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RESUMEN

En el Ecuador existe la tradicion de siembra de cacao y
por ende uno de sus derivados es el chocolate, el cual
se presenta como una rica fuente nutricional y de amplia
aceptacion en la gastronomia. La produccion de este
producto con frutas deshidratadas ha bajado su comer-
cializacion en la ciudad de Ambato. El objetivo de la in-
vestigacion es diagnosticar de forma participativa para
promover estrategias pedagodgicas en la cultura gastro-
némica del producto chocolate artesanal con frutas des-
hidratadas. Los métodos empleados son el inductivo y
deductivo en tipos de investigacion se utilizaron la inves-
tigacion bibliografia, investigacion cualitativa y cuantitati-
va se analizaron las causas y efectos de la problematica.
Los encuestados arriban a la importancia que tiene el
producto, y de los aspectos que se deben de fortalecer
para su comercializacion. El diagnéstico arroja la necesi-
dad de trazar estrategias pedagodgicas enmarcadas en
fortalecer la identidad nacional y regional de produccion
de chocolate.
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ABSTRACT

The tradition of planting of cocoa exists in the Ecuador and
whereby one of his by-products is the chocolate, which
shows like a rich source nutricional itself and of ample ap-
proval in gastronomy. The production of this product with
dehydrated fruits has reduced his commercialization at
Ambato’s city. The objective of investigation is to diagno-
se of participative form to promote pedagogic strategies
in the gastronomic culture of the product craft chocolate
with dehydrated fruits. The used methods are the inducti-
ve and deductive in fact-finding types bibliography, quali-
tative and quantitative investigation utilized the investiga-
tion themselves they examined causes and effects of the
problems. The respondents lead the importance that you
have the product, and of the aspects that are supposed
to strengthen themselves for his commercialization. The
diagnosis yields the need to draw pedagogic delimited
strategies in strengthening the national and regional iden-
tity of production of chocolate.

Keywords:
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INTRODUCCION

La educacion constituye una herramienta muy util para
transmitir los conocimientos sobre alimentacion, nutricion
y la gastronomia. La gastronomia se ha convertido en una
herramienta de educacion nutricional que no debe des-
perdiciarse. Existe una diferencia entre la gastronomia
y su aplicaciéon préctica, y el estudio de la gastronomia
(Valero-Gaspar et al., 2018).

La gastronomia, desde su aplicacion practica, requiere
de conocimiento y habilidades que permiten que un in-
sumo se procese. Por ejemplo, un producto crudo como
la carne, se procesa mediante diversas técnicas de coc-
cion (braseado, emparrillado, estofado) y el uso de otros
productos complementarios (sal, pimienta, aceite), para
que se convierta en un producto comestible con carac-
teristicas definidas (sabor, presentacion). La aplicacion
practica de la gastronomia no requiere de estudios gas-
trondmicos formales previos y el conocimiento se puede
transmitir en la cotidianidad del entorno, en el dia a dia
de las personas. El estudio de la gastronomia comprende
los aspectos practicos de la misma, pero ademas busca
responder a otras preguntas sobre el como, dénde, cuan-
do y porqué se consumen los alimentos (Santich, 2004).

Se realiza un analisis y reflexion sobre el fenémeno, y se
busca el redisefio 0 mejora de otros aspectos como la
produccion, transportacion, almacenamiento y procesa-
miento de productos (Torres et al., 2015). Igualmente, la
quimica de los alimentos, los procesos digestivos, los ele-
mentos nutritivos y las respuestas fisioldgicas del efecto
de los alimentos en el organismo son tomados en cuenta,
junto con las elecciones y costumbres de los comensales,
y hasta la politica econdémica (Santich, 2004).

Ademas, el estudio de la gastronomia esta directamen-
te relacionado con los aspectos contextuales prevale-
cientes en diversas épocas historicas. Es decir, la gas-
tronomia evoluciona de acuerdo con las necesidades
sociales existentes; por ejemplo, Bode (1999) comenta
que en el siglo XVIII en Francia, existia hambruna, par-
ticularmente durante el invierno. Es entonces cuando
Antonine Augustin Parmentier realiza varios estudios so-
bre las propiedades de la papa -que en esa época solo
se utilizaba para alimentar a los cerdos-, y descubre que
la papa es muy resistente al frio y tiene altas propieda-
des nutricionales; este gastronomo introduce entonces a
la papa como un alimento para consumo humano. Otro
ejemplo es Augusto Escoffier, pionero en el estudio de
los tiempos y movimientos de las cocinas en el siglo XIX
en Francia. Sus observaciones lo llevaron a dividir a la
cocina en espacios o secciones de acuerdo al tipo de
platillos a preparar (e.g., cocina fria y cocina caliente);
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ademas, elabord algunos de los primeros organigramas
del departamento de cocina.

