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Resumen

A través de este trabajo que recoge insumos desde las diferentes fuentes de informacion tanto en
el (PEC), como también con el acercamiento con la comunidad por medio de sabedores y fuentes
que aportaron en el soporte, la contribucion y desarrollo de este proyecto. Se busco el
fortalecimiento de la gastronomia con productos propios de la region de Bocas de Telembi, a
través de estrategias didacticas con los estudiantes de grado segundo de la sede San Antonio de
la Institucion Educativa Policarpa, vereda Bocas del Telembi, basadas en la Siembra de
productos propios que sirven de alimentos para la gastronomia tradicional.
Para ello se implement6 una metodologia de enfoque mixto de investigacion tipo cualitativa y
cuantitativa, donde se emplearon estudios descriptivos tipo exploratorio, con técnicas de
participacion comunitaria para la recoleccion primaria de datos, asi como métodos de
recoleccion secundaria a través de los cuales se narra de manera objetiva caracteristicas
situacionales de la poblacidn, Se tiene en cuenta el proyecto educativo (PEC) de la Institucion
Educativa Policarpa, de Boca de Telembi. Teniendo en cuenta, que en la institucion existen areas
en las cuales articulan desde las ciencias naturales, el rescate de saberes ancestrales, incluyendo
entre ellos, la gastronomia. Ya que es un punto de partida y de suma importancia que rompe
barreras para tratar dichos temas desde estos espacios que son necesarios y benefician a la
poblacion al implementar estrategias que contribuyan a resaltar de manera significativa, y darle
el valor necesario a la gastronomia local. La cual tiene una gran ventaja y favorece en gran
manera el énfasis por ser agropecuario, lo que permiti6 tener mas apropiacion en el manejo y
conservacion de cultivos agricola.

Palabras clave: Gastronomia tradicional, etnoeducacion, participacion comunitaria,

saberes tradicionales, cultura.



Abstract

Through this work that collects input from different sources of information both in the (PEC), as
well as with the approach to the community through experts and sources that contributed to the
support, contribution and development of this project. The strengthening of gastronomy with
products from the Bocas de Telembi region was sought, through didactic strategies with second
grade students from the San Antonio campus of the Policarpa educational institution, Bocas del
Telembi village, based on the Sowing of own products that serve as food for traditional
gastronomy. For this purpose, a mixed qualitative and quantitative research approach
methodology was implemented, where exploratory descriptive studies were used, with
community participation techniques for primary data collection, as well as secondary collection
methods through which the objectively situational characteristics of the population. The
educational project (PEC) of the Policarpa educational institution, in Boca de Telembi, is taken
into account. Taking into account that in the institution there are areas in which they articulate,
from the natural sciences, the rescue of ancestral knowledge, including among them,
gastronomy. Since it is a starting point and of utmost importance that breaks barriers to address
these issues from these spaces that are necessary and benefit the population by implementing
strategies that contribute to highlighting in a significant way, and giving the necessary value to
local gastronomy. Which has a great advantage and greatly favors the emphasis on being
agricultural, which allowed for more ownership in the management and conservation of
agricultural crops.

Keywords: Traditional gastronomy, ethno-education, community participation, traditional

knowledge, culture..
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Introduccion

La gastronomia es una parte fundamental de la identidad cultural de cualquier region, ya
que refleja la historia, las tradiciones y los recursos naturales de un lugar. En este sentido, el
fortalecimiento de la gastronomia con productos tipicos de la region es clave para preservar la
diversidad cultural y la economia local.

La presente investigacion busca analizar la importancia del uso de productos tipicos de la
gastronomia de la region de Bocas de Telembi, identificando oportunidades y desafios para su
desarrollo y promocion. A través de un estudio exhaustivo de la literatura y realidad local, este
trabajo busca responder preguntas como: ;Cual es el papel de la gastronomia en la economia y
cultura regional?, ;Qué productos tipicos tienen mayor potencial para el fortalecimiento de la
gastronomia local?, y ;Qué estrategias didacticas pueden ser implementadas para promover y
desarrollar la gastronomia de la region?

Se presentaron muchas dificultades al momento de realizar el estudio, debido a la falta
de informacion registrada que sirviera de base para desarrollar dicha investigacion, también, a las
condiciones socio-econdémicas y culturales que dificultaron la recoleccion de informacion y el
desplazamiento, por ser una zona con presencia de actores del conflicto armado y no se tiene una
cobertura eléctrica y tecnologica estable

Cabe resaltar que esta investigacion contribuira a la comprension de la relacion entre la
gastronomia con productos propios de la region y el desarrollo local de la comunidad de Bocasde
Telembi, proporcionando recomendaciones practicas para actores claves como productores

locales, pequefios agricultores, organizaciones de turismo y autoridades locales.
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Planteamiento del Problema

Descripcion del Problema

Bocas de Telembi es una vereda, perteneciente al Municipio de Roberto Payan se
caracteriza por ser una zona agricola, donde esta labor ha identificado a sus habitantes desde
tiempos antiguos, unos de los mas grande problemas fue la invasion de grupos de personas que
trajeron semillas ilicitas y poco a poco se fue incrementando en la zona. Hasta tal punto en que a
muchas personas les fue gustando y se fueron interesando en esta practica. Hoy por hoy es un
problema que se ha globalizado y las personas han dejado a un lado las practicas propias como la
siembra de productos propios ya que esto ha permitido un alto costo y escases en la canasta
familiar debido a que toca comprar el arroz, platano, yuca, maiz entre otros, productos que ante
eran parte de la identificacion cultural, y del sustento diario.
Pregunta de Investigacion

. Qué estrategias pueden ser implementadas para promover e impulsar la gastronomia

regional de la comunidad de San Antonio, Bocas de Telembi del municipio de Roberto Payan?
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Justificacion

La gastronomia es un elemento fundamental para conservar la identidad cultural y
economica de cualquier region, ya que refleja las tradiciones, los valores y el patrimonio de las
comunidades que la practican. Sin embargo, en un mundo cada vez mas globalizado, la
diversidad y conservacion de la cocina tradicional se encuentran en riesgo. Este fenomeno ha
generado una preocupacion significativa sobre la pérdida de costumbres culinarias que forman
parte del legado cultural.

El uso de productos propios de la region no solo contribuye a preservar la cultura y las
tradiciones de la cocina local, sino que también genera beneficios en multiples dimensiones
como en el desarrollo econdmico local, en la innovacién y creatividad en la cocina, conservacion
del patrimonio cultural, oportunidades para el turismo gastronomico y en I mejora la calidad
nutricional y la seguridad alimentaria.

Este proyecto tiene una importancia vital, ya que permite rescatar y fortalecer los
conocimientos ancestrales, identificando los insumos y estrategias necesarias para preservar las
practicas culinarias locales. A través de esta investigacion, se busca comprender las causas detras
de la pérdida de estas costumbres y aportar soluciones que beneficien a la comunidad,
promoviendo un desarrollo sostenible basado en sus propios recursos y tradiciones.

El enfoque del proyecto se centrd en los estudiantes de grado segundo de la sede San
Antonio, en la vereda Bocas de Telembi, municipio de Policarpa. Esta poblacion fue
seleccionada como punto de partida para sensibilizar y educar tanto a los nifios como a la
comunidad en general sobre la importancia de retomar y valorar las practicas gastrondmicas
tradicionales. A través de sus conocimientos previos y el aprendizaje compartido, se busca sentar

las bases para un cambio cultural que impacte positivamente en las futuras generaciones.



A pesar de los beneficios mencionados, este proceso enfrenta desafios significativos,
como el acceso limitado a mercados, la falta de capacitacion adecuada y la competencia con
productos industrializados que son mas accesibles, econdmicos y en ocasiones mas atractivos
para los consumidores. Estos obstaculos requieren estrategias integrales que combinen
educacion, innovacion y apoyo institucional para garantizar la sostenibilidad de la gastronomia

tradicional.

13
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Objetivos
Objetivo General

Fortalecer la cultura a través de estrategias didacticas que estén orientadas a promover la
siembra de productos propios y la gastronomia tradicional, las cuales sean implementadas con
los estudiantes del grado segundo de la sede San Antonio de la institucion educativa Policarpa,
vereda Bocas del Telembi.

Objetivos Especificos

Identificar el componente cultural asociado a la gastronomia de Bocas de Telembi del
municipio de Roberto Payan, en los estudiantes de grado 2° de la Institucion Educativa
Policarpa.

Disefiar una secuencia didéctica para el area de Ciencias Sociales desde el componente
cultural asociado a la gastronomia de Bocas de Telembi del municipio de Roberto Payan, en los
estudiantes de grado 2° de la Institucion Educativa Policarpa.

Implementar la secuencia didéctica que incorpore recetas tipicas de la region, a realizar
con los estudiantes de grado 2° de la Institucion Educativa Policarpa.

Analizar el resultado de las recetas tipicas de la Region, en la generacion de
conocimientos sobre la gastronomia del Pacifico Colombiano, especificamente de la vereda de

Bocas de Telembi del municipio de Roberto Payan.
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Marcos de Referencia
Marco Contextual

Bocas de Telembi es una zona rural del municipio de Roberto Payan, que pertenece al
departamento de Narifio, en la region suroccidental de Colombia. Esta area forma parte de la
region del Pacifico narifiense, caracterizada por su acceso a la costa del Océano Pacifico, lo que
la hace parte de una zona de selvas tropicales huimedas. La region est4 atravesada por numerosos
rios, siendo el rio Telembi uno de los mas importantes de la zona.

En las Gltimas décadas, la region ha estado marcada por la violencia y el conflicto armado
interno de Colombia. Debido a su ubicacion estratégica y la dificultad de acceso, la zona ha sido
escenario de enfrentamientos entre distintos actores armados, incluyendo guerrillas, grupos
paramilitares y bandas del narcotrafico. Este conflicto ha generado un impacto severo en la
poblacion civil, desplazamientos forzados y violaciones de derechos humanos.

La economia de esta zona esta basada principalmente en actividades tradicionales de
subsistencia, como la agricultura (especialmente de productos como platano, maiz y cacao), la
pesca y la mineria artesanal de oro, que se lleva a cabo en los rios de la region. La mineria,
aunque es una fuente importante de ingresos, también ha traido problemas ambientales y
sociales, como la contaminacion por mercurio y la explotacion laboral.

La institucion educativa San Antonio, de la vereda Bocas de Telembi, se caracterizan por
ser una institucion rural que carece de muchos recursos ya sea de caracter tecnologicos,
didacticos, de infraestructura y econdmicos. Sin embargo, sus estudiantes presentan una gran
dedicacién y ven en el estudio una gran esperanza que les permita poder conseguir sus metas, y

en un futuro obtener una mejor calidad de vida y asi poder aportar al desarrollo de su comunidad.
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Los estudiantes de segundo grado que han sido escogidos para la elaboracion de esta
propuesta, son estudiantes que presentan dificultades al momento del proceso de ensefianza-
aprendizaje pero que, con esfuerzo, dedicacion y el acompafiamiento de los padres, se pudo
evidenciar los diferentes avances al momento de aplicar la propuesta educativa.

Bocas de Telembi y sus alrededores son parte de una region con una rica herencia
cultural afrocolombiana e indigena. Las comunidades afro descendientes son mayoritarias, y su
cultura esta marcada por la musica tradicional, como el currulao y otros géneros del Pacifico,
ademas de festividades religiosas y précticas ancestrales que reflejan una estrecha relacion con la

naturaleza y los rios.
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Marco Teodrico y Conceptual

La gastronomia es una manifestacion cultural que refleja la identidad y los saberes
ancestrales de una comunidad. En el caso de los pueblos del Pacifico colombiano, su cocina esta
profundamente ligada a la biodiversidad y a la riqueza natural de la region, donde los productos
locales como el pescado, el platano, el coco y diversas especias autoctonas juegan un rol
fundamental. En esta investigacion se busco explorar como la gastronomia del Pacifico narifiense
no solo es un reflejo de su entorno, sino también un elemento clave en la preservacion de su
cultura y patrimonio.

El aprendizaje significativo Segiin David Ausubel (1986) citado por Barriga (2002) “El
factor mas importante que influye en todo un proceso es lo que el alumno sabe, averigiiese y
enséfiese consecuentemente.

Lev Vygotsky (1978), considera al individuo como el resultado del proceso historico-
social de su entorno donde el lenguaje desempefia un papel primordial. Esto se puede decir que es
un proceso de interaccion entre el sujeto y el medio, entendido como algo social, no solamente
fisico. Para Vygotsky los procesos de desarrollo y aprendizaje interactuan entre si, considerando
de esta forma el aprendizaje como un factor del desarrollo.

Diop (1982) menciona tres pilares fundamentales que determinan la identidad, estos son:
El primer factor es el historico, ligado a aprendizajes y précticas heredadas en el entorno familiar
y que influye en la manera de socializar y de tener una postura critica en la sociedad, que han
estado vigentes por décadas y que son aceptadas sin importar las razones o situacion actual. El
siguiente, es el factor lenguaje que va sufriendo alteraciones conforme los integrantes de la
sociedad se relacionan con personas diferentes a su entorno habitual, la gramatica se mantiene

idéntica pero el léxico tiene modificaciones. Para concluir, el factor psicologico, que, a pesar de
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evolucionar en el tiempo, sigue manteniendo la esencia y rasgos que ayuda a identificar la
identidad en el proceso.

Existen muchos factores que pueden ayudar a valorar o fortalecer la identidad cultural de
una comunidad, como: una festividad tradicional en una fecha determinada, compartir,
expresiones, culturales, experiencias mediante la artesania, la gastronomia, la danza, entre otros.
Como lo indica el autor Rodriguez (2017) que la identidad cultural es una serie de elementos y
caracteristica de un grupo determinado, este puede ser expresado a través de actividades
colectivas, estilo de vida, valores que sonparte de la persona y sentirse identificado,
diferenciandolo de otros grupos culturales.

Muchas de estas actividades y expresiones culturales que identifican y son parte de una
determinada comunidad, han sido aprendizajes desde la temprana edad, ya que la identidad
cultural es formada desde nifios con las manifestaciones y habitos aprendidos de sus padres e
individuos cercanos, también es parte del sentido de pertenencia a una comunidad que comparte
las mismas creencias, valoresy tradiciones que han sido aprendidos con anterioridad por
generaciones pasadas.

