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Resumen

La separacion entre estudio y trabajo es frecuen-
te en el sistema educativo. La presente investiga-
cioén describe el proceso de produccion artesanal
de chocolates desde el enfoque de escuelas para
el trabajo y educacion intercultural. Se trabajo
con 15 estudiantes entre quinto y sexto grados
de educacién primaria de la Instituciéon Educativa
N° 17101, comunidad nativa wampis de Varadero
ubicada en la provincia de Condorcanqui, Ama-
zonas. La investigacion de tipo descriptivo, tuvo
como objetivos evaluar el nivel de conocimiento y
participacion de los estudiantes en el proceso de
produccion de chocolates artesanales con dulce y
sin dulce. Los resultados evidencian que el 100%
de los estudiantes obtuvieron un nivel bajo de
conocimientos sobre el cacao y la produccion de
chocolate en la prueba de pre test, en cambio, en el

post test, el 73% alcanzo6 el nivel alto. En relaciéon
a la participacion de los nifios en la produccion de
chocolate sin dulce, se observé que el 86,6% de
ellos obtuvieron un nivel alto, y respecto al choco-
late con dulce, el 80,0% obtuvieron un nivel alto.
Por otro lado, se observo que la participacion de
los estudiantes, es de manera natural y con mu-
cha creacidn, donde resalta el trabajo cooperativo
y puesta en practica de los conocimientos de la
cultura hispana complementados con los sabe-
res ancestrales de la cultura wampis, mostrando
asi, como el trabajo desde la escuela, puede unir
la teoria y la practica, asi como ser un espacio de
educacion intercultural.

Palabras claves: Escuelas para el trabajo, pro-
duccién de chocolate artesanal, comunidad nativa
wampis.
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Abstract

The separation between study and work is frequent
in the educational system. This research describes
the process of artisan production of chocolates
from the approach of schools for work and inter-
cultural education. We worked with 15 students
between the fifth and sixth grades of primary edu-
cation from the Educational Institution N © 17101,
Comunidad Nativa Wampis de Varadero located in
the province of Condorcanqui, Amazonas. The des-
criptive research aimed at evaluating the level of
knowledge and participation of the students in the
production process of artisan chocolates with and
without candy. The results show that 100% of the
students obtained a low level of knowledge about
cocoa and chocolate production in the pre-test, on
the other hand, in the post-test, 73% reached the
high level. Regarding the participation of children
in the production of chocolate without candy, it was
observed that 86.6% of them obtained a high level,
and with respect to chocolate with candy, 80.0%
obtained a high level. On the other hand, it was ob-
served that the participation of the students is in a
natural way and with a lot of creation, where coo-
perative work and putting into practice the knowle-
dge of the Hispanic culture complemented with the
ancestral knowledge of the Wampis culture stands
out, thus showing How working from school can
unite theory and practice, as well as being a space
for intercultural education.

Keywords: schools for work, production of hand-
made chocolate, Wampis native community.

Resumo

A separagio entre estudo e trabalho é frequente
no sistema educacional. Esta pesquisa descreve o
processo de producio artesanal de chocolate na
perspectiva das escolas para o trabalho e a edu-
cacgdo intercultural. Trabalhamos com 15 alunos
entre a quinta e a sexta série do ensino fundamen-
tal da Instituicdo Educacional n? 17101, comuni-
dade wampis de Varadero localizada na provincia
de Condorcanqui, Amazonas. A pesquisa é descri-
tiva, e teve como objetivo avaliar o nivel de con-
hecimento e participacdo dos alunos no processo
de producdo de chocolates artesanais com doce e
sem doce. Os resultados mostram que 100% dos
alunos obtiveram nivel baixo de conhecimento so-

bre a producio de cacau e chocolate no pré-teste,
por outro lado, no pés-teste, 73% atingiram o ni-
vel alto. Em relacdo a participagido dos estudantes
na produgio do chocolate sem doce o puro, ob-
servou-se que 86,6% obtiveram nivel alto, no que
se refere ao chocolate com doce, 80 % obtiveram
nivel alto. Por outro lado, observou-se que a parti-
cipacgdo dos alunos é natural e com muita criagio,
onde se destacam o trabalho cooperativo e a colo-
cacdo em pratica dos saberes da cultura hispani-
ca complementados com os saberes ancestrais da
cultura Wampis, mostrando assim, como o trabal-
ho desde a escola pode unir teoria e pratica, além
de ser um espago de educacgio intercultural.