Uno de los principales problemas que tenemos como
pals en el Ecuador, es el desaprovechamiento de la gran
cantidad de materia prima que poseemos para poder
desarrollar productos elaborados para llevarlos hasta el
consumidor y este es el caso del chocolate artesanal con
frutas deshidratadas, sumado a esto el gran desconoci-
miento de las condiciones del sector en el que se plan-
ta el negocio de chocolates artesanales en la cuidad de
Ambato (Uribe, 2015).

Esta falta de conocimiento y administraciéon de recursos
en el Ecuador es un grave problema pues el pais en men-
cién es uno de los productores mas antiguos productores
de cacao a nivel mundial asi lo demuestra una investi-
gacion realizada por un grupo de arquedlogos franceses
y ecuatorianos en donde se logré evidenciar que en la
Amazonia Ecuatoriana se cultivaba un cacao de tipo fino
de aroma hace mas de 3500 afios. No obstante, estos an-
tecedentes no han sido una razén para que este producto
se pueda convertir y posicionarse como un buen produc-
to en el mercado de la industria chocolatera (Jentzsch et
al., 2016).

Los insuficientes niveles de produccion del chocolate
ambatefio como producto terminado, hacen que la ren-
tabilidad no sea la deseada y no pueda alcanzar un valor
que refleje utilidad en el trabajo ejecutado, si se enfoca a
la calidad de vida de los asociados se percibe que para
alcanzar sus niveles de vida 6ptimos se dediquen a otras
actividades comerciales (Salazar et al., 2018). Las nue-
vas generaciones por decision propia optan por no ejer-
cer el trabajo artesanal de chocolate desembocando en
el desempleo y desocupacion, y en el mejor de los casos
se dedican a distintas profesiones (Ruth, 2015).

De la problematica antes mencionada con la utilizacion
de las materias primas derivada de la produccion de ca-
cao, se hace necesario trazar estrategias pedagogicas
en estudiantes que cursan la carrera de gastronomia que
permitan hacer un diagndéstico participativo para promo-
ver acciones educativas en la cultura gastrondémica del
producto chocolate artesanal con frutas deshidratadas
la cuidad de Ambato de Tungurahua. Para ello hay que
tener en cuenta que existen varios tipos de estrategias
pedagogicas (Braulio, 2018), entre ellas se resaltan:

a. Aprendizaje basado en problemas; este permite expo-
ner un problema desafiante a los aprendices, buscan-
do trabajo colaborativo para dar la solucion teniendo
en cuenta las habilidades de cada uno.

b. Aprendizaje discusion; consiste en plantear un tema
y por medio de discusién y controversia, construir



conocimiento, permitiendo escuchar y reconocer pun-
tos de vista diferentes.

c. Aprendizaje colaborativo; consiste en formar grupos
de trabajo para lograr intercambio de conocimiento
hasta lograr construir un aprendizaje significativo.

d. Aprendizaje por proyectos; consiste en proponer a los
aprendices elaborar un producto que responda a una
necesidad o problemética la cual permite organizar y
planificar dando a cada uno responsabilidades bus-
cando una solucion.

e. Aprendizaje por investigacion; se toma un tema de in-
terés comun para dar respuesta a un 0 unos interro-
gantes, tiene cinco pasos: 1) Identificar la pregunta, 2)
Formular los supuestos, 3) Recoleccién de evidencias,
4) Evaluar la hipétesis y 5) Sacar conclusiones.

f.  Aprendizaje por induccion; formula y analiza concep-
tos partiendo de situaciones reales, realizando pre-
guntas con el fin de reflexionar, discutir, comprender y
motivar a los aprendices.

