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COMO MEJORAR MI ALIMENTACIÓN EN MI COMUNIDAD, 

CULTIVO DE SETAS

Proyecto de educación secundaria

Participantes: Biólogo Jesús Iradier Santiago Aguilar (titular de Ciencias) Ing. Francisco Javier Guillén Navarro, Ing. María de Lourdes González Indili (titulares de Agricultura) Nut. Karen Yusett Flores Sánchez, Nut. Erika Gutiérrez Avendaño (titulares de Conservación e industrialización de alimentos) Alumnos de primer grado.
Escuela Secundaria Técnica 119, Aldama, Chiapas.

Nivel: Secundaria técnicas, pero puede ser aplicado en otros niveles.

Asignatura: Ciencias uno con énfasis en biología.

Propósitos de la participación en la Convención.
Divulgar los trabajos de jóvenes indígenas del estado de Chiapas, a través de los proyectos científicos, a nivel nacional.

Ubicación en el currículo:

BLOQUE II: La Nutrición.
TEMA 1: importancia de la nutrición para la vida y la salud.

TEMA 2: La nutrición de los seres vivos: Diversidad y adaptación.

TEMA 3: Implicaciones de la tecnología en la producción y consumo de alimentos.

Es un tema que abarca todo el bloque. 
Propósitos del proyecto: 
· Correlacionar las asignaturas de ciencias con las tecnologías de agricultura y conservación e industrialización de alimentos.

· Analizar la forma de nutrición de las setas, y sus requerimientos para el cultivo sustentable.

· Que el alumno analice la importancia de una dieta equilibrada, incorporando nuevos elementos a su dieta familiar.

· Conocer las propiedades nutritivas de las setas y los beneficios de su ingesta en el estado nutricio.
· Realizar un cultivo sustentable de setas, con recursos disponibles en su entorno.

· Cosechar las setas y realizar diferentes platillos nutritivos que incluyen la gran diversidad alimentaria de México.

· Traspolar el conocimiento de la escuela a su casa, para mejorar sus condiciones alimentarias.
Aprendizajes esperados:

· Reconoce los principales grupos de alimentos, y su aportación nutrimental.
· Identifica diversas opciones para combinar alimentos en dietas equilibradas, completas e higiénicas.
· Conoce las condiciones necesarias para el cultivo de setas sustentable.
· Identifica los materiales reciclables que se pueden usar en el cultivo de setas.
· Identifica las cantidades de proteínas, grasas y carbohidratos de las setas.
· Identifica a las setas como sustitutos de proteína animal.
· Incluye en su dieta los tres grupos de alimentos.
Conceptos claves:

Nutrición, dieta, proteínas, carbohidratos, lípidos, cultivo.
Marco de Referencia.

Aldama, es un municipio, ubicado en la región de los Altos de Chiapas, a 100 Km. de la ciudad capital Tuxtla Gutiérrez, consta de 20 localidades, con una población de 2,000 habitantes, el 100% habla la lengua tzotzil, y su actividad económica, es el cultivo de café, este municipio  esta considerado como el 2° mas pobre del país, el grado máximo de estudio en el municipio es la educación secundaria.
La Escuela Secundaria Técnica 119, fue fundada en 1999, y actualmente consta de 6 grupos, con una población estudiantil, de 170 alumnos, el cuerpo docente consta de 11 profesores, y la parte administrativa, 1 director, 1 secretaria, y 1 intendente. La mayoría de los alumnos son de las comunidades aledañas al municipio, por lo que se les brinda el servicio de albergue escolar, el principal interés de los alumnos por estudiar la secundaria son las becas del gobierno.
La mayoría de la gente, su alimentación esta basada en el fríjol, la tortilla, los huevos, sopa, verduras, algunas frutas,  pan y refresco, una vez por semana, consumen carne de pollo, una vez al mes carne de res, y muy rara vez pescado, ocasionando un alto índice de desnutrición en la población infantil y adulta, esto se debe a las condiciones de pobreza y marginación de los aldamenses, los hongos en general no lo consumen debido a que en fechas recientes se han reportado dos muertes por consumo de hongos silvestres, esto ha contribuido al rechazo generalizado hacia los hongos, este proyecto trata de reincorporar setas cultivadas a la dieta familiar en diversas presentaciones.
Actividades de campo del proyecto:

1. Construcción del cuarto oscuro.
2. troceado y limpieza del sustrato.

3. hidratación y esterilización del sustrato.

4. siembra de las “semilla” del hongo

5. incubación del micelio en 32 días de oscuridad.

6. Cosecha de la seta.

7. Pesada y conservación en refrigeración de las setas.

8. Preparación de platillos diferentes con setas.

Actividades de aula del proyecto:

1. Investigar en los libros de texto, la forma de nutrición de los hongos.
2. Investigar la función de los tipos de nutrientes, proteínas, lípidos y carbohidratos.

3. Investigar los tipos de alimentos y sus contenidos nutrimentales.

4. Investigar las propiedades de las setas.

5. Investigar en la asignatura de agricultura los procesos de producción de las setas.
6. Investigar en la asignatura de conservación e industrialización de alimentos las formas de conservación de las setas, así como las recetas, mas adecuadas y mas ricas con los recursos disponibles en las comunidades.
CONCLUSIONES DEL PROYECTO.

· Los hongos son organismos fáciles de cultivar ya que usan desechos orgánicos de la agricultura.
· Son ricos y saludables en diversos platillos. 
· Su cultivo es sustentable y fácil. 

· Se puede incorporar a la dieta familiar.

· Las setas son altas en proteínas (19 gr) y bajas en carbohidratos (14 gr) y nulas en lípidos, excelente como sustituto de proteína animal.

· Los muchachos les gusta trabajar en este tipo de proyectos, por que consumen lo que cultivan y lo preparan ellos mismo.

Exposición: 

Fotografías del proyecto realizado en la escuela, donde se observaran las distintas fases de construcción, sus resultados y conclusiones del proyecto y de su presentación en varios eventos a nivel local, su trascendencia y vinculo con otras instituciones, se repartirán trípticos del proceso productivo, y recetarios de los modos de preparación, desearía llevar las setas, pero por la distancia desde Chiapas hasta Zacatecas y las condiciones que necesitan las setas, creo que seria imposible llevarlas, probablemente algunas conservas en vinagre se podrían presentar.
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