Martorell (2017) explica sobre las tradiciones que se manifiestan como uno de los
elementos de lacultura y que son expresiones peculiares de una sociedad en un determinado lugar
y son representadas en el folklore, la comida tipica, las celebraciones y ceremonias, donde
expresan la realidad del lugar. Asi mismo, cada cultura se diferencia de la otra, ya sea por
distintas creencias o estilo de vida.

Para Cohaquira C. & Huamén M. (2017) la identidad cultural tiene caracteristicas
singulares que lo diferencian de otras, cada cultura posee una peculiaridad que lo identifica. Por

lo tanto, es una manerade identificacion con acciones colectivas distintivas de otras culturas.
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Por otro lado, nos presentan dos conceptos que plantean como el hombre puede sentirse
parte de un determinado grupo y producir su propia identidad.

Como asi lo plantea Cojti (2007) donde indica que la identidad cultural es el derecho de
todo serhumano a ser parte de un grupo, a través de valores compartidos que lo definen y hace
que se sienta parte del grupo.

La tesis del afio 2015, titulada “La gastronomia regional como identidad cultural y
condicion de emprendimiento en los alumnos del Daca Unas de Tingo Maria”, de la autora Susan
Lépez Garay, tuvo como objetivo demostrar la relacion entre gastronomia e identidad cultural en
el emprendimiento empresarial de los alumnos del Daca Unas de Tingo Maria. El estudio es
descriptivo y cuenta con un disefio no experimental del tipo transversal. Asi mismo, se realizo
una muestra en base a 139 alumnos y se utilizo el cuestionario como instrumento.

La identidad cultural como expresion artistica en las danzas y musica, este punto se
encuentra adherido a las festividades ya que muchas fiestas tradicionales requieren de musica y
danzas tradicionales, utilizando sus instrumentos caracteristicos del lugar. Y finalmente en la
gastronomia, como pieza esencial y relacionada con la historia, es la elaboracion de platos tipicos
que identifican a una region o comunidad. Estos son los referentes que ayudan al visitante a
acercarse a la identidad cultural de un pueblo y son necesarios para que esta se convierta en un
atractivo.

Relacion entre lo Referenciado con la Informacion del Proyecto Aplicado

La identidad cultural como expresion artistica en las danzas y musica, este punto se
encuentra adherido a las festividades ya que muchas fiestas tradicionales requieren de musica y
danzas tradicionales, utilizando sus instrumentos caracteristicos del lugar. Y finalmente en la

gastronomia, como pieza esencial y relacionada con la historia, es la elaboracion de platos tipicos
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que identifican a una regién o comunidad. Estos son los referentes que ayudan al visitante a
acercarse a la identidad cultural de un pueblo y son necesarios para que esta se convierta en un
atractivo.

El Pacifico colombiano es una de las zonas mas biodiversas del planeta, caracterizada por
su clima tropical humedo, selvas espesas y costas ricas en recursos marinos. Esto ha permitido
que las comunidades afro descendientes, indigenas y mestizas que habitan la region desarrollen
una cocina que utiliza productos propios del entorno, aprovechando lo que el mar, los rios y la
selva ofrecen. Entre los ingredientes méas comunes se destacan los mariscos, pescados como el
pargo y el robalo, asi como frutas tropicales y tubérculos como el fiame y la papa china.

La biodiversidad de la region influye directamente en la variedad y riqueza de los
platillos. Segun autores como Galeano (2012), la cocina del Pacifico es un reflejo de la
adaptacion de los pueblos a su medio ambiente, donde la sostenibilidad y el respeto por la
naturaleza juegan un rol central. Los productos son recolectados de forma tradicional y
sostenible, lo que garantiza su conservacion para las generaciones futuras.

Julio Cesar Hurtado Pérez, en su articulo "Sabores del Pacifico: Diversidad cultural y
biodiversidad en la cocina" (2016), Hurtado Pérez subraya como la gastronomia del Pacifico esta
profundamente influenciada por la biodiversidad marina y terrestre, y coémo los pueblos de la
region han integrado estos elementos en su cocina.

La cocina del Pacifico colombiano no puede entenderse sin los productos locales que la
caracterizan. El uso del coco, por ejemplo, es fundamental en platos emblematicos como el
encocado de pescado o el arroz con coco, donde su sabor y textura son esenciales para lograr la
autenticidad de las preparaciones. Igualmente, el platano en sus diferentes formas (frito, hervidoo

asado) es un acompafiante indispensable en la mayoria de los platos.
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Ademas, las especias y hierbas como el cilantro, la albahaca negra y el chontaduro son
elementos clave en la gastronomia local, brindando aromas y sabores tnicos que dificilmente se
encuentran en otras regiones del pais. Estas hierbas y especias, recolectadas de manera ancestral,
reflejan los conocimientos y practicas tradicionales de los pueblos que han habitado la region por
siglos.

Diana Giraldo ha investigado las relaciones entre la cocina del Pacifico colombiano y la
identidad cultural. En su articulo "Cocina del Pacifico: Patrimonio alimentario y biodiversidad"
(2014), destaca como la cocina del Pacifico estd intimamente ligada al uso sostenible de los
recursos naturales y la biodiversidad de la region.

A pesar de su riqueza cultural y natural, la gastronomia del Pacifico colombiano enfrenta
varios desafios. La sobrepesca, la deforestacion y la presion sobre los ecosistemas han puesto en
peligro muchos de los recursos que forman parte esencial de la dieta tradicional. Ademas, la
migracion y el cambio de hébitos alimenticios debido a la modernizacion han afectado la
continuidad de algunas tradiciones culinarias.

Sin embargo, existen esfuerzos de parte de comunidades y organizaciones locales para
preservar y revitalizar la gastronomia tradicional, promoviendo el uso sostenible de los recursosy
la revalorizacion de los productos locales. A través de festivales gastronémicos, como el
Petronio Alvarez, y programas de turismo culinario, se busca no solo dar a conocer esta rica
tradicion, sino también generar conciencia sobre la importancia de su conservacion.

Angela Patricia Leal Restrepo, en su articulo "Cocina tradicional del Pacifico
colombiano: Entre la identidad y la resistencia" (2017), Leal Restrepo explora como las
comunidades afrocolombianas del Pacifico han utilizado la gastronomia como un medio de

resistencia cultural frente a la globalizacion y la modernizacion.



Nelly Escobar Montoya, en su trabajo titulado "Cocina y cultura en el Pacifico
colombiano: Entre lo local y lo global" (2019), Escobar Montoya analiza las tensiones entre las
tradiciones locales y los desafios que plantea la gastronomia moderna, asi como el papel de las

mujeres en la conservacion del patrimonio alimentario.
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Diseiio Metodolégico
Enfoque de Investigacion

El estudio se enmarco dentro de un enfoque cualitativo, orientado a comprender el
proceso de fortalecimiento de la gastronomia tradicional del Pacifico colombiano mediante el
uso de productos autdctonos. Este enfoque permitid explorar en profundidad las percepciones,
vivencias y saberes de los actores locales, tales como amas de casas, cocineros tradicionales,
agricultores y comunidades, quienes son portadores del conocimiento ancestral relacionado conel
uso de estos productos.

La investigacion buscé analizar las practicas gastronomicas desde una perspectiva
cultural, social y econdmica, identificando como la preservacion y valorizacion de ingredientes
locales contribuyen a la sostenibilidad y a la identidad cultural de la region. A través de
entrevistas a profundidad, observacion participante y andlisis de discursos, se pretende no solo
documentar los saberes culinarios, sino también captar los significados simbdlicos y sociales que
se oculta en la cocina del Pacifico, entendida como un elemento clave en la construccion de la
identidad y en el desarrollo local.

Asimismo, el estudio permiti6 visibilizar las dinamicas de innovacién y adaptacion que
enfrentan los actores de esta cadena alimentaria en un contexto de creciente globalizacion y
cambio climatico, evaluando como estas influencias afectan la sostenibilidad de los productos
locales y la autenticidad de las tradiciones culinarias.

Para el desarrollo de este estudio se utilizé el método de investigacion accion educativa,
una metodologia que busca la transformacion y mejora de una practica educativa a través de la
participacion activa de los sujetos involucrados. Este enfoque fue seleccionado debido a su

capacidad para generar conocimiento practico y directamente aplicable en el contexto estudiado,
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en este caso, el fortalecimiento de la gastronomia utilizando productos propios de la region del
triangulo del Telembi.

El proceso de investigacion se desarrolld en varias fases, caracterizadas por una estrecha
colaboracion entre investigadores, estudiantes, actores locales, agricultores y otros actores de la
cadena productiva. Estas fases incluyeron:

Diagnostico y Analisis Participativo: En esta etapa, se realizé un diagnostico inicial con el
finde identificar las fortalezas y debilidades de la practica gastrondmica en la region,
particularmente en lo que respecta al uso de productos locales.

Planificacion de Acciones: Con base en los resultados del diagnostico, se disefiaron
estrategiaspara promover el uso sostenible y creativo de los productos propios de la region.

Implementacion de Acciones: Las acciones planificadas fueron implementadas mediante
talleres participativos en los que se promovieron iniciativas de educacion y sensibilizacion sobre
la importancia del consumo de productos locales.

Evaluacion y Reflexion: Al final de cada ciclo de implementacion, se llevé a cabo una
evaluacion participativa para medir los resultados de las acciones realizadas. Se utilizé una
combinacion de observacion directa, encuestas y entrevistas para obtener retroalimentacion delos
participantes.

Revision y Ajuste de Acciones: Con base en los resultados de la evaluacion, se procedio a
revisary ajustar las estrategias de intervencion, asegurando que las soluciones propuestas fueran

adecuadas y sostenibles para el contexto cultural y econémico de la region de Bocas de Telembi.
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Método de Investigacion

El método de investigacion accion educativa es el adecuado para este proyecto porque
permite una intervencion practica y reflexiva, adaptandose a las necesidades y contextos
especificos de los estudiantes y la comunidad de la vereda Bocas de Telembi. Este método
favorece la participacion activa de los estudiantes, nosotros los docentes y sabedores locales en
el proceso educativo, lo que enriquece el aprendizaje y refuerza la valoracion de la identidad
cultural a través de la gastronomia tradicional. Ademas, el ciclo de accion-reflexion, facilita
ajustes continuos en las actividades y estrategias pedagdgicas, asegurando que los objetivos del
proyecto se alcancen de manera efectiva y contextualizada.

Tipo de Investigacion

Este trabajo se enmarco dentro de un tipo de investigacion descriptivo, cuyo objetivo
principal es analizar y documentar las caracteristicas, usos y particularidades de los productos
autdctonos de la region del Pacifico colombiano, asi como su relevancia en el fortalecimiento de
la gastronomia local. La investigacion descriptiva permite un acercamiento profundo a la
realidad gastronomica de la region, enfocandose en recopilar informacion detallada sobre los
ingredientes tradicionales, técnicas culinarias y costumbres alimentarias que caracterizan la
cultura gastronémica del Pacifico Narifiense.

Mediante el uso de este enfoque, se pretendia no solo describir las propiedades fisicas,
culturales y simbolicas de los productos nativos, sino también identificar los factores que
contribuyen al fortalecimiento y preservacion de la gastronomia regional. Esta investigacion
proporcion6 un panorama integral de los ingredientes autdctonos, abordando su valor cultural, su
papel en la identidad culinaria de las comunidades locales, y las oportunidades que presentan

para potenciar la gastronomia a nivel nacional e internacional.



26

Técnicas e Instrumentos de Recoleccion de Informacion

Para fortalecer la gastronomia basada en productos propios de la region de la vereda San
Antonio, Bocas de Telembi. Es fundamental recolectar informacion confiable y contextualizada
que permitiera entender las practicas, conocimientos, y recursos propios de las comunidades. A
continuacion, se describen algunas de las principales técnicas e instrumentos de recoleccion de
informacion que fueron ser utilizados en este estudio.

Entrevistas semiestructuradas: Este tipo de entrevistas ofrece flexibilidad al permitir al
investigador ajustar las preguntas segun las respuestas del entrevistado, lo que facilita una
comprension mas profunda de las técnicas culinarias, el uso de ingredientes locales y las
tradiciones orales asociadas a la gastronomia.

Instrumentos: Guia de entrevistas con preguntas abiertas y grabadora de audio (o una
aplicacionen el teléfono movil) para registrar las respuestas.

Grupos focales: Los grupos focales son una técnica cualitativa util para explorar
percepciones, creencias y actitudes colectivas sobre la gastronomia y el uso de productos propios.
Este métodoes ideal para obtener informacion sobre como las comunidades valoran sus recursos
gastronémicos y como se transmiten los saberes de generacion en generacion.

Instrumentos: Guia de discusion, grabadora de audio y video para capturar las
interacciones delgrupo, y hojas de observacion para tomar notas.

Observacion participante: Esta técnica es esencial para comprender las practicas
culinarias en su contexto natural. Permite al investigador no solo observar sino también participar
activamenteen las actividades gastrondmicas, como la preparacion de platos, la recoleccion de
ingredientes. De esta manera, se pueden documentar las técnicas de cocina tradicional y la

importancia cultural de ciertos alimentos en las comunidades.
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Instrumentos: Diario de campo, camara fotografica o de video, y grabadora de audio.

Analisis documental: El analisis de documentos historicos, recetas tradicionales escritas,
investigaciones previas, y estudios etnograficos proporciona un marco de referencia valioso para
entender el desarrollo historico de la gastronomia en la region del Pacifico colombiano. Esta
técnica es util para complementar la informacion recogida en el campo y para contextualizar los
hallazgos dentro de un marco mas amplio.

Instrumentos: Fuentes documentales como libros, articulos académicos, periédicos
locales yarchivos historicos.