Palavras-chave: escolas para o trabalho, pro-
ducdo artesanal de chocolate, comunidade indige-
na Wampis.

Tsatsamaamu

Takat aujtaijaika tuke akantsarik pujurtainaiti
papi autaifianuinka, nunia asamtai ifia untri mat-
samajakaruanuka shir penker unuima jakarui
shuarnun, takatnum ismasha. Juu takat iwefia-
jnuka Uruk chocolatesha cacaujaisha najantaiki, ii
matsakamunmash tusar enentemsar iyaji. Nunia
asamtai ii iwaifiaji juu takatanuka papi aujtafiam,
chicham juki iruntar un takat umataifium, ifia
ikamri aujtai, chicham aujtai, nekapmatai, shuar
irumsar aujtai aifianui pachimraji takat jukti-
fianu kakau, aratfianu, nutikaku yuafianusha. Juka
takasmauwaiti jimar uwejan amuk tikishkifian
uwejan amuak uchi papin aujin aifianujai, nuti-
ksan fiama papin aujea matsatanujai, papi aujtai
17101 matsatkamu wampis varadero, nuka puja-
wai kanus untsurnum wainui, nutiksan irutkamu
uunt condorcanquimafia. Juk a takat iwefiajnuka
ayatik aujmateiwai, uruk uchisha najanmafiak aifia
chokolatensha kakaujaisha yunin, yuminchausha,
nui uchi pachifiainawai, nu takatnum, nuitkaifiak
nifia chichamejain aifiawai, nutiksan apach chi-
chamjaisha, Shir ismaka 100 % chokolaten najan-
tan nekachu, nutiksan 7,00% chokolaten najantan
nekau susuwaiti, ju takat iwefiamunmaka. Tura,
ju takatajuinka uunt yacha aifiasha irutkamunam
machamin aifia nusha pachinkaru aiflawai.

Chicham etenramu: takakur papi unuimatai,
unuimatai iruntar matsamsar tikich shuarai,
kakaujai chokolate najaneimu.
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Introduccion

El Peru esta clasificado segtin el Convenio Interna-
cional del Cacao 2010 de la ICCO, como el segundo
pais productor y exportador de cacao fino después
de Ecuador (MININGR], p. 6). Condorcanqui es una
de las provincias que, por sus caracteristicas cli-
maticas, es un excelente productor de cacao. Por
otro lado, de acuerdo al INE], la provincia de Con-
dorcanqui tiene una poblacién de 43 311 habitan-
tes de los cuales el 75% es indigena. En un Informe
técnico de la OPS/OMS (2014) denominado: Esta-
do de salud y nutricién de los nifios menores de 5
afios pertenecientes a las poblaciones indigenas y
no indigenas de Bagua y Condorcanqui en la re-
gién Amazonas, que el 56,2 % de los nifios meno-
res de 5 afios de las comunidades nativas de Ama-
zonas (nifios awajun y wampis), se encuentran
con desnutricién crénica y que esta prevalencia de
la desnutricion crénica de los nifios indigenas casi
duplica la de los nifios no-indigenas, y es mas alta
en casi el triple que el promedio nacional; ademas
que el 77,4% de estos nifios sufren de parasitosis,
el 51,3% de anemia. Esta problematica social no
esta exenta a los problemas de la escuela, porque
son esos nifios que estan en la escuela, y resulta
paraddjico que, en medio de tanta abundancia de
bienes naturales, la pobreza sea mayor.

Seguramente esta problematica tiene muchas
aristas, pero una de ellas es que existe un divor-
cio entre la escuela y el trabajo. La escuela al estar
separado de la produccion, esta también separado
de los problemas sociales. En este contexto es que
surge la necesidad de vincular a la escuela con la
produccion, y mas especificamente con la produc-
cion de chocolate a partir del aprovechamiento
efectivo del cacao, la cafia y almendras existentes
en la comunidad. Por lo tanto, se propone la pro-
duccién de chocolate por la presencia abundante
del cacao, en Varadero de las 60 familias, unas
37 cultivan cacao, sin embargo, la produccién es
100% vendida a compradores extrafios en esta-
do de cacao en baba (semilla mojada), y ninguna
familia aprovecha el cacao para su consumo fami-
liar. Hecho parecido ocurre en la escuela, ya que el
programa de “qali Warma” que proporciona desa-
yunos y almuerzos a las escuelas, han introducido
alimentos industrializados, distintos a la produc-
cion y costumbres locales, generandose una de-
pendencia de lo exterior. En este contexto existe la
necesidad de vincular el trabajo y la escuela como
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expresion de unidad entre teoria y practica, asi
como la valoracion de la produccidn, creatividad y
sabiduria ancestral.