MATERIALES Y METODOS

Se realiza un tipo de disefio no experimental — transversal,
pues la investigacion se llevd acabo por una sola oca-
sion en el mes de febrero del 2023, con la finalidad de
describir las variables de estudio con un enfoque de la
investigacion es cuali-cuantitativo (Ojeda et al., 2017). La
investigacion cualitativa se efectla solo en las situaciones
en las que se ha determinado la relacién entre la informa-
cién obtenida y las observaciones realizadas en base de
distintos célculos matematicos.

El método Inductivo-Deductivo es el utilizado en la inves-
tigacion desde el punto de partida es un problema, y a
lo que se quiere llegar es a una solucion, utilizando téc-
nicas idoneas para ello. Es una forma de razonamiento
que parte de una verdad universal para obtener conclu-
siones particulares y dar solucion al problema (Macias y
Gandara, 2016).

Se entrevista a personas expertas en materia de gastro-
nomia con la finalidad de reconocer los aspectos mas
relevantes del producto para posteriormente aplicar la
encuesta a una muestra significativa (Reyes et al., 2017).
Se aplica un instrumento a 41 estudiantes de la carrera de
Gastronomia con el objetivo de analizar el porcentaje de
las diferentes caracteristicas relacionadas con el analisis
comercial de la elaboraciéon de chocolates artesanales
con frutas deshidratas. Los resultados se analizaron en el
paquete estadistico SPPS.

Cuestionario

Se aplican preguntas cerradas de opcion multiple, utili-
zando también preguntas de “Siy No”, ya que son faciles
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y breves de comprender. Esta encuesta va dirigida a los
estudiantes de la carrera de Gastronomia de la cuidad de
Ambato de Tungurahua.

Objetivo: Analizar el porcentaje de las diferentes caracte-
risticas relacionadas con el analisis comercial de la elabo-
racion de chocolates artesanales con frutas deshidratas.

Indicaciones: Marcar con una x en una de las alternativas
de cada pregunta presentado a continuacion.

1. ¢Cual es el motivo por el cual compra chocolate?:
Para mi consumo_ Regalo_ Momentos especiales_

2. ¢Con que frecuencia consume chocolate a la
semana?: 1 a 2 semanas _ 3 a 5 semanas _ Mas de
7 semanas _

3. ¢Cudl seria su principal motivo de compra?: Precio_
Calidad_ Sabor_ Presentacion _

4. iQuétipo de chocolate le gusta mas?: Chocolates con
frutos secos_ Chocolates personalizados_ Chocolate
con leche_ Con porcentaje_

5. Estaria dispuesto a consumir otro tipo de chocolate
elaborado artesanalmente?: Si_ No_

6. ¢Ha probado alguna vez chocolate con frutas
deshidratadas?: Si_ No_

7. ;Qué frutas desearia que se introduzca en el
chocolate?: Fresa_ Mora_ Manzana_ Capuli_
Maracuya_

8. ¢Cuanto estaria dispuesto a pagar por una barra de
chocolate con frutas deshidratadas?: $ 1-3 _ $ 3-5 _
$5-10 _

9. Qué sector es Optimo para la venta y distribucion del
producto?: Centro de la cuidad__ Sur de la cuidad__
Norte de la cuidad__

10.¢,Donde le gustaria que sean vendidos
nuestros productos?: Tiendas especializadas__
Supermercados__ Punto de venta y distribucion__

RESULTADOS Y DISCUSION

La entrevista realizada a los expertos referente a la insufi-
ciente oferta de chocolate artesanal es por los siguientes
efectos:

» Falta de conocimientos sobre temas de gestion y
administracion.

» Carencia de estudio del mercado y sus competidores.

+ Bajo nivel rentabilidad y comercializacion.
Las principales causas de esta situacion refieren ser:



* Desconocimiento de las condiciones del sector en el
que se plantea el negocio de chocolates artesanales
en la cuidad de Ambato.

» Desconocimiento de las condiciones de mercado
y el comportamiento de la demanda del chocolate
artesanal.

« Carencia de estudio financiero para determinar la per-
tinencia de la elaboracién de chocolate artesanal.

En la Tabla 1 se evidencia que la mayoria de los estudian-
tes compra el chocolate para su consumo con 73,2%, te-
niendo en segundo lugar para regalar con un 22% y en la
Ultima con un minimo de porcentaje con 4,8% indicando
que este porcentaje tiene otros motivos.

Tabla 1. s Cual es el motivo por el cual compra chocolate?