Encuestas: Las encuestas pueden ser una técnica eficaz para recoger datos cuantitativos
sobre elconsumo, produccion y uso de productos gastronémicos locales. Este instrumento es util
para conocer el grado de aceptacion de ciertos platos tradicionales entre los habitantes locales y

turistas.
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Analisis, Discusion y Reflexion de Resultados
Componente Cultural Asociado a la Gastronomia de la Region

El presente proyecto aplicado se desarroll6 a partir de una rigurosa recoleccion de
informacion obtenida mediante diversas fuentes, tales como documentos, entrevistas y grupos
focales. Estas técnicas de recoleccion de informacidn permitieron identificar y analizar el
componente cultural asociado a la gastronomia de la comunidad de Bocas de Telembi, ubicada
en el municipio de Roberto Payan, Narifio. Este enfoque no solo permitié comprender la riqueza
cultural de la region, sino también establecer las bases para rescatar y fortalecer las tradiciones
gastrondmicas que estdn en riesgo de desaparecer debido a los procesos de modernizacion y
globalizacion.

En esta comunidad, la gastronomia se concibe como una manifestacion cultural que
refleja profundamente la identidad y los saberes ancestrales de su gente, transmitidos de
generacion en generacion. Mas que simples recetas, los platos tipicos representan un conjunto de
conocimientos, practicas y creencias que expresan la relacion armonica entre la comunidad y su
entorno natural.

Particularmente, en los pueblos del Pacifico colombiano, la cocina esta intrinsecamente
ligada a la biodiversidad y la riqueza natural de la region. Su cercania al océano, los rios, los
bosques y la tierra fértil proporciona una abundancia de productos frescos que se convierten en la
base de su gastronomia. Ingredientes locales como el pescado, el platano, el coco y una amplia
variedad de especias autdctonas desempefian un papel fundamental en la preparacion de los
platos tradicionales. Cada ingrediente no solo aporta sabor y textura, sino que también encierra

historias y practicas que reflejan la creatividad y la resiliencia de sus habitantes.
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Ademas, las técnicas culinarias utilizadas, como el asado al fogon, el uso del mortero
para triturar especias o el ahumado de pescados, son ejemplos de como estas comunidades han
adaptado sus métodos de preparacion a los recursos disponibles y a las condiciones ambientales.
Estas técnicas tradicionales no solo realzan el sabor de los alimentos, sino que también refuerzan
el vinculo con su herencia cultural.

La gastronomia en esta region es mucho mas que una actividad cotidiana; es un elemento
de cohesion social que retine a las familias y fortalece la identidad colectiva. Los platos tipicos,
preparados con esmero y compartidos en celebraciones, rituales y reuniones, simbolizan la unién
y la riqueza cultural de la comunidad.

Por todo ello, este proyecto resalta la importancia de valorar y preservar estas practicas
culinarias, no solo como un medio para garantizar la transmision de saberes ancestrales, sino
también como una estrategia para fomentar el desarrollo sostenible y la identidad cultural en
Bocas de Telembi y otras comunidades del Pacifico colombiano.

Dentro del proceso investigativo, una de las fuentes mas valiosas fue la entrevista
realizada al sefior Amado Hiladio Quifiones, reconocido sabedor de la comunidad de Bocas de
Telembi del municipio de Roberto Payan. A través de sus palabras, se logro obtener una vision
profunda y enriquecedora sobre la gastronomia local, la cual no solo se limita a la preparacion de
alimentos, sino que representa una compleja red de significados, historias y tradiciones
transmitidas de generacion en generacion.

El sefor Hiladio destaco que la gastronomia de la comunidad encierra toda una historia
de vida, marcada por las experiencias de sus antepasados, las relaciones con el entorno natural y

los eventos historicos que han moldeado la identidad de la region. Segun €I, cada plato
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tradicional no es solo un alimento, sino también una narracidn viva que conecta a las personas
con sus raices y su sentido de pertenencia.

Durante la conversacion, explicé como los ingredientes utilizados en la cocina local,
como el pescado, el platano, el coco y las especias autdoctonas, mas que recursos naturales, son
simbolos de la abundancia y diversidad del territorio. Estos productos, obtenidos mediante
practicas sostenibles como la pesca artesanal y la agricultura familiar, reflejan la intima relacion
que la comunidad ha desarrollado con su entorno. Ademas, sefialé que la preparacion de los
alimentos involucra técnicas tradicionales que han sido perfeccionadas a lo largo de los afios,
como el asado en hojas de bijao, el uso del mortero para moler especias y el ahumado de
pescados, todas practicas que forman parte del legado cultural.

El sefor Hiladio también enfatizé que la gastronomia local no solo tiene un valor
cultural, sino también social. Cada plato, especialmente en eventos como festividades o rituales,
se convierte en un espacio de encuentro y union comunitaria. Las celebraciones religiosas, los
matrimonios, las mingas y otros eventos tradicionales estan acompafiados por la preparacion y el
consumo de alimentos que fortalecen los lazos entre las personas. En este contexto, los saberes
culinarios no son conocimientos aislados, sino parte de una red social mas amplia que refuerza la
solidaridad y la identidad colectiva.

Sin embargo, durante la entrevista, el sabedor expres6 su preocupacion por la pérdida
progresiva de estas tradiciones gastronémicas. Segun €1, factores como la globalizacion, el
acceso limitado a ciertos ingredientes locales y la influencia de productos industrializados estan
desplazando las practicas tradicionales. Sefial6 que muchos jovenes ya no se interesan por

aprender las técnicas ancestrales ni por reconocer el valor cultural de la gastronomia. Este
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fenomeno representa un desafio para la comunidad, ya que pone en riesgo no solo la continuidad
de sus costumbres, sino también la riqueza de su patrimonio cultural.

A pesar de estos retos, el sefior Hiladio se mostrd optimista sobre el futuro, destacando la
importancia de proyectos como este, que buscan rescatar y valorar la gastronomia tradicional.
Segun ¢€l, la educacion y la sensibilizacion, especialmente entre las nuevas generaciones, son
fundamentales para garantizar la preservacion de estos saberes. Asimismo, sugirié que la
promocion del turismo gastrondmico podria ser una estrategia efectiva para revitalizar las
practicas culinarias locales y generar beneficios econémicos para la comunidad.

Figura 1

Entrevista a Sabedor Hiladio

Fuente. Archivo fotografico de los autores

Ahora bien, de la informacion obtenida de los grupos focales, asi como de las entrevistas
realizadas a los sabedores de la comunidad, nos damos cuenta que hay una gran relacion entre la
gastronomia y las celebraciones religiosas de la comunidad de Bocas de Telembi. Estas practicas
culinarias no solo desempefan un papel fundamental en la vida cotidiana de la comunidad, sino
que también se convierten en un eje central durante eventos de caracter espiritual y cultural,

consolidandose como una expresion viva de su identidad.
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Segun lo compartido por los participantes, la gastronomia en las celebraciones religiosas
trasciende la preparacion de alimentos; es un acto cargado de simbolismo y significado. Cada
plato elaborado para estas ocasiones refleja una historia, una herencia de saberes transmitidos por
generaciones y una forma de honrar a nuestros antepasados. Durante las festividades religiosas,
como las fiestas patronales o las conmemoraciones litirgicas, los alimentos tradicionales no solo
satisfacen una necesidad fisica, sino que también representan un ofrecimiento espiritual, un acto
de gratitud y de union entre los miembros de la comunidad.

Los sabedores destacaron que platos como el tapado de pescado, el arroz con coco y las
empanadas de platano rellenas, entre otros, son imprescindibles en estas festividades. Estos
alimentos no solo poseen un valor nutritivo, sino también un significado simbolico que esta
profundamente arraigado en la cultura local. Por ejemplo, el pescado, al ser un recurso abundante
en la region y un simbolo de vida, se asocia con la provision divina, mientras que el coco y las
especias autoctonas representan la riqueza y generosidad de la tierra.

Un aspecto destacado en los testimonios es el proceso colectivo que rodea la preparacion
de los alimentos durante estas celebraciones. Las mujeres, especialmente las mayores, lideran la
cocina, transmitiendo sus conocimientos a los mas jovenes y asegurando que las recetas y
técnicas tradicionales perduren. Este acto no solo garantiza la preservacion de las costumbres
culinarias, sino que también refuerza los lazos intergeneracionales y fomenta un sentido de
comunidad.

Ademas, los sabedores enfatizaron que la gastronomia en las celebraciones religiosas es
un espacio de cohesion social. Durante estas ocasiones, las familias se retinen, comparten
historias y trabajan juntas en la preparacion de los alimentos. Este acto de colaboracion fortalece

la solidaridad entre los miembros de la comunidad y reafirma su identidad colectiva. La comida,
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entonces, se convierte en un lenguaje comun que une a las personas, independientemente de su
edad o rol dentro de la sociedad.

No obstante, los grupos focales también evidenciaron desafios que enfrentan estas
practicas gastrondmicas tradicionales. La globalizacion, la migracion y la influencia de alimentos
procesados han generado cambios en las preferencias alimenticias de las nuevas generaciones.
Muchos jévenes han comenzado a alejarse de las recetas tradicionales, optando por comidas
rapidas o menos elaboradas. Esto representa una amenaza para la continuidad de las précticas
culinarias asociadas a las celebraciones religiosas, que son un pilar fundamental de la identidad
cultural de la comunidad de Bocas de Telembi.

Pese a estos retos, los sabedores expresaron su esperanza en proyectos y actividades
educativas que promuevan la valoracion de la gastronomia tradicional, especialmente entre los
nifios y jovenes. Consideran que el rescate de estas practicas puede contribuir no solo a la
preservacion cultural, sino también al fortalecimiento de los vinculos comunitarios y a la
promocion del turismo en la region, al convertir la cocina local en un atractivo unico para los
visitantes.

De la informacion obtenida de los grupos focales y de las entrevistas, se hace evidente
que la gastronomia mas que un arte culinario que hace parte de las celebraciones religiosas, es
un componente clave de la identidad cultural de la comunidad de Bocas de Telembi. Estas
practicas culinarias, cargadas de simbolismo, historia y sabor, no solo son una expresion de
gratitud y devocion, sino también un medio para reforzar los lazos sociales y preservar las
tradiciones ancestrales. Proteger y revitalizar estas costumbres es esencial para garantizar que

sigan siendo un legado vivo para las futuras generaciones.
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En el libro Saberes & Sabores del Pacifico Colombiano: Buenaventura-Tumaco, se
resalta como las "casitas de boda" representaron un espacio significativo en la transmision de los
saberes de la cocina tradicional para las nifias. Estas pequefias ramadas, construidas por los
padres en el huerto, se convirtieron en escenarios donde las nifias, junto con sus amigas, jugaban
a cocinar imitando las practicas culinarias de las mujeres mayores. En estos espacios, las nifias
reproducian las actividades que observaban a diario, utilizando hierbas, semillas y utensilios
improvisados. Poco a poco, iban incorporando elementos reales y perfeccionando sus
habilidades, aprendiendo de forma natural y progresiva los secretos de la cocina tradicional. A
medida que crecian, estas actividades ludicas evolucionaban en responsabilidades concretas,
ayudando a sus madres en la preparacion de los alimentos y adquiriendo gradualmente la
seguridad y préctica necesarias para dominar las técnicas culinarias, siempre bajo la guia y las
observaciones de las mujeres experimentadas, quienes transmitian no solo conocimiento técnico,
sino también valores culturales y familiares.

Este saber a lo largo de los afios muchas comunidades lo han ido perdiendo y como no es
la excepcidn la comunidad de Bocas de Telembi, en el municipio de Roberto Payan, ha perdido
este saber tradicional, debido a los cambios sociales y tecnologicos que han transformado las
dindmicas familiares y comunitarias. Hoy en dia, las nuevas generaciones parecen ser mas
atraidas por las tecnologias modernas, como los dispositivos electronicos, las redes sociales y los
juegos digitales, lo que ha llevado a un distanciamiento de estas practicas que solian ser
fundamentales para la transmision de los saberes femeninos relacionados con la cocina. Las
nifias ya no participan en actividades tradicionales como las "casitas de boda", lo que ha limitado

la interaccion intergeneracional necesaria para la conservacion de estas practicas.
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Este cambio refleja una transformacion cultural y social que pone en riesgo la
preservacion de una parte importante de la identidad y memoria colectiva de la region. La
pérdida de estos saberes tradicionales no solo afecta la cocina como practica, sino que también
debilita los vinculos familiares y comunitarios que se fortalecian a través de estas experiencias
compartidas. La falta de continuidad en estas tradiciones resalta la necesidad urgente de
iniciativas que fomenten el rescate, la proteccion y la valorizacioén de estos conocimientos
ancestrales. Es crucial promover espacios donde las nuevas generaciones puedan reconectarse
con su herencia cultural, entendiendo la cocina no solo como un acto cotidiano, sino como una
expresion viva de la historia, la cultura y los valores del Pacifico colombiano. Solo de esta
manera sera posible mantener viva la riqueza cultural de la regidon y garantizar que estas
tradiciones continuen formando parte del legado para las generaciones venideras.

Del libro Saberes & Sabores del Pacifico Colombiano: Buenaventura-Tumaco, también
se destaca una préctica de gran relevancia para la region que es la sostenibilidad en la
gastronomia, en donde la relacion directa entre la tierra y la cocina es fundamental, ya que los
productos utilizados para la preparacion de los platos tradicionales provienen en su mayoria de
cultivos locales o de la recoleccion en los bosques. Estas practicas sostenibles no solo garantizan
la frescura de los alimentos, sino que también refleja el profundo respeto y conocimiento que las
comunidades tienen hacia su entorno natural.

Como se muestra en el libro Saberes y Sabores, en la region de Buenaventura-Tumaco, la
gastronomia se basa en una rica diversidad de productos de origen vegetal y animal. Entre los
ingredientes mas representativos destacan el maiz, el platano y el coco, los cuales constituyen la
base alimenticia al aportar los carbohidratos necesarios que acompafian el consumo de proteinas

provenientes de carnes como el pescado, moluscos y crustaceos. Ademas, existen otros
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productos vegetales de gran importancia, como las hierbas de azotea, el arroz, la yuca y el
zapallo, que no solo enriquecen los sabores de los platos tradicionales, sino que también reflejan
el ingenio y la creatividad culinaria de las comunidades.

El arroz es esencial en la preparacion de recetas como los "atollaos", mientras que el
zapallo es el ingrediente principal en sopas y en un delicioso postre tipico. Este postre consiste
en trozos de zapallo cocidos con panela, canela y clavos de olor, que, al ser revueltos, adquieren
una consistencia similar a la compota, ofreciendo un ejemplo claro de como los recursos locales
son transformados en delicias Unicas. Por su parte, la yuca se utiliza tanto en platos salados,
como el sancocho, como en dulces que forman parte de la tradicion culinaria de la region.