En esta investigacién cuantitativa-cualitativa, con
incidencia descriptiva-participativa, se trabaj6
con 15 estudiantes entre quinto y sexto grados de
educacién primaria y tuvo como objetivos medir el
nivel de conocimiento de los nifios sobre el cacaoy
la produccién de chocolate artesanal, describir el
proceso y nivel de participacion de los estudiantes
en la produccién de chocolate artesanal.

Por otro lado, dentro de las investigaciones que
han servido como antecedentes para el presente
trabajo, podemos mencionar a las siguientes. A
Pérez (2016), concluye que existe correlacion sig-
nificativa entre las variables bilingiiismo y multi-
culturismo (r = 0,72). Sefiala ademas que esta co-
rrelacion se presenta en las dimensiones lengua y
comunicacion. En esta misma direccién, Pacheco,
Uhina y Prado (2014), quienes trabajaron en la
elaboracion de chococates artesanales, resulta va-
lioso porque se realizé en marco de la produccion
de chocolate, ya que se trata de aspectos relacio-
nados con la nutricion. El proyecto que surge ante
necesidad real, observd que los estudiantes no
tenian una buena alimentacion, razén por la cual
elaboraron loncheras nutritivas. Al mismo tiempo
incorporaron un proyecto que atendia la salud in-
tegral e incorporaba habitos de seguridad en los
estudiantes.

El trabajo de Pacheco y sus colegas, también in-
volucraron a los miembros de la comunidad edu-
cativa a través de talleres diversos para vincular
la escuela con la comunidad Por su lado, Cahuide
(2013) en un articulo titulado aportes educati-
vos de German Caro Rios, que reflexiona sobre la
obra del autor, en la que resalta el trabajo teori-
co-practico de Caro que realizé en la comunidad
de Huayopampa (Atavillos Bajo, Huaral) hecho
que corrobora la unidad de la teoria y la practica
educativa. Por otra parte, en la Comunidad Nativa
de Boca Chinganaza, distrito de Rio Santiago, pro-
vincia de Condorcanqui; viene funcionando des-
de el afio (2010) el Colegio Intercultural Bilingtie
“Arutam”, en la que se desarrolla una propuesta
curricular rescatando el saber ancestral. Desde las
distintas areas, sus alumnos realizan practicas de
artesania, preparacién de comidas tipicas, cera-
mica a base de arcilla, fiestas ancestrales, etc. Esta
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experiencia es quiza la mas cercana a la presente
investigacidn, ya que busca crear identidad cultu-
ral, asi como incentivar la produccion de alimen-
tos aprovechando los bienes naturales y culturales
con técnica ancestral, pero también, rescatando el
conocimiento y saber occidental y promoviendo
el trabajo y la creacidon directa de sus estudiantes,
hecho que falta replicar en el nivel primario.

Robles (2009), también rescata el trabajo de José
Antonio Encinas, rescatamos las siguientes ideas
relacionadas con las escuelas para el trabajo: la
escuela deber ir y confundirse con el pueblo, es
decir, la escuela no debe ser una isla sino un puen-
te entre los saberes y culturas. Por otro lado, las
clases debe ser un lugar de experimentacion y
estas experiencias deben ser educativas como
utilitarias, aprender haciendo, pero a la vez saber
por qué se hace. Asi los contenidos deben estar
determinados por las necesidades relacionadas a
la produccion, el trabajo unifica la formacién in-
telectual y espiritual del nifio. En esta misma di-
reccion, Medina (2000), plantea que, en marco del
desarrollo de las instituciones educativas sean las
mismas instituciones educativas que a través de
la fuerza del trabajo promovido desde el proceso
de ensefianza-aprendizaje, creen mecanismos de
auto sostenimiento. Siguiendo esta misma direc-
cién, es mencionar el trabajo realizado por, Del
Arco (1999) que en su tesis titulada Curriculo y
educacidn intercultural: Elaboracién y aplicacion
de un programa de educacidn intercultural, sefia-
lando que: i) la pedagogia intercultural tiene la
tarea de reflexionar y construir una serie de estra-
tegias de intervencion, clarificaciéon de conceptos
y objetivos y proponer pautas de actuaciéon que
sirvan como punto de referencia al docente, pero
todo docente, tanto el que trabaja en &mbitos con
una evidente diversidad como aquellos que tienen
en su aula un panorama monocultural, y ii) pro-
porcionar un repertorio variado de estrategias
metodolégicas para facilitar su labor en adaptar
la ensefianza a sus alumnos. Por su lado, Marlo y
Granda (2015) en su tesis titulada “Elaboracién de
un chocolate para taza enriquecido con harina de
platano (musa paradisiaca) y edulcorado con pa-
nela” en la que su trabajo tuvo por objetivo elabo-
rar un chocolate para taza enriquecido, buscaron
producir un nuevo producto con aceptacién del
publico consumidor y valor nutricional agregado,
férmula que fue definida como mas aceptable con