Variable fa Fa fr Fr
Para mi consumo 30 30 73,2% 73,2%
Regalo 9 39 | 22% 95,2%
Momentos especiales 2 41 4,8% 100%
Total M 100%

Fuente: Elaboracion propia

En la pregunta realizada de la frecuencia Tabla 2 en que
consumen el chocolate en la semana, el 75.6% de los en-
cuestados consume el chocolate de 1 a 2 veces al dia,
seguido por el 17,1% de 3 a 5 veces y por ultimo con
un 7,3% que consumen mas de 7 veces chocolate a la
semana.

Tabla 2. ;Con que frecuencia consume chocolate a la se-
mana?

Variable fa Fa fr Fr
1a2semanas 30 |30 |756% 75,6%
3 a5 semanas 7 37 17,1% 74,7%
Mas de 7 semanas 4 41 7,3% 100%
Total 41 100%

Fuente: Elaboracion propia.

La Tabla 3 refiere el motivo para comprar chocolate por
parte de los encuestados. En ella se observa que la ma-
yoria de las personas respondieron a la pregunta que el
motivo de compra del chocolate es por su sabor con el
51,2%, seguido por la calidad con 34,1% y teniendo por
ultimo lugar al precio y presentacion.

Tabla 3. ;Cual seria su principal motivo de compra?

Variable fa Fa fr Fr
Precio 5 5 9,8% 9,8%
Calidad 13 18 34,1% 43,9%
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Sabor 20 38 51,2% 95,1
Presentacion 3 141 4.9% 100%
Total 41 100%

Fuente: Elaboracion propia.

El tipo de chocolate que mas les gusta a las personas se-
gun los resultados de la Tabla 4 es con leche con un 36,6
% no tan lejos del chocolate con frutas deshidratadas con
34,1, teniendo por debajo a los chocolates personaliza-
dos y con porcentajes.

Tabla 4. ;Qué tipo de chocolate le gusta mas?

Variable fa Fa fr Fr
Chocolates con frutos secos 14 14 34,1% 34,1%
Chocolates personalizados 10 |24 | 244% 58,5%
Chocolate con leche 15 39 36,6% 36,6%
Con porcentaje 2 41 4,9% 100%
Total 41 100%

Fuente: Elaboracion propia.

Al analizar la Tabla 5, el 97,6 % de las personas encues-
tadas estan dispuestos a consumir otro tipo de chocolate
artesanal y un minimo porcentaje con el 2,4 desea consu-
mir los productos que estan a la venta.

Tabla 5. jEstaria dispuesto a consumir otro tipo de choco-
late elaborado artesanalmente?

Variable fa Fa fr Fr
Si 40 |40 | 97,6% 97,6%
No 1 41 |24 100%
Total 41 100%

Fuente: Elaboracién propia.

En esta pregunta se observa que el gran porcentaje del
grafico cuenta con un 70,7% lo que significa que desean
que salga a la venta una marca de chocolate con frutas
deshidratadas para tener su primera experiencia con el
producto, teniendo por debajo que el 29,3% si ha consu-
mido este tipo de chocolate artesanal (Tabla 6).

Tabla 6. /Ha probado alguna vez chocolate con frutas
deshidratadas?

Variable fa Fa fr Fr
Si 12 |12 | 293% 29,3%
No 29 |41 70,7% 100%
Total 41 100%

Fuente: Elaboracion propia.



Los estudiantes desean que el chocolate sea elaborado
con fresa deshidratada, el 22% de mora, el 14,6 con ca-
puli y manzana, colocando en ultimo lugar al maracuya
con 2,5% siéndola fruta menos aceptada para que sea
introducida en el chocolate (Tabla 7).

Tabla 7. ;Qué frutas desearia que se introduzca en el cho-
colate?

Variable fa Fa fr Fr
Fresa 19 |19 | 46,3% 46,3%
Mora 9 28 | 22% 68,3%
Manzana 6 34 14,6% 82,9%
Capuli 6 40 | 14,6% 97,5%
Maracuya 1 41 2,5% 100%
Total 41 100%

Fuente: Elaboracion propia.

Se puede apreciar en la Tabla 8 que el 65,9 % de los
encuestados prefieren pagar por el chocolate con frutas
deshidratadas a $5 en comparaciéon con el 26,8 % que
estd dispuesto a pagar $10 obteniendo un porcentaje
bajo en el precio de los $15.