De manera similar, en nuestra comunidad Bocas de Telembi, en el municipio de Roberto
Payan, el platano, la yuca, el coco y el arroz son ingredientes esenciales dentro de la cocina local.
Estos productos no solo constituyen la base de los platos tipicos, sino que también llevan consigo
historias y memorias de nuestros ancestros, siendo simbolos vivos de la identidad cultural de la
region. A través de ellos, se cuenta la historia de un pueblo que, durante generaciones, ha
utilizado los recursos que la tierra ofrece para crear una gastronomia tnica y sostenible, rica en
sabores y en significado.

Ahora bien, hay que resaltar que nuestra comunidad Bocas de Telembi, atraviesa por un
desafio creciente que recae en la pérdida de estas practicas sostenibles, ya que se estdn
extinguiendo los productos propios de la region, debido a que se estan cultivando productos que
no son propios del territorio, lo cual ha conllevado a que la identidad cultural y gastronomica de
la region se vea afectada. Al sustituir los cultivos propios, no solo se afecta la diversidad agricola
y ecologica, sino también el legado culinario que ha sido transmitido de generacion en

generacion.
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Por esta razon, se hace urgente destacar la importancia de mantener las practicas
sostenibles en la gastronomia y el cultivo. Rescatar los productos autoctonos como el platano, la
yuca, el coco, el arroz y muchos otros productos esenciales para preservar la memoria cultural de
la region, puesto que estos productos no solo representan una fuente de alimento, sino también
un vinculo con nuestros ancestros y con la historia de las comunidades. Incentivar a la
continuidad a que realice practicas agricolas sostenibles, donde se valore el conocimiento
tradicional, es un reto, que se puede lograr si hay union comunitaria, de hecho a nivel
comunitario estamos trabajando por la permanencia de nuestros productos propios, para
garantizar que las futuras generaciones puedan seguir disfrutando de una cocina rica en sabor,
historia e identidad, ya que solo asi serd posible mantener viva la herencia cultural del Pacifico
colombiano y reforzar los lazos que conectan a nuestra comunidad con su entorno natural y su
legado ancestral.

Dando continuidad a la importancia de preservar las practicas sostenibles y los productos
autdctonos de la region de Bocas de Telembi, es fundamental destacar el profundo valor que
estas tradiciones tienen en la dindmica social, cultural y econdémica de la comunidad. Las
practicas agricolas tradicionales no solo aseguran la provision de alimentos frescos y nutritivos,
sino que también reflejan la estrecha relacion de la comunidad con su entorno natural y su
compromiso con la sostenibilidad. En este contexto, una de las costumbres mas significativas es
la realizacion de las mingas, encuentros comunitarios que se han convertido en un pilar de la
vida social y cultural de la region.

Las mingas, profundamente arraigadas en la tradicion local, son espacios donde los
miembros de la comunidad trabajan de manera colaborativa en actividades que benefician a

todos, como la siembra, la cosecha o la limpieza de los terrenos. Este tipo de ayuda mutua no
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solo facilita el trabajo, sino que también fortalece los lazos de solidaridad, confianza y
cooperacion entre las familias, consolidando asi la identidad colectiva y reafirmando el sentido
de pertenencia hacia la comunidad. Ademas, las mingas permiten que los conocimientos
tradicionales se transmitan de generacion en generacion, ya que los mas jovenes participan
activamente y aprenden de los mayores las técnicas y valores asociados a estas actividades.

Cuando se realizan estas mingas, la gastronomia ocupa un lugar central, ya que no solo se
trata inicamente de proveer alimento a quienes participan en las jornadas de trabajo, sino de una
expresion tangible de la riqueza cultural y culinaria de la region. Segiin Aura Rincon, una
sabedora y guardiana del conocimiento ancestral en Bocas de Telembi, la preparacion de los
alimentos durante las mingas es una tarea asumida principalmente por las mujeres de la
comunidad, en donde con esmero y dedicacion, ellas se encargan de elaborar platos tradicionales
que no solo nutren a los participantes, sino que también simbolizan la union y el agradecimiento
colectivo por el esfuerzo compartido. Este acto culinario, sencillo pero cargado de significado,
fortalece los vinculos comunitarios y celebra la tradicion culinaria como un componente esencial
de la identidad regional.

Entre los platos mas emblematicos que se preparan durante las mingas, Aura Rincoén
destaca el sancocho de pescado, también conocido como el sancocho comunitario. Este plato es
una representacion auténtica de la gastronomia local, ya que combina ingredientes frescos y
autoctonos que reflejan la abundancia de los recursos naturales de la region. En su preparacion,
se utilizan pescados capturados en los rios cercanos, que son acompanados por ingredientes
basicos como la yuca, el platano verde y hierbas aromaticas cultivadas en los huertos
comunitarios. Estos productos no solo aportan un sabor nico, sino que también cuentan la

historia de una comunidad que ha sabido convivir en armonia con su entorno natural.
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La preparacion del sancocho comunitario va mas alld de ser un simple acto culinario; es
un verdadero ritual cargado de simbolismo. Cada ingrediente tiene un significado especial y
refleja el conocimiento ancestral que ha sido transmitido de generacion en generacion. Durante
su elaboracion, las mujeres trabajan juntas, intercambiando historias y saberes, lo que refuerza el
sentido de comunidad y pertenencia. El acto de compartir este plato tipico no solo satisface el
hambre, sino que también alimenta el espiritu de colaboracion, agradecimiento y unién que
caracteriza a las mingas.

Ademas, la eleccion de preparar el sancocho de pescado durante estas actividades
reafirma la identidad cultural de la region. Seglin la sabedora, este plato no solo es un testimonio
de la riqueza de la biodiversidad local, sino también de la capacidad de la comunidad para
transformar los recursos disponibles en delicias culinarias que tienen un profundo significado
cultural. Sin embargo, es importante resaltar que estas tradiciones estan enfrentando amenazas
debido a los cambios sociales y economicos que afectan a la region. La pérdida de las practicas
sostenibles y el abandono de los cultivos tradicionales en favor de productos menos
representativos ponen en riesgo la continuidad de este valioso legado.

Tampoco podemos olvidar que, cuando no es posible preparar el sancocho de pescado,
normalmente las mujeres recurren a preparar otro de sus platos tipicos como lo es el arroz con
coco, plato, igualmente representativo de la vereda de Bocas de Telembi, el cual refleja la
creatividad culinaria y la riqueza de los ingredientes locales que caracterizan a la region. En la
preparacion de este plato el coco no puede faltar ya que este producto juega un papel
fundamental, no solo como un ingrediente distintivo, sino también como un elemento que aporta

un sabor inconfundible y una textura Unica al arroz.
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El arroz con coco no solo es una alternativa al sancocho de pescado, sino también una
opcion versatil que puede servirse como acompafiamiento de otros alimentos o como plato
principal, dependiendo de los recursos disponibles y la ocasion. Es comun que el arroz con coco
se complemente con pescado frito o asado, o incluso con pequefias porciones de otras proteinas,
creando combinaciones que celebran la diversidad gastronémica de la region.

Ademas, el arroz con coco tiene un significado especial dentro de la comunidad. No es
solo una receta; es una conexion con las raices culturales y con la tradicion culinaria que ha sido
transmitida a lo largo de generaciones. Prepararlo es un acto que une a las familias y refuerza los
lazos comunitarios, ya que el conocimiento para elaborarlo proviene de los mayores, quienes
comparten con los mas jovenes las técnicas y secretos para lograr el equilibrio perfecto de
sabores.

Por esta y muchas razones, es esencial promover el rescate y la valorizacion de estas
costumbres, como las mingas y la preparacion del sancocho comunitario, ya que estas tradiciones
no solo fortalecen los lazos sociales y comunitarios, sino que también garantizan la preservacion
de la identidad cultural y el respeto por el entorno natural, es decir, que al mantener vivas estas
practicas no solo se estaria cumpliendo con el compromiso de la sostenibilidad, sino que se
estaria dando un valioso lugar al legado cultural de nuestra comunidad de Bocas de Telembi, en
pocas palabras al hacer eso, se estaria asegurando que las futuras generaciones continten

disfrutando de una cocina rica en historia, sabor y significado.
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Figura 2

Entrevista a Sabedora Aura Rincon

Fuente. Archivo fotogréfico de los autores.
Disefio de Estrategia Pedagogica Enfocada en el Valor de la Gastronomia

El punto de partida para este disefio fue un encuentro inicial con los estudiantes, en el
cual se cred un espacio de didlogo abierto y enriquecedor. Durante esta interaccion, se invitd a
los estudiantes a que compartieran sus conocimientos, percepciones y experiencias sobre la
gastronomia local, permitiendo establecer un ambiente de confianza donde se valoraron todos los
aportes que hizo cada uno. Este momento fue crucial, ya que permitid explorar los presaberes de
los estudiantes y establecer una base desde la cual construir las secuencias didécticas. Algunos
de los estudiantes demostraron un conocimiento previo sobre ingredientes y platos tipicos de la
region, destacando productos emblematicos que forman parte de su cotidianidad. Por otro lado,
algunos evidenciaron un desconocimiento acerca de los productos cultivados en su entorno y su
relacion con las tradiciones locales, lo que puso en evidencia la necesidad de fortalecer la
conexion entre los nifios y su patrimonio cultural.

Este diagnostico inicial fue mas que un ejercicio de evaluacion; también sirvid para

generar interés y curiosidad entre los estudiantes, quienes comenzaron a comprender que la
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gastronomia local va mucho mas alla de la simple preparacion de alimentos. En sus expresiones
se vislumbro el entendimiento de que cada plato tipico cuenta una historia que conecta a la
comunidad con sus ancestros, manteniendo viva la memoria colectiva. A partir de este
reconocimiento, el disefio de las secuencias didacticas se estructuro teniendo en cuenta los
conceptos y aportes individuales de los estudiantes. Cada actividad planificada se disefio de
manera especifica para responder a los contextos y necesidades que emergieron de esta
interaccion inicial.

El proceso de disefo se oriento hacia el fortalecimiento de una educacion integral que
permitiera a los estudiantes no solo aprender sobre la gastronomia local, sino también desarrollar
una apreciacion mas profunda de su valor como elemento cultural y recurso de aprendizaje. Para
lograr este objetivo, se trazaron metas claras que incluian transmitir informacion relevante,
fomentar la reflexion critica, estimular la creatividad y reforzar el sentido de pertenencia hacia la
comunidad. Este enfoque se consolido a través de un disefio colaborativo en el que se valoraron
las ideas y perspectivas de los estudiantes, promoviendo su participacion activa en la
construccion del conocimiento.

Ademas, se reconocid la importancia de vincular el aprendizaje escolar con el contexto
social y cultural de los estudiantes, asegurando que las secuencias didacticas fueran significativas
y pertinentes. Para ello, se disefiaron actividades que no solo exploraran la historia de la
gastronomia local, sino que también involucraran directamente a los estudiantes en el
reconocimiento y uso de ingredientes autoctonos, asi como en la comprension de las practicas
culinarias tradicionales y su relevancia dentro de la comunidad. Estas actividades incluyeron

ejercicios de identificacion de ingredientes en el aula, debates grupales sobre la importancia de
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los cultivos locales y dinamicas que conectaran los conceptos tedricos con experiencias
practicas.

El disefio también integro la recopilacion de saberes a través de entrevistas con sabedores
locales, quienes compartieron sus conocimientos y vivencias con los estudiantes. Esto no solo
enriquecio las actividades, sino que también brindé una conexion mas profunda con las raices
culturales de la comunidad. Ademas, se utilizaron recursos visuales como fotografias y
materiales audiovisuales que ilustraban los procesos de cultivo, la preparacion de platos tipicos y
su importancia en los eventos comunitarios. Estos elementos ayudaron a los estudiantes a
contextualizar y visualizar el contenido, facilitando asi una comprension mas amplia y
significativa.

Partiendo de lo anterior, y teniendo en cuenta los conceptos y aportes que realizaron por
los estudiantes, se disefio la primera secuencia didactica. Esta secuencia fue cuidadosamente
estructurada para que los estudiantes de grado segundo de la Institucion Educativa Policarpa
pudieran conectar con el contenido de manera activa y participativa.

La actividad principal de esta secuencia consistié en ejercicios didacticos que permitieron
a los estudiantes familiarizarse con los ingredientes autdctonos de la region y los elementos clave
de la gastronomia local. Se disefid una sopa de letras, en la cual los estudiantes tenian que
identificar y encontrar palabras relacionadas con los productos caracteristicos de la gastronomia
del Pacifico colombiano, tales como el platano, la yuca, el pescado, entre otros. Esta actividad no
solo les ofreci6 la oportunidad de reconocer los ingredientes, sino que también les permitié
desarrollar habilidades cognitivas al trabajar con palabras asociadas con la cultura local,

fomentando al mismo tiempo su interés por la gastronomia.
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A la par con la sopa de letras, se incorpord una actividad de coloreado de dibujos alusivos
a la gastronomia local, en la que los estudiantes colorearon imagenes de productos como el
platano, la yuca, el pescado y otros elementos tipicos de la region. Esta actividad visual
complemento el aprendizaje de manera ludica, permitiendo que los estudiantes asociaran los
ingredientes con sus representaciones graficas, ayudando a fortalecer su memoria visual y su
comprension de los elementos de su entorno gastrondémico.

Antes de la entrega de los materiales de trabajo, se llevé a cabo una introduccion tedrica
sobre los conceptos clave de la gastronomia del Pacifico colombiano. En este espacio, se explico
de manera clara y accesible qué es la gastronomia del Pacifico, abordando la historia de la misma
y resaltando la importancia de los alimentos autoctonos y las tradiciones culinarias locales.
Especialmente, se hizo énfasis en la gastronomia de la region de Bocas de Telembi, explicando
como los platos tipicos no solo son fuentes de alimentacion, sino que también estan
profundamente conectados con la historia, las costumbres y la identidad de la comunidad.

Se profundizé en temas como el uso de productos como el platano, la yuca y el pescado,
entre otros, destacando como estos alimentos son el pilar de muchos de los platos tradicionales
que se preparan en la region. Ademas, se hablo sobre el proceso de cultivo y recoleccion de estos
productos, subrayando la relacion estrecha que existe entre la gastronomia local y las practicas
sostenibles, un tema de vital importancia para la preservacion de la identidad cultural de la
comunidad de Bocas de Telembi.