A0

un 70% de pasta de chocolate, 15% de harina de
platano y 15% de panela. Lo valioso de este traba-
jo es la de procurar una férmula y establecer una
metodologia a seguir, hecho que puede ayudar
mucho en la propuesta de la escuela intercultural
del trabajo.

Respecto a algunos conceptos bdasicos sobre el
presente trabajo, consideramos que, las Escuelas
para el trabajo, sefialando que no existe una tnica
definicion, pues, se utiliza este término con distin-
tas categorias, como escuela productiva, educa-
cion productiva, escuela para el trabajo, educacion
para el trabajo, etc.; asi, Messina, Pieck y Castafe-
da (2008) al referirse a la educacién para el tra-
bajo o formacién para el trabajo, sefialan que: “Es
un campo complejo donde conviven programas de
educacién formal y no formal, destinados a nifios,
jévenes o adultos (...)": El concepto de Educacién
intercultural, es otro concepto variado en su inter-
pretacién y andlisis, sin embargo, tiene sus funda-
mentos en la filosofia intercultural.

Uno de los principales exponentes de la educacion
intercultural en el Peru es Fidel Tubino, quién sos-
tiene que “Hay que pensar desde modelos sociales
alternativos” (2014a, p.80) al referirse a la homo-
genizacion cultural y la modernizacion disfrazada,
el autor plantea que el discurso ilustrado como
discurso cerrado, ha contribuido para que el pa-
radigma de la modernidad no reconozca a las cul-
turas no occidentales, a quienes ve y trata como
menores de edad, incapaces de construir por si
solos su desarrollo. La interculturidad no es solo
escuchar al otro, no es solo reconocerlo que exis-
te; es sobre todo dialogar; o como precisa Tubino
“mientras que el multiculturismo la palabra clave
es tolerancia, en la interculturalidad la palabra
clave es didlogo” (Ibid. P.:171); es decir, didlogo
de razones, didlogo de iguales. Por su lado, Zuiii-
ga y Ansion (2009) en su libro Interculturalidad y
educacion en el Pert, plantean por primera vez la
idea de la educacion intercultural, su concepcion,
sus principios, sus contenidos y caracteristicas.
Asi, segtin Zuiiiga (1995), la educacioén intercultu-
ral es “un modelo educativo en construcciéon que
demanda una concepcién de la educacién como
proceso esencialmente vivencial y una practica
pedagdgica basada en el reconocimiento de la di-
versidad socio-cultural, étnica y lingiiistica, en la
conciencia y reflexion criticas, y en la participa-
cién e interaccion”. Por su parte, el Ministerio de
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Educacion, ha publicado un documento que titula
Hacia una Educacién Intercultural Bilingiie de Ca-
lidad, propuesta pedagogica, en este documento
plantea tres caracteristicas minimas e indispensa-
bles que hacen que una escuela sea considerada
de EIB (2013, p. 46), que son:

a) que cuente con docentes que conocen y valoren
la cultura de sus estudiantes y manejan en forma
oral y escrita la lengua originaria de los mismos,
asi como el castellano. Asimismo, que hayan sido
formados y apliquen los enfoques y estrategias de
educacion intercultural bilingiie,

b) que cuente con un curriculo y propuesta peda-
gdgica que considera los conocimientos, técnicas,
historia y valores de la cultura de los estudiantes,
asi como los conocimientos de otras culturas y de
las ciencias, y,

c) que cuente con materiales educativos para las
diferentes 4reas tanto en la lengua originaria de
los estudiantes como en castellano (sean estas
como primera o como segunda lengua).

