innovadora con el respeto por las tradiciones locales, fomentando asi un consumo
responsable y reconociendo el valioso aporte de las comunidades pesqueras a la cultura y la
sostenibilidad ambiental. La colaboracidon multidisciplinaria y el compromiso de cada participante
aseguran un impacto duradero y un legado para las futuras generaciones de Lerma.