Esta primera secuencia didactica no solo se buscé informar, sino también involucrar a los
estudiantes de manera activa en el proceso de aprendizaje, mediante la combinacion de
actividades visuales y conceptuales. Al integrar tanto el trabajo individual como las dindmicas

grupales, se promovi6 un ambiente de aprendizaje participativo que estimul6 la curiosidad y el
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sentido de pertenencia hacia la gastronomia local. Los estudiantes, al conocer y valorar los
ingredientes y las tradiciones culinarias, pudieron comenzar a comprender que cada plato tiene
un trasfondo historico y cultural que debe ser preservado, lo que fortalecié su conexion con su
patrimonio.

Para esta primera secuencia didactica, la evaluacion se centrd en dos aspectos clave del
proceso de aprendizaje, el primer aspecto es la participacion activa de los estudiantes durante el
desarrollo de las actividades y el segundo aspecto es la reflexion que cada uno pudo expresar en
el momento del debate posterior a la clase. Para llevar a cabo esta evaluacion de manera integral,
se adopto un enfoque que no solo valoraba el desempefio académico, sino también el
compromiso y la capacidad de los estudiantes para conectar los conceptos aprendidos con su
realidad y contexto cultural.

La primera forma de evaluacion se realizé durante las actividades practicas, como la sopa
de letras y el coloreado de dibujos alusivos a la gastronomia local. En estas actividades, se
observo la manera en que los estudiantes se involucraban con los materiales, su disposicion para
aprender sobre los ingredientes y la gastronomia local, asi como la capacidad de identificar
correctamente los productos mencionados, donde la participacion activa fue clave para que los
estudiantes fueran evaluados en funcion de su disposicion para trabajar en equipo, su curiosidad
por aprender y su habilidad para asociar los conceptos tedricos con las representaciones graficas.

Durante la sopa de letras, por ejemplo, se observo si los estudiantes eran capaces de
identificar las palabras correctas relacionadas con los productos autdctonos y si lograban
completar la actividad de forma efectiva. La actividad de colorear los dibujos no solo fue una

forma de afianzar el conocimiento, sino también de evaluar como los estudiantes se conectaban
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con los elementos visuales y si entendian el significado de esos ingredientes dentro de la cultura
gastronomica local.

El otro componente clave de la evaluacion fue el momento del debate al final de la
actividad, en el cual los estudiantes tuvieron la oportunidad de compartir sus ideas y reflexiones
sobre lo aprendido. Este espacio de discusion fue esencial para evaluar la comprension profunda
de los conceptos y el grado de apropiacion de los contenidos que se habian trabajado en clase.
Los estudiantes fueron evaluados segtn su capacidad para expresar sus pensamientos de manera
coherente, su disposicion para escuchar las ideas de sus compatfieros y la forma en que
conectaban los conocimientos adquiridos con las practicas gastrondmicas de su comunidad.

En este contexto, se prestd especial atencion a las reflexiones que surgieron sobre la
gastronomia local, la importancia de los ingredientes tipicos y su relacion con la historia y la
identidad cultural de la region. Los estudiantes fueron invitados a compartir sus percepciones
sobre los alimentos que consumen y su significado, y la evaluacion se centr6é en cobmo cada uno
lograba articular esa informacion en el debate.

El debate también permiti6 valorar la capacidad de los estudiantes para hacer conexiones
entre lo aprendido y sus propias experiencias cotidianas. Por ejemplo, si un estudiante
mencionaba algln ingrediente que no habia identificado antes o si reflexionaba sobre la
importancia de preservar las tradiciones culinarias, este tipo de observaciones eran indicativas de
una comprension mas profunda de los contenidos y de un vinculo personal con la gastronomia
local.

La evaluacion no solo se basé en la ejecucion de las actividades o la precision de las
respuestas, sino también en la actitud de los estudiantes hacia el aprendizaje y su capacidad para

pensar criticamente sobre el tema. Se tratd de una evaluacion continua y formativa que buscaba
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identificar no solo los conocimientos adquiridos, sino también el proceso de aprendizaje, el nivel
de participacion y el desarrollo de habilidades cognitivas, sociales y culturales.
Figura 3

Material didactico Sopa de Letras

Fuente. Archivo fotografico de los autores.

En continuidad con el proceso de ensefianza y aprendizaje, y considerando la actividad
llevada a cabo en la primera secuencia didactica, se disefid una segunda secuencia con el objetivo
de reforzar los contenidos previamente trabajados. Este disefio tuvo en cuenta los conocimientos
previos de los estudiantes y sirvid como una extension logica del proceso iniciado. La estructura
de esta segunda secuencia permitié no solo afianzar los aprendizajes previos, sino también
avanzar hacia nuevos contenidos que enriquecieran la experiencia educativa.

En el primer momento de esta nueva secuencia, se realizd una explicacion detallada de
algunos contenidos introductorios que sirvieron como base para la actividad central. En esta
secuencia, se destaco la receta del emblematico plato tipico de arroz con coco. Durante esta
etapa, los estudiantes exploraron diversos aspectos de la receta, como los ingredientes que la

componen, los pasos de su preparacion y la historia y tradicion que rodean este plato en la
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region. Este proceso no solo buscaba transmitir conocimientos gastronomicos, sino también
fomentar una conexion mas profunda con las raices culturales de los estudiantes.

Una vez que los estudiantes se familiarizaron con los contenidos abordados en el aula, se
presento la actividad principal de esta segunda secuencia. Siguiendo una estructura similar a la
de la primera, se incorporaron ejercicios didacticos disenados para consolidar los aprendizajes.
En este caso, se empled un ejercicio de "complemento de palabras". A los estudiantes se les
entrego una hoja en la que aparecian los nombres de los ingredientes de la receta del arroz con
coco, pero con algunas letras faltantes. La tarea consistia en completar las palabras, lo que les
permitid no solo reforzar la memoria y la ortografia, sino también asociar visualmente los
ingredientes con la receta que estaban estudiando.

A lo largo de esta actividad, se promovi6 una reflexion activa sobre la importancia de
preservar la gastronomia local como un elemento esencial de la identidad cultural.
Posteriormente, se dio paso a una experiencia practica en la que los estudiantes participaron
directamente en la elaboracion de la receta. Durante esta etapa, se presentd a los ingredientes los
ingredientes como el coco, el arroz, las especias y otros elementos necesarios. A medida que
cada ingrediente era mostrado, se explicaba su funcion dentro de la receta y el modo en que
debia ser utilizado. Paralelamente, se avanzaba en la preparacion del plato, permitiendo que los
estudiantes observaran, aprendieran y participaran en el proceso.

El momento culminante de la actividad fue la preparacion conjunta del arroz con coco, un
proceso que involucrd a todos los estudiantes y que finalizé con un compartir grupal en el que
cada uno tuvo la oportunidad de degustar el plato. Este espacio no solo fue una experiencia
gastrondmica, sino también una oportunidad para fortalecer los lazos entre los estudiantes y

generar un ambiente de convivencia y disfrute colectivo.
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Al final ya para cerrar este proceso y poder evaluar el éxito de la actividad, se llevo a
cabo una mesa redonda en la que los estudiantes compartieron sus opiniones y reflexiones sobre
la actividad. Este espacio permitié conocer sus perspectivas acerca del arroz con coco, tanto en
términos de sabor como de su importancia cultural. En sus intervenciones, los estudiantes
destacaron los aspectos que mas les llamaron la atencion y expresaron su interés por continuar
explorando y preservando la riqueza gastronémica de la region de Bocas de Telembi del
municipio de Roberto Payan.

Siguiendo la misma estructura de actividades implementada en las secuencias didacticas
uno y dos, se procedio a disefiar y desarrollar la secuencia didactica nlimero tres, con el propdsito
de continuar fortaleciendo el aprendizaje de los estudiantes en torno a la gastronomia local. En
esta ocasion, considerando que los estudiantes ya habian adquirido conocimientos bésicos sobre
los elementos culturales y culinarios tratados previamente y habian sido sensibilizados acerca de
la relevancia de preservar el patrimonio gastrondmico de nuestra region Bocas de Telembi, se
opto por la preparacion del sudado de pescado como actividad principal. Este plato tradicional,
caracteristico de la region de Bocas de Telembi, fue elegido no solo por su relevancia dentro de
la cocina local, sino también porque sus ingredientes reflejan la riqueza cultural, natural y
biodiversa de la region. Estos aspectos son fundamentales para que los estudiantes valoren y
comprendan la importancia de preservar las tradiciones gastronémicas como parte de su
identidad cultural.

El disefio de esta secuencia inicié con el abordaje del contenido tedrico relacionado con
la preparacion del sudado de pescado. En esta etapa introductoria, se expusieron los ingredientes
principales que componen el plato, destacando no solo su funcién dentro de la receta, sino

también su origen y relevancia en el contexto local. Se resalté como estos ingredientes,
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provenientes en su mayoria de la misma region, son parte esencial de la identidad gastronémica
de Bocas de Telembi, asi como de su relacion con el entorno natural y las tradiciones
transmitidas de generacion en generacion. A través de este proceso, se busco que los estudiantes
no solo adquirieran un conocimiento técnico, sino que desarrollaran una conciencia mas
profunda sobre como la gastronomia actua como un puente entre la cultura, la naturaleza y la
historia de una comunidad. Esta etapa permitié fomentar en los estudiantes una reflexion acerca
de la conexion entre la practica culinaria y la preservacion del patrimonio cultural.

Para reforzar este aprendizaje inicial, se disefio un taller practico que tuvo como objetivo
principal involucrar a los estudiantes de manera activa y creativa en el proceso. La dinamica
consistio en entregar a cada uno una hoja de trabajo en la que se les asignaron dos tareas
especificas: la primera fue describir tres de los ingredientes esenciales del sudado de pescado,
detallando sus caracteristicas y, en algunos casos, investigando su procedencia. La segunda tarea
consistio en realizar un dibujo representativo de cada uno de esos ingredientes. Esta actividad no
solo incentivo la creatividad y las habilidades artisticas de los estudiantes, sino que también
promovio una interaccion mas cercana con los elementos del plato. De este modo, los estudiantes
pudieron reconocer visual y conceptualmente la importancia de cada ingrediente, despertando en
ellos la curiosidad por su origen y las practicas agricolas, pesqueras o comerciales asociadas.

Finalmente, se llevo a cabo la practica culinaria en el aula de clase, que se convirtid en el
momento mas significativo de la secuencia. En esta etapa, los estudiantes participaron
activamente en la preparacion del sudado de pescado, asumiendo roles especificos dentro del
proceso, como la seleccion y preparacion de los ingredientes, la organizacion de los utensilios y
la supervision del cocinado. Durante esta actividad, se foment6 el trabajo en equipo como un

valor esencial, promoviendo la colaboracion, la comunicacion efectiva y la distribucion
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equitativa de responsabilidades. Ademas, se resaltd la importancia de mantener altos estandares
de higiene, tanto personal como en el area de trabajo, asi como la necesidad de una planificacion
cuidadosa y organizada para lograr resultados satisfactorios. Este espacio no solo permitio a los
estudiantes aplicar los conocimientos adquiridos en las etapas tedricas y practicas previas, sino
que también les brindé la oportunidad de experimentar la satisfaccion de elaborar un plato
representativo de su cultura y compartirlo con sus compatfieros.

En pocas palabras, la secuencia didactica nimero tres fue diseniada y desarrollada bajo un
modelo integral que combino teoria, creatividad y practica. A través de esta metodologia, no solo
se busco enseiar la técnica para preparar un plato tipico, sino también inculcar en los estudiantes
un sentido de pertenencia y orgullo por su herencia cultural. Ademas, se promovieron
habilidades fundamentales como la observacion, la investigacion, la expresion artistica, el trabajo

colaborativo y el cumplimiento de normas basicas de organizacion e higiene.

Implementacion de la Propuesta Pedagogica Enfocada en Identidad Cultural

La primera actividad que se implement6 con los estudiantes de grado segundo de la
Institucion Educativa Policarpa, comenzo6 con una introduccion tedrica sobre la gastronomia del
Pacifico colombiano, enfocandose especialmente en la region de Bocas de Telembi. Durante este
momento, se explicd qué es la gastronomia del Pacifico, sus raices historicas y culturales, y
coémo los ingredientes autdctonos, como el platano, la yuca y el pescado, han moldeado los platos
tradicionales de la region. Se presentd informacion sobre la importancia de los alimentos
autdctonos y su relacion con la identidad cultural, resaltando que los platos tipicos no solo son un

medio de sustento, sino también un reflejo de las costumbres y tradiciones locales.
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Ademas, se hablod sobre el origen de los ingredientes, el proceso de cultivo o recoleccion,
y su vinculo con las practicas sostenibles de la comunidad. Este espacio permitio sensibilizar a
los estudiantes sobre la relevancia de preservar la gastronomia local como parte de su patrimonio
cultural, incentivando su interés y curiosidad desde el inicio de la actividad. Los estudiantes
realizaron preguntas y compartieron sus conocimientos previos, lo que enriqueci6 el didlogo y
permitio establecer un contexto claro para las actividades practicas.
Figura 4

Explicacion Sobre la Gastronomia de la Region

Fuente. Archivo fotograﬁco de los autores

Una vez que los estudiantes tuvieron claro cual era el proposito de la actividad y que era
lo que iban a desarrollar en clase, se procedio6 a asignarle a cada estudiante una hoja en donde se
encontraba una sopa de letras que contenia palabras relacionadas con los ingredientes autdctonos
de la region. Antes de iniciar, se volvid a dar instrucciones claras y se mostré un ejemplo en el
tablero para garantizar la comprension de la tarea. Los estudiantes inmediatamente comenzaron a
buscar en la sopa de letras las palabras como platano, yuca, pescado, coco, entre otros. Esta
actividad estimul¢ el reconocimiento de los ingredientes clave de la gastronomia local,
desarrollando habilidades cognitivas como la atencidn y la concentracion, y permitio reforzar el

vocabulario relacionado con los alimentos tradicionales.
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Figura §

Asignacion de Materiales a Cada Estudiante

Fuente. Archivo fotografico de los autores

Durante la ejecucion, los estudiantes trabajaron tanto de manera individual como en
pequefios grupos, lo que favorecio la interaccion y el intercambio de ideas. Algunos estudiantes
identificaron rapidamente las palabras, mientras que otros necesitaron mas tiempo y apoyo, lo
cual fomento la colaboracion entre compafieros. En nuestro rol como docente fue necesario
supervisar el trabajo, ya que se pudimos aclarar dudas y esto motivo a los estudiantes a
completar la actividad.
Figura 6

Estudiante Desarrollando la Sopa de Letras

Fuente. Archivo fotografico de los autores
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Por otra parte, también se llevo a cabo otro ejercicio didactico de coloreado en la que los
estudiantes recibieron imagenes de ingredientes tipicos de la region, como el platano, la yuca y el
pescado. En esta dinamica, se les animo a ser creativos y a utilizar colores que reflejaran la
apariencia real de los alimentos. Durante el coloreado, aprovechamos, para reforzar los
conceptos teoricos explicados al inicio, preguntando a los estudiantes sobre los usos de cada
ingrediente en la cocina y su importancia en los platos tradicionales.