Es decir, la educacidn intercultural bilinglie como
propuesta del Estado, incide en la necesidad del
uso de la lengua y la cultura en general, situacion
que lo permite un vinculo mas estrecho entre la
escuela formal y la educacidn ancestral, sin em-
bargo, lo que esta propuesta no incluye, es que
la escuela tiene que vincularse con la comunidad
de manera efectiva. Es decir, la escuela formal oc-
cidental sigue siendo la escuela dominante, pero
en un contexto de otra cultura, pues, los vinculos
estan siempre supeditados a los lineamientos de
una escuela desvinculada de las necesidades de
los pueblos originarios.

En relacion al cacao, en la caratula del libro Estu-
dio del Cacao en el Peru y el Mundo, se puede leer
“Cacao, alimento de los dioses” una frase atribui-
da al naturalista sueco Carlos Lineeo, y en la in-
troduccion del mismo libro se lee que el cacao es
un alimento rico en minerales, vitaminas y fibra,
que ofrece numerosos beneficios. Sabemos ade-
mas que el cacao, tiene propiedades nutricionales
y terapéuticas, aprovechadas para la elaboracion
de diversos productos. El cacao, cientificamente
conocido como Teobroma cacao L., es una especie
originaria de los bosques tropicales de América
del Sur. En relacién a la produccién de cacao en

Condorcanqui, el departamento que mas produce
cacao en el Pert es San Martin (28 984 hectareas)
y Amazonas esta con la menor de produccién (4
459 hectéreas), sin embargo, la produccion de
chocolate artesanal o industrial es practicamente
nulo.

Material y método

Para la presente investigacion se utilizé el disefio
pre experimental de pre test y post test de un solo
grupo, de enfoque cuantitativo, a la vez es impor-
tante analizar las consecuencias que genera cuan-
do se manipula la variable independiente en la
dependiente (Herndndez et al.,, 2014), su esquema
es:

G 01 X 02
Donde:

G: Nifios de quinto y sexto grado de la LE. N°
17101de Varadero.

01: Ficha de observacion (pre test)
02: Ficha de observacion (post test)
X: Produccién de chocolates.

La poblacién estuvo conformada por todos los
estudiantes de la Institucion Educativa N° 17101
de la Comunidad Nativa de Varadero matricula-
dos durante el afio escolar 2019 con un total de
60 nifios y la muestra quedé constituida por los
estudiantes matriculados en quinto y sexto grados
haciendo un total de 15 estudiantes. Como varia-
ble de estudio o variable de trabajo se tomo a la
produccion artesanal de chocolate.

Los métodos utilizados fueron el inductivo-deduc-
tivo y participativo, y las técnicas de recoleccién
de datos fueron el test y 1a observacion. Como ins-
trumento se utiliz6 el Test para evaluar aspectos
conceptuales sobre el nivel de conocimiento del
cacao y proceso de la produccién de chocolate sin
dulce y con dulce, ficha de observacion, para eva-
luar el nivel de participacién en la produccion de
chocolates. Para evaluar su fiabilidad del instru-
mento sobre nivel de conocimiento se aplic6 una
prueba piloto, resultados que fueron sometidos a
la prueba de alfa de Cronbach obteniendo un valor
de 0, 725.
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Se siguio tres fases: Primero, se planifico el pro-
yecto de produccion de chocolate desde la escue-
la en coordinacion con el director, los estudian-
tes, los padres, madres, el apu y los sabios de la
comunidad. Segundo, se ejecutd el proyecto de
produccion de chocolate artesanal desarrollando-
se la siguiente secuencia: cosecha, macerado, se-
cado, seleccion de granos, tostado, descascarado,
molido, moldeado, almacenamiento, exposicion y
consumo final. Para el caso de chocolate con dul-
ce, se elaboré previamente el trapiche artesanal
de madera para obtener el jugo de la cafa de azu-
car y posteriormente se obtuvo la miel de cafia de
azucar. Cabe sefalar, ademas, que para asegurar la
comprension de qué es el cacao y cual es el proce-

so que se sigue para la producciéon de chocolate,
se elabord el Cuadernillo de trabajo, texto que in-
cluye aspectos conceptuales y procedimentales de
elaboraciéon de chocolate, el mismo que fue escri-
to en legua espafol y wampis y entregado a cada
nifio para su estudio. Tercero, se sistematizo6 la
experiencia y se elabor¢ el informe final.