Tabla 8. ;Cuanto estaria dispuesto a pagar por una barra
de chocolate con frutas deshidratadas?

Variable fa Fa fr Fr
$1-3 27 |27 |659% 65,9%
$3-5 11 38 | 268% 92,7%
$5-10 3 4 7,3% 100%
Total | 100%

Fuente: Elaboracién propia.

De los 41 estudiantes encuestados el 80 % de las per-
sonas decide que el punto de venta debe estar ubicado
en el centro de la cuidad de Ambato, a comparacion de
norte y sur de la cuidar con un 9.8% (Tabla 9).

Tabla 9. ;,Qué sector es Optimo para la venta y distribu-
cion del producto?

Variable Frecuencia Porcentaje
Centro de la 33 33 |80,4% 80,4%
cuidad
Sur de lacuidad | 4 37 | 98% 90,2%
Norte de la 4 41 9,8% 100%
cuidad
Total 41 100%

Fuente: Elaboracion propia.

De los estudiantes encuestados respondieron que el pro-
ducto sea vendido en supermercados para un servicio
mas rapido con 52,2%, pero teniendo también teniendo
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en cuenta que desean que sea comercializado en tiendas
especializadas, asi como el punto de venta con el 24,4%
(Tabla 10).

Tabla 10. ;Dénde le gustaria que sean vendidos nuestros
productos?

Variable fa Fa fr Fr
Tiendas especializadas 10 10 24,4% 24,4%
Supermercados 21 31 51,2% 75,6
Punto de venta y distribucion 10 | 41 24,4% 100%
Total 41 100%

Fuente: Elaboracion propia.

Del diagndstico participativo discutido anteriormente se
trazan las estrategias pedagdgicas dirigidas a los es-
tudiantes de gastronomia. Segun Linares et al. (2018),
estas estrategias constituyen los escenarios curricula-
res de organizaciéon de las actividades formativas y de
la interaccion del proceso ensefianza aprendizaje donde
se alcanzan conocimientos, valores, practicas, procedi-
mientos y problemas propios del campo de formacion.
Considerandose para ello fundamental, una fuerte forma-
cién tedrica en los docentes quienes, orientaran la cali-
dad de los procesos de ensefianza aprendizaje (Orgeret,
2016).

Por otro lado, las estrategias pedagdgicas que se citan
a continuacion estan construidas desde el modelo cons-
tructivista, que busca que el individuo aprenda a tomar
decisiones propias, en mencion con Ramirez et al., (2023)
donde la educacién promueve el desarrollo en la medida
en que genera la actividad mental constructiva del alum-
no responsable haciendo de él una persona unica, irre-
petible en el contexto, de un grupo social determinado
(Cano-Rios, 2017; Diaz-Cérdova et al., 2012). Es nece-
sario que los docentes de la carrera de gastronomia ge-
neren en el aula de clase un ambiente creativo, activo y
agradable fundamentado en el dialogo entre los docentes
y estudiantes (Araos, 2018) y entre los mismos estudian-
tes, que les permita ir acrecentando la responsabilidad
del trabajo de grupo, la confianza, el autocontrol en favor
de su desarrollo integral, como lo destacan (Ramos et al.,
2002).

Objetivo 1. Fortalecer las ventajas competitivas de la pro-
ducciéon de productos derivados del cacao con enfasis
en el chocolate con frutas desihidratadas.

Estrategia:

1. Generar informacion, investigacion y conocimiento
sobre el producto que se desea elaborar.



2. Impulsar la innovacion, diversificacion y consolida-
cion de la oferta a partir de las distintas regiones y
sustradiciones.

Lineas de accion:

* Promover la colaboracion con la academia para impul-
sar la capacitacion y la multisectorialidad con empre-
sas productoras de cacao.

« Diversificar la oferta, centrada en productos tradicio-
nales regionales como recursos naturales, experien-
cias de turismo.

Obijetivo 2. Fomentar el desarrollosostenible de la produc-
cién de chocolate desihidratado con frutas para ampliar
los beneficios sociales y econdémicos de las comunidades
productoras de cacao.

Estrategia:

Fortalecer la contribucion del turismo a la conservacion
del patrimonio nacional y a su uso sustentable.

Linea de accioén: Promover la difusion de la importancia y
el valor del cacaco y suprincipal producto gastronémico,
el chocolate como patrimonio natural, histérico y gastro-
némico del pais.