Figura 7

Ejercicio Didactico de Coloreado

Colorear lox prosductos propios de la gastromomin de tw comunidad

Tortuga

Fuente. Archivo fotografico de los autores

Este ejercicio permitio que los estudiantes asociaran los ingredientes con sus
representaciones graficas, fortaleciendo su memoria visual y su comprension de los elementos
caracteristicos de la gastronomia local. Ademas, foment6 la creatividad y les ofrecio una
experiencia lidica que complemento el aprendizaje.

Durante este proceso de ensefianza-aprendizaje, los estudiantes se mostraron
entusiasmados durante las actividades practicas, especialmente en el coloreado, donde
demostraron creatividad al plasmar los ingredientes de manera grafica. En la sopa de letras,

algunos trabajaron de forma individual mientras que otros colaboraron en pareja, lo que
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promovidé un ambiente de aprendizaje cooperativo. Durante el debate, los estudiantes
compartieron ideas interesantes y reflexiones profundas, conectando los conceptos tedricos con
sus experiencias personales.

Figura 8

Evidencia del Buen Trabajo Realizado en el Aula

Fuente. Archivo fotografico de los autores

Dentro de todo este proceso, cabe mencionar aquellos aspectos positivos y negativos que
se presentaron que de cierta forma permiten mejorar las estrategias que se llevaron a cabo, por lo
que dentro de los aspectos positivos resalto que los estudiantes se mostraron muy participativos,
por otra parte, las actividades ludicas fueron una estrategia muy conveniente ya que facilito la
comprension y aprendizaje de los estudiantes, de igual manera se fomentd el trabajo en equipo,
la curiosidad y el respeto por las tradiciones, sin embargo como ya se habia mencionado
anteriormente, también surgieron ciertos aspectos negativos donde loes estudiantes necesitaron
mas tiempo para completar la sopa de letras, lo que retrasé un poco el desarrollo, también fue
necesario volver a aclarar varias veces algunos conceptos durante el debate, ya que no todos los
estudiantes los habian comprendido completamente.

Ya para finalizar con la actividad se invit6 a los estudiantes a que hagan un andlisis y

reflexionen de lo aprendido. Se organiz6 un debate en el que los estudiantes compartieron sus
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ideas y comentarios sobre las actividades realizadas y discutieron la importancia de los
ingredientes autoctonos en su vida cotidiana y en la gastronomia de la region. Este momento
permitio evaluar el nivel de comprension de los conceptos trabajados y el grado de apropiacion
de los mismos, por lo que fue facil identificar cudles fueron los aprendizajes que los estudiantes
adquirieron de la actividad, como por ejemplo, el reconocimiento de ingredientes clave de la
gastronomia de Bocas de Telembi y su valor cultural, la comprension de la conexion entre los
alimentos tradicionales y la identidad comunitario y el desarrollo de habilidades cognitivas,
artisticas y sociales, fortaleciendo el trabajo colaborativo y la reflexion critica sobre la
gastronomia local.

En la segunda secuencia didéctica, se desarrolld una actividad enfocada en la ensefianza
de la receta del arroz con coco, dirigida a los estudiantes de grado segundo de la Institucion
Educativa Policarpa. Este plato, reconocido como un simbolo de la gastronomia local de Bocas
de Telembi, municipio de Roberto Payan, fue el eje central de una experiencia que combind
teoria, practica y reflexion. El principal propdsito de esta actividad fue conectar a los estudiantes
con sus raices culturales, ayudandolos a comprender la riqueza de su patrimonio gastronomico
mientras se fomentaba el aprendizaje significativo a través de una metodologia dindmica e
integradora.

La actividad comenz6 con una sesion tedrica disefiada cuidadosamente para introducir a
los estudiantes en los aspectos historicos, culturales y gastronémicos relacionados con el arroz
con coco. Durante esta etapa inicial, se explico en detalle el origen histdrico de este plato,
destacando coémo su preparacion y consumo han sido parte fundamental de las tradiciones
culinarias de la region durante generaciones. Se enfatizo particularmente en los ingredientes

principales el coco, un producto emblematico de la zona, y el arroz, base alimenticia de la dieta
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local. Se resaltd no solo su importancia nutricional, sino también su profundo simbolismo
cultural, subrayando como estos alimentos han contribuido a la identidad de la comunidad.
Figura 9

Explicacion a los Estudiantes

Fuente. Archivo fotografico de los autores

Para facilitar el aprendizaje, se emplearon una variedad de recursos pedagdgicos. Se
utilizaron imagenes, esquemas y diagramas en el tablero, complementados con explicaciones
claras y ejemplos practicos que detallaban cada paso de la preparacion del arroz con coco.
Ademas, se presentaron los ingredientes que componen la receta, analizando sus caracteristicas,
procedencia y el rol que juegan en la cocina tradicional. Este enfoque visual y descriptivo captd
de inmediato el interés de los estudiantes, quienes participaron activamente haciendo preguntas
sobre los ingredientes y compartiendo anécdotas personales relacionadas con su consumo en el
hogar. Estas intervenciones enriquecieron el didlogo y promovieron un aprendizaje
contextualizado, en el que los estudiantes conectaron la teoria con sus propias experiencias y

entorno cotidiano.
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Figura 10

Presentacion de Ingredientes

Fuente. Archivo fotogréfico de los autores

El objetivo principal de esta fase inicial fue generar curiosidad y entusiasmo en los
estudiantes, preparando a los estudiantes para las actividades practicas que se llevarian a cabo
posteriormente. Adicionalmente, se promovio una reflexion profunda sobre el valor de las
recetas tradicionales como portadoras de conocimientos ancestrales y su rol en la preservacion de
la identidad cultural, fortaleciendo el sentido de pertenencia a la comunidad.

Tras la introduccion tedrica, se llevd a cabo un ejercicio didactico orientado a reforzar los
conocimientos adquiridos. A los estudiantes se les entregd una hoja de trabajo que incluia
nombres de los ingredientes de la receta del arroz con coco con letras faltantes, lo que representd
un desafio para completar correctamente las palabras. Este ejercicio fue disefiado para mejorar
no solo el reconocimiento de los ingredientes, sino también las habilidades ortograficas y la
asociacion visual de los términos con su contexto culinario, lo que estimul6 el razonamiento y el

aprendizaje activo.
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Figura 11

Ejercicio Didactico de Completar las Palabras

IENTES PALABRAS

Fuente. Archivo fotogréfico de los autores

Desde nuestro rol como docentes, supervisamos constantemente durante la actividad,
brindamos apoyo personalizado a aquellos estudiantes que presentaron dificultades para
completar las palabras. Paralelamente, aquellos que finalizaron mas rapido demostraron
solidaridad al ayudar a sus compaferos, fomentando un ambiente de trabajo colaborativo y
fortaleciendo las relaciones interpersonales dentro del aula. Este ejercicio, ademas de sus
beneficios académicos, permitio identificar el nivel de familiaridad de los estudiantes con los
ingredientes y ajustar las explicaciones en tiempo real, asegurando que todos pudieran seguir el
ritmo del aprendizaje.

Posteriormente, se llevo a cabo la etapa préctica de la actividad, en la que los estudiantes
participaron activamente en la elaboracion de la receta del arroz con coco. Previamente, preparé
cuidadosamente todos los ingredientes necesarios, como el coco, el arroz, las especias y otros
elementos esenciales, asegurandome de explicar de manera detallada la funcién de cada uno y el
modo adecuado de utilizarlos. En esta etapa, realicé demostraciones clave, como el proceso de
extraccion de la leche de coco, una técnica que gener6 gran interés y entusiasmo entre los
estudiantes al observar de manera directa la transformacion de los ingredientes en componentes

esenciales de la receta.
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Durante la practica, los estudiantes asumieron roles especificos en el proceso de
preparacion. Algunos se encargaron de medir las cantidades necesarias de los ingredientes, otros
mezclaron los elementos bajo mi supervision, mientras que un tercer grupo se responsabilizé de
vigilar cuidadosamente la coccion. Este enfoque practico no solo brind6 a los estudiantes la
oportunidad de aplicar los conceptos tedricos aprendidos, sino que también les permitio
desarrollar habilidades fundamentales relacionadas con el manejo de utensilios de cocina, la
organizacion de tareas y el trabajo en equipo.

El cierre de la actividad estuvo marcado por un espacio de reflexion grupal y un
compartir comunitario. En la mesa redonda, los estudiantes expresaron sus opiniones y
reflexionaron sobre la experiencia vivida. Compartieron sus puntos de vista sobre la preparacion
del arroz con coco, destacando aspectos como el sabor del plato, la importancia de los
ingredientes autdctonos y su relacion con las tradiciones culturales de la region. Este espacio de
didlogo permiti6 que los estudiantes consolidaran lo aprendido, mientras valoraban la relevancia
de preservar las recetas tradicionales como parte de su patrimonio cultural. Muchos de ellos
expresaron su orgullo por haber participado en una actividad que les permitio aprender de
manera significativa mientras disfrutaban de una experiencia enriquecedora.

El momento culminante fue el compartir grupal del arroz con coco, una instancia en la
que los estudiantes disfrutaron del resultado de su esfuerzo colectivo. Al degustar el plato que
ellos mismos habian preparado, experimentaron un profundo sentido de logro y comunidad. Este
acto no solo reforzo los lazos entre ellos, sino que también permitid que se conectaran de manera
mas cercana con sus raices culturales, celebrando juntos la riqueza de su patrimonio

gastronémico.
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Figura 12

Preparacion Finalizada del Arroz con Coco

Fuente. Archivo fotografico de los autores

En general, se identificaron diversos aspectos positivos a lo largo de la actividad. La alta
participacion, el entusiasmo y el interés demostrado por los estudiantes en cada etapa fueron
evidentes, al igual que la conexion efectiva entre los contenidos tedricos y practicos, que facilitd
un aprendizaje significativo. El trabajo en equipo y la colaboracion también fueron elementos
destacados que fortalecieron las dindmicas grupales y promovieron valores importantes como la
solidaridad y la cooperacion.

Sin embargo, también surgieron algunos aspectos que representaron desafios. Algunos
estudiantes tuvieron dificultades para completar el ejercicio de palabras debido a su
desconocimiento previo de ciertos términos. Ademas, el tiempo asignado para la practica
culinaria fue limitado, lo que gener6 una sensacion de prisa en la ejecucion de ciertos pasos de la
receta. Estos aspectos se identificaron como areas de mejora para futuras actividades.

En resumen, esta actividad no solo cumplio6 con los objetivos educativos planteados, sino
que también dejo una profunda huella en los estudiantes. Les permiti6 fortalecer su conexion con

sus raices culturales, desarrollar habilidades practicas y experimentar el valor del trabajo
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colaborativo. Ademas, fomento la reflexion sobre la importancia de preservar la gastronomia
local como un componente esencial de su identidad y patrimonio cultural.

La secuencia didactica nlimero tres se inicid con una sesion teorica orientada a introducir
a los estudiantes en el conocimiento del sudado de pescado, un plato emblematico de la region de
Bocas de Telembi. Esta actividad parti6 de la base de conocimientos adquiridos en las secuencias
anteriores, en las que los estudiantes exploraron la importancia cultural y gastronomica de otros
platos locales. Se comenzé explicando los ingredientes principales que componen el sudado de
pescado, haciendo énfasis en su origen y en la forma en que estos reflejan la biodiversidad y
riqueza cultural de la region.
Figura 13

Ingredientes Principales para el Plato Sudado de Pescado

Fuente. Archivo fotografico de los autores

Se utiliz6 una metodologia participativa, en la cual se presentaron imagenes,
descripciones detalladas y ejemplos practicos para captar la atencion de los estudiantes. Se
discuti6é como elementos como el pescado fresco, el platano, el coco y las especias locales son
esenciales para lograr el sabor caracteristico del plato, subrayando su conexion con las practicas
pesqueras y agricolas de la vereda Bocas de Telembi. Este momento no solo buscé transmitir
conocimientos técnicos, sino también fomentar una reflexion profunda acerca de la relacion entre

las tradiciones culinarias y la identidad cultural.
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Hasta este punto como los estudiantes ya tenian conocimiento sobre la gastronomia local, se
procedio a desarrollar la actividad, la cual se dividio en dos fases principales, un taller practico
creativo y la preparacion culinaria del plato. En la primera fase, los estudiantes trabajaron una
actividad que incluian dos tareas especificas. En la primera tarea, se les pidio describir tres
ingredientes esenciales del sudado de pescado, destacando sus caracteristicas principales y, en
algunos casos, investigando su procedencia. En la segunda tarea, debian realizar dibujos
representativos de cada uno de estos ingredientes. Mediante esta actividad, se buscd promover no
solo la comprension tedrica de los ingredientes, sino también su visualizacion e interpretacion
creativa, fortaleciendo habilidades como la observacion, la investigacion y la expresion artistica.
Figura 14

Dibujo y Descripcion de Ingredientes del Plato Sudado de Pescado

Sourrxynder ¥ YOSdoy

DIBUJE ¥ ESCRIBA TRES (3) INGREDIENTES QUE SE USAN PARA
LA PREPARACION DEL SUDAO DE PESCADO

(Actividad en grupo)

Fuente. Archivo fotografico de los autores

Durante el desarrollo de esta actividad, os estudiantes mostraron un alto nivel de
compromiso, completando sus descripciones y dibujos con entusiasmo. Algunos aprovecharon la
oportunidad para compartir informacion adicional que habian aprendido de sus familias,
enriqueciendo aun mas el contexto del taller. Este ejercicio permitié que los estudiantes se
familiarizaran profundamente con los ingredientes del plato y despertaran su curiosidad por su

origen, asi como por las précticas locales asociadas a su cultivo, pesca o comercio.
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La segunda fase fue la practica culinaria, el momento mas esperado de la actividad. En
este espacio, los estudiantes participaron activamente en la preparacion del sudado de pescado.
Se les asigno roles especificos dentro del proceso, como lavar y cortar los ingredientes, medir las
cantidades necesarias, preparar el pescado, mezclar los elementos en las ollas y supervisar la
coccion bajo la guia del docente. Durante esta etapa, se reforzé valores como el trabajo en
equipo, la comunicacion y la responsabilidad, asegurando que todos contribuyeran al resultado
final.