Por ultimo, se describi6 las experiencias de ma-
nera sistematica, ademas, se presentan tablas y
figuras en base a los resultados cuantitativos ob-
tenidos sobre el nivel de conocimiento y nivel de
participacion de los estudiantes en la produccién
de chocolates en base a la aplicaciéon de los instru-
mentos.

Resultados
Tabla 1. Nivel de conocimiento sobre el cacao y la produccién de chocolate artesanal
Nivel Pre test nimero % Pos test nimero %
Bajo 15 100 01 6,66
Medio 00 00 03 20
Alto 00 00 11 73,4
Total 15 100 15 100
Fuente. Elaboracion propia en base al cuestionario

Figura 1

Nivel de conocimiento sobre el cacao y la produccion de chocolate artesanal

100%
50%
ﬂ% ]
Bajo

M Pre test

Fuente. Tabla 1

En la tabla 1 / figura 1, se observa que el 100% de
los estudiantes obtuvieron un nivel bajo de cono-
cimientos sobre el cacao y la produccién de choco-
late en la prueba de pre test, en cambio, en el post
test, solo un 6,66% obtuvo el nivel bajo, 20,0% el
nivel medio y el 73% el nivel alto. Este aumento

Medio Alto

W Post test

de nivel de conocimiento se debe principalmente,
al hecho del estudio y practica de los estudiantes
sobre el cacao y la produccién de chocolate en la
misma escuela. Los nifios aprenden mejor hacien-
do que leyendo, por ello las sesiones de aprendiza-
je estuvieron orientadas a la produccidn.
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Resultados sobre el proceso y nivel de partici- El siguiente esquema resume el proceso seguido
pacion de los estudiantes en la produccion de para elaborar el chocolate artesanal con los nifios.

chocolates artesanales sin dulce L
Nota. De la cosecha del cacao a la exposicion de los chocolates

Proceso de producci()n de chocolate artesanal s un proceso largo, el mas largo lo son la maceracién y el seca-
sin dulce y con dulce do. Los nifios gustan mucho de realizar todo el proceso, pero el

de mayor agrado son el moldeado y consumo final.

4.- Seleccidn de
Aranos,

2.~ Macerado

5.- Tostado q . Descascarado

CHOCOLATE 5IN DULCE CHOCOLATE CON DULCE

9. B 10.- Exposicion y

: JE CARA
Almacenamiento consumo final it BELANA

8.- Moldeada

Nota. El primer paso es la cosecha del cacao en las chacras.
En esta primera fase, casi todos los nifios tienen experiencia
de cosecha.

Ay 0 B e
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Nivel de participacion en la produccion de chocolate artesanal sin dulce

Tabla 2. Nivel de participacién de los estudiantes en la produccién de chocolate amargo

Nivel Pre test nimero % Pos test nimero %
Bajo - - 00 00
Medio - - 02 13,4
Alto - - 13 86,6
Total -- -- 15 100

Fuente. Elaboracién en base a la ficha de observacion

Figura 2
Nivel de participacion de los estudiantes en la produccién de chocolate amargo

Post test
100
820
60
40
20

. —

Bajo Medio Alto
W Post test

Fuente. Tabla 2

Enlatabla 2 / figura 2, se observa que el 86,6% de
los estudiantes obtuvieron un nivel alto de parti-
cipacion en el proceso de elaboracién de chocola-
te amargo, y, un 13,4 % un nivel medio. La activa

der de manera directa.

y sabores.

NARANJAS, E. YOPLAC, M. GUEVARA, R. ESCUELA INTERCULTURAL DEL TRABAJO

participacion se debe principalmente, al valor que
dan los nifios a la accién de experimentar y apren-

Nota. Nifios mostrando los diver-
sos chocolates en diversos moldes
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Nivel de participacion en la produccién de chocolate artesanal con dulce

Tabla 3. Nivel de participacién de los estudiantes en la produccién de chocolate con dulce
Nivel Pre test nimero % Pos test nimero %
Bajo -- -- 00 00
Medio -- -- 03 20
Alto -- -- 12 80
Total -- -- 15 100
Fuente. Elaboracién propia en base a la ficha de observaciéon

Figura 3
Nivel de participacidn de los estudiantes en la produccion de chocolate con dulce

Post Test
100
80
G0
40
20

I 1

Bajo Medio Alta
W Post Test

Fuente. Tabla 3

Enlatabla 2 / figura 2, se observa que el 80,0% de pacidén en el proceso de produccién de chocolate
los estudiantes obtuvieron un nivel alto de partici- con dulce, y, un 20,0 % un nivel medio.