1. Desarrollo de cultura organizacional: Elaboracion
de chocolate artesanal con frutas deshidratadas man-
teniendo los procesos artesanales y de inocuidad con
la utilizacion de empaques biodegradables para la
conservacion del medio ambiente.

Mision: Emprendimiento enfocado en la elaboracién de
chocolates con frutas deshidratadas manteniendo los
procesos artesanales y de inocuidad, con la utilizacion
de empaques biodegradables para la conservacion del
medio ambiente.

Vision: Ser una de las tres marcas de chocolates reco-
nocidas en la cuidad de Ambato y establecer puntos de
distribucion hasta el 2025.

2. Creacion de oportunidades:

* Poblacion Econdmicamente activa de la cuidad de
Ambato.

« Tiendas especializadas.

« Cafeterias

3. Canales de comunicacion segun la experiencia de
(Guale de la Cruz y Murillo, 2018; Guale-Tomla, 2016):

+ Facebook: 25- 34 afios

* Instagram: 28-24 afnos

+  WhatsApp business: 20-40 afios
» Tik tok: 22-40 anos
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4. Canales de Distribucion:

+ P&ginas de venta.

+ Tiendas especializadas

+ Cafeterias

5. Relacion con los clientes:

* Producto personalizado en fechas especiales.
» Concursos en redes sociales.

* Promocion en fechas especiales.

6. Fuentes de ingreso:

» Distribucion en tiendas especializadas

» Ventas en linea.

+ Cafeterias.
7. Recursos claves: (Tabla 11)

Tabla 11. Recursos claves.

Recursos humanos Recursos materiales

Area de produccion: menaje, equi-
po, materia prima.

Area administrativa: oficina.
Tecnologia: redes sociales.
Financiero: crédito financiero.

Administrativo
Produccién de alimentos
Ventas

Fuente: Elaboracion propia.

1. Actividades claves:

» Asegurar la utilizacion de productos de buena calidad.
» Validar los procesos artesanales y de inocuidad.

+ Disefiar empaques personalizados para el segmento
de clientes.

+ Comunicar los puntos de venta del producto.

2. Propuesta de logos para la campaha de
comunicacion:

Productos y servicios:

» Chocolate con frutas deshidratadas (mora, fresa, man-
zana, capuli y uvilla).

* Chocolate con porcentajes 90% cacao.
Creadores de alegrias:

» Diferente presentacion del chocolate.

+ Empaqgue personalizado para el cliente.

« Utilizacion de mermelada de acuerdo a la forma de la
fruta.

Aliviadores de frustraciones

* Precios accesibles.



« Productos a ofrecer en diferentes puntos de venta.
Tarea de los clientes:

« Dirigirse a los puntos de venta.

» Buscar el producto en las paginas de venta.
Alegria:

» Satisfacer sus gustos.
« El producto se encuentre en buen estado

* Productos para obsequiar
Frustraciones:

* Los productos no sean de buena calidad.
* No estén en buenas condiciones

* No tengan forma de una fruta como lo indica en le
publicidad.

Descripcion del producto

El nombre del producto se llama kawfrut:

+ Kakaw (palabra en kichwa): cacao

»  Frut: fruta
“kawfrut”- Empiezatu dia con el dulce sabor del chocolate.

« Sonriele a la vida con el dulce sabor del chocolate.

En psicologia del marketing, el color marrén se asocia
con la naturaleza, con la calidez y con lo acogedor. Este
producto acoge la naturaleza pura del cacao (Morales-
Benavides, 2013). El logotipo con las alas de la mariposa:
La mariposa es un animal que simboliza la transforma-
cion. El chocolate busca la transformacion del consumi-
dor, producir una especie de tranquilidad en su dia.

CONCLUSIONES

El diagnéstico participativo realizado demuestra que exis-
te una cultura en cuanto a la produccion de productos
a base de chocolate. Este conocimiento demostrado por
los expertos en gastronomias refiere que se hace nece-
sario establecer estrategias pedagogicas que refuercen
este saber como identidad nacional en la produccion de
cacao y sus derivados en la cuidad de Ambato. Para la
produccioén de chocolate con frutas desihidratadas se es-
tablecieron dos objetivos con estrategias pedagdgicas y
un conjunto de acciones que contribuyen a fortalecer la
cultura gastrondmica de la region.
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