Figura 15

Plato del Sudado de Pescado Terminado en su Punto

Fuente. Archivo fotografico de los autores

Se hizo especial énfasis en la importancia de mantener altos estandares de higiene en la
preparacion de alimentos, tanto a nivel personal como en el area de trabajo. Los estudiantes
aprendieron la relevancia de planificar cuidadosamente cada paso del proceso culinario para
garantizar resultados exitosos. Este momento practico fue enriquecedor, ya que permiti6 aplicar
los conocimientos tedricos adquiridos previamente, al mismo tiempo que se desarrollaban
habilidades basicas de cocina.

La actividad culmin6 con una mesa redonda reflexiva y un compartir grupal. Durante la

mesa redonda, los estudiantes discutieron su experiencia y expresaron sus opiniones sobre la
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preparacion y degustacion del sudado de pescado. Se abordaron temas como los sabores del
plato, la importancia de utilizar ingredientes locales y la conexion de estas tradiciones culinarias
con la identidad cultural de Bocas de Telembi. Muchos estudiantes manifestaron su satisfaccion
por haber participado en una actividad que no solo les permiti6 aprender, sino también disfrutar y
fortalecer su sentido de pertenencia.

El momento mas significativo fue el compartir grupal, en el que los estudiantes
degustaron el sudado de pescado que ellos mismos habian preparado. Este acto no solo reforzo el
sentido de comunidad, sino que también permitié que los estudiantes se sintieran orgullosos del
esfuerzo colectivo y de los resultados obtenidos. Fue una experiencia de integracion y
convivencia que destaco la importancia del trabajo colaborativo y el valor de la cultura local.

En términos generales, la actividad presentd diversos aspectos positivos y negativos que
marcaron su desarrollo. Entre los aspectos positivos, se destaco la alta participacion e interés de
los estudiantes en cada una de las etapas, desde la tedrica hasta la préctica, lo que asegur6 un
aprendizaje significativo al conectar los contenidos de manera efectiva. Ademas, se promovieron
valores esenciales como el trabajo en equipo y la colaboracion, lo que no solo mejord las
dindmicas grupales, sino que también reforzo el sentido de pertenencia y el orgullo de los
estudiantes hacia su cultura local.

Por otro lado, también surgieron aspectos negativos, en donde algunos estudiantes
tuvieron dificultades para completar las tareas del taller debido a su desconocimiento de ciertos
términos, lo que evidencio la necesidad de reforzar estos conceptos. Asimismo, el tiempo
destinado a la practica culinaria fue limitado, generando apresuramiento en algunas fases de la

preparacion, lo que impactd ligeramente en la fluidez del proceso.
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En cuanto a los aprendizajes mas significativos, los estudiantes lograron comprender la
importancia de valorar la gastronomia local como parte de su identidad cultural, aprendieron a
reconocer y describir ingredientes autdctonos, reflexionaron sobre la conexion entre la tradicion
culinaria y la historia de su regidn, y adquirieron habilidades basicas en la cocina. Esto incluy6
desde la organizacion hasta la preparacion de los alimentos, consolidando un aprendizaje integral
que combino teoria, practica y valores culturales de la comunidad de Bocas de Telembi.
Reflexion Pedagogica

La esencia del proyecto educativo, radica en rescatar y valorar las tradiciones
gastrondmicas locales, las cuales constituyen un componente fundamental de la identidad
cultural de la vereda Bocas de Telembi, ya que estas tradiciones culinarias, construidas y
transmitidas de generacion en generacion, reflejan la interaccion historica entre la comunidad y
su entorno natural, donde los productos autéctonos han desempefiado un papel central en la
gastronomia local no solo en una expresion cultural, sino que también actuando como un
mecanismo de cohesion social y un vinculo entre el pasado, el presente y el futuro de la region,
donde las practicas culturales estan profundamente entrelazadas con el equilibrio ecolégico del
entorno, ya que se basan en el uso sostenible de los recursos naturales disponibles.

Teniendo en cuenta lo anterior, las estrategias metodoldgicas, fueron disefiadas de
acuerdo a la problematica identificada de la comunidad seleccionada, las cuales se basaron en el
aprendizaje significativo, integrando enfoques teodricos del constructivismo con actividades
practicas y participativas que permitieron a los estudiantes interactuar directamente con los
saberes ancestrales y el entorno sociocultural de su comunidad, por lo que damos de cuenta de

que este enfoque educativo hizo que los aprendizajes no se limitaran a los contenidos teoricos,
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sino que cobraran vida en experiencias reales y contextualizadas, donde los estudiantes pudieron
descubrir la riqueza de sus raices culturales.

Desde nuestros roles como docente, asumimos este desafio de disefiar y guiar un proceso
integral que no solo abordara los objetivos curriculares establecidos, sino que también fomentara
un vinculo auténtico entre los estudiantes y su patrimonio cultural, reconociendo la importancia
de abrir el aula con el contexto real en el que los estudiantes se desarrollan, permitiéndoles no
solo aprender de manera abstracta, sino también vivir y experimentar su cultura de manera
activa.

Este enfoque no solo propicié la apropiacion de conocimientos académicos, sino que
también favorecid el desarrollo de una identidad cultural mas sé6lida, al reconocer en la
gastronomia local y las tradiciones de la region un reflejo directo de saberes ancestrales.

El proceso educativo que disefiamos se centrd en la integracion de la teoria con la
practica, buscando que los estudiantes no solo adquirieran informacion sobre sus tradiciones,
sino que también se involucraran en ellas a través de actividades como el cultivo de productos
autoctonos, la preparacion de platos tipicos y la investigacion sobre las costumbres culinarias de
su comunidad. Estas actividades no solo les permitieron aprender sobre el uso de ingredientes
locales y la conservacion de técnicas tradicionales, sino también reflexionar sobre la importancia
de preservar esos conocimientos para las futuras generaciones. A través de este enfoque, los
estudiantes comprendieron que la cultura gastronémica local no solo es un elemento de
identidad, sino un patrimonio que debe ser valorado y transmitido, no solo por su valor historico,
sino también por su relevancia en la vida cotidiana y la sostenibilidad.

El proceso educativo implementado en la vereda de Bocas de Telembi, en Roberto Payén,

dirigido a la conservacion de la gastronomia local, constituyd una experiencia educativa
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transformadora tanto para los estudiantes como para la comunidad. Este proyecto no solo se
centrd en ensefiar los aspectos teoricos de la gastronomia local, sino que adopt6 un enfoque
practico y vivencial, permitiendo que los estudiantes interactiien directamente con los
ingredientes autoctonos de la region, como el platano verde, la yuca, el pescado y el coco. Esta
estrategia educativa busco generar una conexion profunda entre los estudiantes y los productos
de su comunidad.

La gastronomia, entendida como un pilar cultural que preserva las costumbres y
tradiciones de una region, se convierte en una herramienta clave para transmitir conocimientos
valiosos sobre la historia, la identidad y la sostenibilidad. Los estudiantes, al involucrarse en el
proceso de conocer, cultivar, preparar y consumir estos ingredientes autoctonos, no solo
aprendieron a valorar su patrimonio culinario, sino que también experimentaron la importancia
de estos productos en la construccion de la identidad cultural de su comunidad. Ademas, al ser
testigos de como estos ingredientes se cultivaban y se utilizaban en la cocina tradicional,
pudieron visualizar las conexiones entre la cultura y el medio ambiente.

Sin embargo, estos productos autdctonos se encuentran en un proceso de desaparicion
progresiva, debido a la expansion de practicas agricolas intensivas que reemplazan los cultivos
tradicionales por alternativas mas rentables, como el cultivo de productos ilicitos. Esta
transformacion esta alterando no solo el paisaje agricola, sino también la estructura social y
economica de la comunidad. En este contexto, el proyecto educativo resulto ser una herramienta
crucial para sensibilizar a los estudiantes ya la comunidad sobre la importancia de conservar
estos productos, no solo desde una perspectiva gastrondmica, sino también desde una dimension

mas amplia que involucra la preservacion del medio ambiente.
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En el proyecto se utilizé un enfoque pedagdgico constructivista, el cual se caracterizo por
promover el aprendizaje activo, significativo y contextualizado. A través de la metodologia
implementada, los estudiantes, no solo adquirieron conocimientos tedricos sobre las tradiciones
gastronomicas, sino que también participaron en experiencias practicas que les permitieron vivir,
comprender y valorar la riqueza cultural de su comunidad. Esto incluy¢ actividades como la
preparacion de recetas tradicionales, la recoleccion de ingredientes locales y la interaccion
directa con sabedores ancestrales, quienes compartieron su conocimiento sobre los origenes, usos
y significados culturales de los productos autoctonos.

El aspecto ambiental del proyecto también jugo6 un papel crucial, destacando la
importancia de conservar los ecosistemas locales que suministran los recursos para la
gastronomia tradicional. En este sentido, el proyecto subrayoé como las practicas gastronomicas
locales, al basarse en ingredientes naturales y técnicas sostenibles, promueven un equilibrio
ecologico que es esencial para la preservacion del entorno natural de la region. Este enfoque no
solo sensibiliz6 a los estudiantes sobre el cuidado del medio ambiente, sino que también fomento
la reflexion sobre el impacto de las actividades humanas en el ecosistema y la necesidad de
adoptar practicas mas respetuosas y sostenibles.

Un componente clave del proyecto fue la participacion activa de la comunidad,
incluyendo a las familias de los estudiantes, los docentes, los lideres locales y los sabedores
ancestrales. La colaboracion de todos estos actores permitid recopilar y sistematizar
conocimientos valiosos sobre las tradiciones culinarias de la region, asi como identificar los
desafios y oportunidades asociados con su preservacion. Por ejemplo, se abordan problematicas

como el desplazamiento de los cultivos tradicionales debido a la expansion de cultivos ilicitos,
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una situacion que no solo afecta negativamente al medio ambiente, sino que también amenaza la
continuidad de las tradiciones culturales y la seguridad alimentaria de la comunidad.

El proyecto también nos permitio reflexionar sobre el papel de la educacion como
herramienta para la transformacion social y cultural. A través de la integracion de actividades
pedagogicas relacionadas con la gastronomia local en el curriculo escolar, se fomentd un
aprendizaje transversal que conectaba las Ciencias Sociales con la gastronomia, la economia
local y la identidad cultural. Esto permitio a los estudiantes desarrollar una vision més amplia y
compleja sobre la relacion entre la cultura y el desarrollo comunitario.

A pesar de los logros alcanzados, el proyecto enfrentd varios retos significativos. Uno de
los principales desafios fue la sostenibilidad de las iniciativas implementadas. Si bien las
actividades desarrolladas generaron un impacto positivo en los estudiantes y la comunidad,
surgi6 la inquietud y es de como asegurar la continuidad de estas practicas a lo largo del tiempo,
especialmente en un contexto marcado por las limitaciones econdomicas y la falta de recursos.
Asimismo, el proyecto evidencia la necesidad de establecer politicas ptblicas que apoyen el
desarrollo rural sostenible, promoviendo el acceso al mercado para los productos tradicionales y
fortalecimiento de la seguridad alimentaria en la region.

Otro desafio importante fue la construccion de confianza y la participacion genuina de los
actores comunitarios, especialmente en un contexto donde las comunidades han sido afectadas
por el conflicto armado y las dindmicas de desconfianza hacia instituciones externas. El éxito del
proyecto dependi6 en gran medida de la capacidad de los docentes y los sabedores para
establecer relaciones de colaboracion y respeto mutuo con la comunidad, lo cual permiti6 superar

barreras iniciales y generar un sentido de pertenencia y respeto hacia los demaés.
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Podemos dar dé cuenta de que este proyecto representa un ejemplo valioso de como la
educacion puede ser utilizada como una herramienta para la transformacion cultural, social y
ambiental. A través de un enfoque interdisciplinario y participativo, el proyecto logroé conectar a
los estudiantes con sus raices culturales, fomentar una mayor conciencia y promover la
conservacion y prevalencia de la gastronomia propia de la region.

El proceso de investigacion y analisis del proyecto, implementado con los estudiantes de
grado segundo de la sede de San Antonio de la Institucion Educativa Policarpa, mostrd una
profunda interconexion entre la sabiduria ancestral local, la gastronomia autdctona y la
educacion ambiental. A través de diversas actividades de campo, entrevistas a los sabedores
locales y la participacion directa de la comunidad, se logro rescatar y valorar los conocimientos
tradicionales relacionados con los productos propios de la vereda, y su conexion con la identidad
cultural de los habitantes de la region. Esta reflexion no solo destaco la importancia de la
preservacion de las tradiciones gastrondmicas, sino que también evidencid el impacto que tienen
estos saberes en la conciencia ecologica y el respeto por el entorno natural.