Nota. Compartiendo chocolatada
en la comunidad. El chocolate fue
producido por los propios estu-
diantes y la chocolatada se elabo-
ré con ayuda de algunas madres
de los nifios.
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Discusion

La humanidad en estos ultimos tiempos esta su-
friendo una situacién critica a causa del consumo
de alimentos procesados y conservados con sus-
tancias quimicas, por un lado, afecta a la salud, y
por otro afecta la economia popular. La pandemia
del coronavirus con el aislamiento social y cuaren-
tenas han demostrado la importancia que tiene la
seguridad alimentaria, la produccién de alimentos
como prioridad. La escuela es un espacio no solo
para ensefiar a alimentarse sino también para pro-
ducir alimentos. El trabajo realizado, permite dar-
nos cuenta que la escuela tradicional puede ser una
escuela de trabajo y una escuela intercultural si es
que lo damos ese enfoque. Pérez (2016) en su tra-
bajo sefiala haber encontrado una estrecha relacién
entre la interculturalidad y el bilingiiismo al igual
que nuestro trabajo donde los estudiantes de la L.E.
de Varadero son bilinglies (wampis y espaifiol) lo
que significa que debe tomarse en cuenta para el
enfoque intercultural en la produccién de chocolate
artesanal, que nos permite unir los saberes de dos
culturas (originaria-occidental), la primera produ-
ce el cacao y la segunda el chocolate.

Pacheco et al (2014) quienes trabajaron con estu-
diantes desde la Institucion Educativa José Carlos
Mariategui de Pueblo Nuevo (Huanuco) advierten
que la escuela puede promocionar la salud integral
desde la practica de talleres de capacitacion inclu-
yendo a los padres, asi, el presente trabajo se aseme-
ja ya que al producir chocolate, no solo se convierte
la semilla del cacao en chocolate, sino también se
introduce temas y aspectos relacionados con la nu-
tricion con productos organicos y de la zona.

La Organizacién Panamericana para la Salud y Or-
ganizacién Mundial para la Salud (2014) detalla en
su informe el alto indice de desnutricién existente
en los niflos menores de 5 afios de las comunida-
des nativas de Amazonas (nifios awajun y wam-
pis), si buscamos las causas, puede encontrarse,
entre otras, que es porque los pueblos ancestrales
estdn cambiando habitos de consumo sobre todo
por entrar poco a poco en el consumismo de ali-
mentos procesados que vienen desde la ciudad, sin
embargo, la produccién local de alimentos es muy
escasa y en este proceso la escuela tradicional no
participa. En este contexto es que desde la escuela
se busca minimizar estos problemas, a través de la
produccién de alimentos naturales para el consu-
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mo de los propios estudiantes, entonces nuestra
investigacion se relaciona a estas informaciones ya
que ambos tenemos las intenciones de dar soluciéon
a dichos problemas de la desnutricién infantil con
la diferencia que la escuela no presenta datos si no
que acciona para solucionar problemas de alimen-
tacién en la institucién educativa de varadero.

Vera et al (2017), concluyé sefialando que toda
aproximacion al mundo rural implica el encuentro
con una visién de realidad con caracteristicas pro-
pias, producto de un trajinar histdrico y con ello,
la construccién y consolidacién de formas especi-
ficas de estar y participar de la existencia. Es decir,
que, en la produccién en la escuela, no es una co-
pia, sino una creacidén a partir de la realidad pro-
pia. El autor sostiene también que hay “que mirar
el mundo rural desde una perspectiva distinta a lo
planteado por la modernidad” que quiere incorpo-
rar desde la globalizacién como parte de un todo
unificador. La produccién debe ser incluida en la
escuela rural, “desde una perspectiva critica, con
el fin de entender bajo qué légica se asumen las
nuevas condiciones historicas a las que se enfren-
ta tanto la escuela como el campesinado” sefialan
los investigadores, asi, la presente investigacién
comprobd6 que incluir al estudiantado y a la comu-
nidad en actividades productivas desde la escuela
es totalmente necesario.