El enfoque pedagdgico fue clave para fortalecer el sentido de pertenencia y la identidad
cultural en los estudiantes, quienes se sintieron profundamente conectados con los productos
agricolas de su region, tales como el arroz con coco, el pescado y otros alimentos representativos
de la gastronomia local. Ademas, al vincular estos saberes con la preservacion del entorno
natural, los estudiantes comenzaron a ver la importancia de cuidar el medio ambiente como un
componente esencial de su identidad cultural. Este enfoque también permiti6 sensibilizar a las
familias y a la comunidad escolar sobre la relevancia de adoptar practicas mas sostenibles y

conscientes en sus vidas cotidianas, utilizando productos locales y respetuosos con el ecosistema.
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Desde el disefio del proyecto, se evidencia un enfoque integral y pertinente que no
buscamos mas que conectar los saberes locales con la educacion formal, utilizando la
gastronomia como eje central para recuperar y valorar la identidad cultural de la vereda Bocas de
Telembi. En este disefio se trazaron unos objetivos claros que se alinearon con la necesidad de
rescatar la identidad cultural a través de la gastronomia. La identificacion del componente
cultural asociado a la gastronomia local, el disefio de una secuencia didactica en el area de
Ciencias Sociales y la implementacion de recetas tipicas, fue asi como estas estrategia resultaron
ser efectivas para abordar la problematica desde un enfoque educativo, por lo que, podemos decir
que la estrategia que se implemento, si generé cambios ya que logd sensibilizar a los estudiantes
y sus familias, sobre la importancia de mantener la gastronomia a través de la practicas
sostenibles como el cultivo de productos propios de la region.

El uso de herramientas como entrevistas a sabedores locales, observacion participante,
revision de documentos y grupos focales permiti6 recopilar informacion rica y diversa sobre las
tradiciones gastrondmicas de la region. Sin embargo, uno de los desafios metodologicos fue
lograr una participacion genuina y sostenida de los actores clave. En contextos donde las
comunidades han sido afectadas por el conflicto y la desconfianza hacia instituciones externas, el
establecimiento de relaciones de confianza resulta fundamental.

La implementacion de la secuencia didactica basada en recetas tipicas fue uno de los
puntos fuertes del proyecto. Al permitir que los estudiantes participen en actividades practicas
relacionadas con la preparacion de alimentos tradicionales, se logré un aprendizaje significativo
que conectd los conocimientos tedricos con la experiencia directa. Sin embargo, un aspecto
critico es la sostenibilidad de estas iniciativas. ;Como se asegura que este tipo de actividades se

convertirdn en una practica continua dentro del curriculo escolar? Ademads, es importante
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considerar como integrar a otros grados y areas del conocimiento para que el impacto educativo
sea mas amplio y transversal.

Uno de los logros del proyecto fue generar una mayor conciencia en los estudiantes sobre
la importancia de la gastronomia local y su relacion con la identidad cultural. Sin embargo, seria
importante analizar de manera mas detallada como estos conocimientos se tradujeron en cambios
concretos en las actitudes y practicas de los estudiantes, sus familias y la comunidad en general.
Por ejemplo, ;se logro incentivar un mayor consumo de productos locales? ;Se fortalecid la
percepcion de la gastronomia tradicional como un recurso valioso para el desarrollo economico y
cultural de la region? Estas preguntas abren la puerta para realizar evaluaciones de impacto mas
profundas en futuros proyectos.

En términos de resultados, el proyecto logro sensibilizar a los estudiantes y sus familias
sobre la importancia de preservar las tradiciones gastronémicas locales como parte de su
identidad cultural. Asimismo, foment6 un mayor aprecio por los productos autdctonos y
promovio practicas agricolas mas sostenibles. Sin embargo, es importante realizar evaluaciones
de impacto mas detalladas para analizar como estos conocimientos y valores se traducen en
cambios concretos en las actitudes y comportamientos de los participantes, asi como en su
capacidad para enfrentar los desafios estructurales.

En conclusion, el proceso educativo implementado en la Institucion Educativa Policarpa,
en su sede San Antonio fue de gran relevancia, ya que integré la ensefianza préctica de la
gastronomia local a través de la interaccion directa con los productos autoctonos, logrando asi un
impacto significativo en la valorizacidon y conservacion de la identidad cultural y los saberes
ancestrales de la comunidad, donde los estudiantes no solo aprendieron a preparar y valorar los

productos tradicionales, sino que también adquirieron una conciencia critica sobre la importancia



de conservarlos para las futuras generaciones, para que este proyecto tuviera un impacto mas
duradero, fue necesario abordar las causas estructurales que amenazaban la sostenibilidad de

estos productos y su uso en la vida cotidiana.
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Conclusiones y Recomendaciones

El proyecto demostr6 que la ensefianza de la gastronomia local, a través de productos
tipicos de la vereda Bocas de Telembi, tiene un impacto positivo en el fortalecimiento de la
identidad cultural de los estudiantes. Las actividades relacionadas con la preparacion de platos
tipicos, como el arroz con coco y el pescado sudado, contribuyeron a que los nifios no solo
aprendieran sobre los alimentos tradicionales, sino que también comprendieran su significado
cultural y su conexion con la historia de la comunidad. A través de estas actividades, los
estudiantes se acercaron a las costumbres locales y valoraron la riqueza gastrondmica de su
entorno.

Las entrevistas con los sabedores locales, como Amado Hiladio Quifiones y Aura Rincon,
fueron fundamentales para el disefio del proyecto, proporcionando informacién clave sobre las
tradiciones culinarias de la region. Los sabedores actuaron como fuentes valiosas de
conocimiento, permitiendo que los estudiantes no solo aprendieran recetas tradicionales, sino
también los relatos, costumbres y técnicas asociadas con la preparacion de estos platos. La
colaboracion con estos sabedores ayudd a contextualizar la gastronomia dentro del marco de la
identidad cultural de la vereda, reforzando la conexion entre los nifios y su patrimonio.

Las tres secuencias didacticas disefadas, basadas en los presaberes de los estudiantes de
grado segundo, resultaron ser una herramienta pedagogica efectiva para integrar la gastronomia
local en el proceso de ensefianza. Actividades como la sopa de letras sobre los productos tipicos
de la region y la elaboracion de recetas tradicionales, fueron bien recibidas por los estudiantes y
promovieron un aprendizaje activo y participativo. Estas actividades no solo facilitaron la
comprension de los alimentos tradicionales, sino que también ayudaron a los nifios a mejorar su

conocimiento sobre su entorno, su historia y la importancia de los productos locales.
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Las actividades practicas, como la preparacion del arroz con coco y el pescado sudado,
ofrecieron a los estudiantes una oportunidad para desarrollar habilidades cognitivas y practicas.
El proceso de seguir una receta, medir ingredientes y trabajar en equipo para elaborar un plato
permitio a los estudiantes aplicar habilidades matematicas y de resolucion de problemas, ademas
de fomentar la cooperacion y el trabajo en grupo.

Este proyecto ha demostrado la importancia de integrar la cultura local, no solo en el
aprendizaje de los nifios, sino también en el fortalecimiento de su sentido de pertenencia y la
preservacion de las tradiciones. A medida que los estudiantes adquieren un mayor conocimiento
sobre los productos locales y sus preparaciones, se fortalece su identidad cultural y se asegura la
transmision de estos saberes a las futuras generaciones. Por lo tanto, es esencial seguir
desarrollando proyectos educativos que conecten la gastronomia local con los contenidos
escolares, promoviendo el respeto y el valor por la cultura autoctona.

En resumen, el proyecto logrd un impacto positivo en el fortalecimiento de la identidad
cultural de los estudiantes de grado segundo de la Sede San Antonio de la Institucion Educativa
Policarpa, al integrar la gastronomia tradicional como un medio para el aprendizaje. A través de
la participacion activa en actividades como la preparacion de platos tipicos y la exploracion de
productos autdctonos, los nifios no solo aprendieron sobre su patrimonio cultural, sino que
también desarrollaron habilidades cognitivas y sociales esenciales para su formacion. La
colaboracion con los sabedores comunitarios, junto con el disefio de secuencias didéacticas
adaptadas a las necesidades de los estudiantes, fue clave para el éxito del proyecto, subrayando la
importancia de integrar saberes locales y practicas educativas innovadoras en el curriculo

escolar.
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Dado que algunos estudiantes necesitaron mas tiempo para completar la sopa de letras y
otros ejercicios relacionados con conceptos culinarios, es recomendable asignar mas tiempo a
actividades que involucren el aprendizaje de nuevos términos o conceptos. Esto permitira que
todos los estudiantes comprendan completamente los contenidos antes de proceder con
actividades practicas.

Como algunos estudiantes mostraron dificultades para comprender ciertos términos
relacionados con la gastronomia local, es importante dedicar mas tiempo a ensefiar y reforzar
estos conceptos antes de realizar las actividades précticas. Se recomienda utilizar ejemplos
visuales, actividades interactivas y juegos de palabras que ayuden a los nifios a familiarizarse con
el vocabulario especifico de la region. Ademas, incorporar actividades previas de sensibilizacion,
como presentaciones o visitas a mercados locales, podria ser util para conectar a los estudiantes
con los términos de manera mas practica y visual.

En relacion con la practica culinaria, el tiempo limitado fue identificado como un factor
que genero sensacion de apresuramiento durante la ejecucion de la receta. Para futuros
proyectos, seria beneficioso ampliar el tiempo destinado a la practica culinaria, permitiendo que
los estudiantes realicen cada paso con calma y mayor detalle. También se puede dividir la
actividad en fases mas pequefias para evitar que los estudiantes se sientan presionados por el
tiempo. Esto no solo permitira un proceso mas fluido, sino que también ayudara a mejorar la
calidad del aprendizaje al permitir que los estudiantes se concentren en los detalles y el disfrute
de la actividad.

Para asegurar que todos los estudiantes comprendan completamente los conceptos

involucrados en la actividad, se recomienda la utilizacion de materiales visuales y auditivos,
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como fichas ilustradas, videos o presentaciones interactivas. Estas herramientas pueden ayudar a
los estudiantes a asociar de manera mas clara los términos con sus representaciones visuales y
auditivas, facilitando su comprension y retencion. Ademas, crear glosarios o diccionarios
visuales con términos culinarios especificos podria ser util para los nifios que necesitan un repaso
constante de los conceptos.

Con el fin de mejorar la eficiencia y reducir el estrés por el tiempo limitado, se
recomienda dividir las tareas durante la actividad culinaria en roles especificos dentro de los
grupos. Cada nifio podria asumir una responsabilidad especifica, como cortar ingredientes,
medir, revolver, o seguir la receta, lo cual no solo ayuda a optimizar el tiempo, sino que también
fomenta la cooperacion y el trabajo en equipo. Esto también permitira que los estudiantes
aprendan de manera mas dindmica y participativa.

Para asegurar que todos los estudiantes comprendan y asimilen completamente lo
aprendido, seria util dedicar tiempo al final de cada actividad para una reflexion grupal. Este
espacio permitira aclarar dudas, compartir experiencias y repasar los conceptos clave que se
trabajaron en la jornada. Ademas, se puede considerar la implementacion de actividades de cierre
como juegos o resumenes visuales, lo que ayudard a reforzar los aprendizajes de forma mas
ludica.

En resumen, para futuros proyectos, es clave ajustar el tiempo y la estructura de las
actividades para garantizar que los estudiantes tengan suficiente espacio para aprender,
reflexionar y ejecutar cada tarea. Reforzar los conceptos clave antes de las actividades,
proporcionar materiales visuales y auditivos, y permitir un tiempo mas amplio para la practica

culinaria contribuiré significativamente a la efectividad del proyecto.
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Apéndices

Apéndice A

Consentimiento Informado

Facha:

Nombre del participante:

Documento de idsntificacion

Cindad v direccien de residencia:

Telefono de coatacto:

Hombre del tutor o representante lagal

Documerto de identificacion

Cindad v direccion de residencia:

Telefono de coatacto:

Investigador Principal:

Telefono de coatacto:

Entidades Participantes:
Patrocinadar:

Testign 1 (Art 14, Fes. 8430, para

sujeto: pasivos en la mvestizacion):

Testign 1 (Art 16, Fea 8430, para

sujeto: pasivos en la mvestizacion):

El grupe de imvestizacion de la Ezcuela

menciona en la parte sunerior.
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Apéndice B

Entrevista Semiestructurada
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Apéndice C

Diario de Campo
Informe
Fecha:
No.:
1. INFORMACION DEL ESTUDIANTE
Identific
Nombre:
acion:
Correo
institucional:
Skype: Celular:

2. INFORMACION DEL ESCENARIO DE PRACTICA

Nombre o razén

Estrategia LIETNO - Laboratorio de didactica de la educacion

social:
Representante
Jaime Ernesto Paz Feliciano
legal:
Correo Teléfono
jaime.paz@unad.edu.co 3162439798
electronico:

Sesion de trabajo

y tema a desarrollar

Disefio de plan de aula contextual

INFORMACION DEL PROFESIONAL EXTERNO QUE ACOMPARNA LA PRACTICA:

Nombre: Jaime Ernesto Paz Feliciano
Correo
Jaime.paz@unad.edu.co
institucional:
INFORMACION DEL DOCENTE DE ACOMPANAMIENTO UNAD:
Nombre: Jaime Ernesto Paz Feliciano
Correo

institucional:

Jaime.paz@unad.edu.co



mailto:Jaime.paz@unad.edu.co
mailto:Jaime.paz@unad.edu.co

Skype:

Jaime.paz97

PROPOSITO DE LA ACTIVIDAD

CONTEXTO DE IMPLEMENTACION

FASES DE PLANEACION DE LA ACTIVIDAD A DESARROLLAR EN EL CONTEXTO DESCRITO

DESCRIPCION DEL DESARROLLO DE LA ACTIVIDAD PLANEADA

Describir el momento inicial

Describir el desarrollo de la

sesion o proceso

Describir las estrategias
didacticas desarrolladas por el docente
en formacion y como éstas favorecen la

apropiacion y el aprendizaje de los

fundamentos disciplinares trabajados

ARGUMENTACION

Analizar cdmo los procesos
influyen en las relaciones académicas,
personales y profesionales que se dan en
el ambito educativo del docente en

formacion

AUTOEVALUACION

Aspectos en los que usted

como docente en formacion
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considera que debe trabajar para su

mejoramiento

EVIDENCIAS

Registre el link del drive
del archivo de evidencias de la sesién
o proceso. Estas pueden ser:
fotografias de los trabajos realizados
por los integrantes de la comunidad
educativa, listado de asistencia a
clases, encuestas, entrevistas,
fotografias y/o videos (tener en
cuenta el consentimiento informado

para fotografias y/o videos)
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