Los padres de los nifios de la zona wampis, también
estan pensando que ir a la escuela es ir a cerrarse
en una casa para aprender a leer, escribir, sumar,
etc. para luego ir al colegio y luego una educacion
superior y quiza nunca regresar, abrir la escuela a
la produccion es al principio algo extrafio para los
padres y los propios nifios, pero luego pronto se
convencen que la escuela es también un lugar don-
de se aprende a producir y crear. Esta experiencia
lo han ganado muy bien en la Comunidad Nati-
va de Boca Chinganaza, distrito de Rio Santiago,
provincia de Condorcanqui, donde, desde el afio
2010 funciona el Colegio Intercultural Bilingiie
“Arutam”, en la que se desarrolla una propuesta
curricular rescatando el saber ancestral. Desde las
distintas areas, sus alumnos realizan practicas de
artesania, preparacion de comidas tipicas, cerami-
ca a base de arcilla, fiestas ancestrales, etc.; esta
experiencia es quiza la mas cercana al presente
trabajo, ya que busca crear identidad cultural, asi
como incentivar la produccién de alimentos apro-
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vechando los recursos naturales y culturales con
técnica ancestral, pero también, rescatando el co-
nocimiento y saber occidental y promoviendo el
trabajo y la creacidn directa de sus estudiantes tal
como hicimos en la produccién de chocolate a par-
tir del uso del cacao y cafia de nuestras chacras.

Robles (2009) cuando estudia la obra educativa
de José Antonio Encinas, advierte claramente que
la escuela tradicional de aulas cerradas y curricu-
los academicistas no es el mejor camino para la
escuela rural, menos para la escuela intercultural
bilinglie, por eso, Encimas propone las escuelas
para el trabajo, una escuela que nazca y viva para
y desde la propia comunidad. La clase es un tedio
donde el profesor ensefia y ensefia, si no, un labo-
ratorio donde todos experimentan. La experiencia
con los nifios de Varadero confirma la postura de
Encinas, el nifio cuando participa en la creacion,
en este caso en la produccién de chocolate, se sien-
ten vivos y no se cansan, por el contrario, les per-
mite pensar, hacer y sentir de manera simultanea;
asf nuestro trabajo evidencia la alta participacién
de los nifnos en la produccién de chocolate artesa-
nal, sea con dulce o sin dulce. Los nifios colaboran
mucho mas en tareas productivas que en tareas
netamente académicas en el aula.

El trabajo intelectual que hacen los nifios al pro-
ducir es mas placentero y gratificante que cuando
hacen una leccion en el aula. Por su lado, Medina
(2000) en su investigacion sobre el trabajo pro-
ductivo como experiencia metodolégica, plantea
que en marco del desarrollo de las instituciones
educativas sean las mismas instituciones educati-
vas que a través de la fuerza del trabajo promo-
vido desde el proceso de ensefianza-aprendizaje,
creen mecanismos de auto sostenimiento, si este
principio fuera llevado a la escuela rural, y mas es-
pecificamente a la escuela intercultural bilingiie,
las escuelas facilmente se convertirian en peque-
fios espacios de produccion local. En nuestra expe-
riencia con los nifios de Varadero vimos cdmo esta
experiencia de produccion de chocolate desde la
escuela se trasladd incluso a la comunidad cuando
en el mes de diciembre se produjo mas chocolate
para toda la poblacidn e incluso algunas familias
copiaron el modelo que lo repiten hasta hoy.

Del Arco (1999) al estudiar el Curriculo y edu-
cacion intercultural, sefiala varias conclusiones,
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entre ellas, la que la pedagogia intercultural tie-
ne la tarea de reflexionar y construir una serie de
estrategias de intervencion, clarificacién de con-
ceptos y objetivos y proponer pautas de actuacion
que sirvan como punto de referencia al docente.
En este sentido, la tarea de producir chocolate
artesanal con estudiantes wampis, implica crear
condiciones y estrategias que permitan valorar
la produccién local de cacao y la necesidad de
transformarlo mediante la creacién y el trabajo
en alimentos para el consumo directo. Entonces
esta investigacion nos resulta coincidente porque
interviene varios aspectos referidos en la investi-
gacion realizado por Del Arco.

Por otro lado, Paucar (2020) en su tesis de “Estudio
de prefactibilidad para la instalacién de una planta
de procesamiento de chocolate bitter organico en
barra” demuestra la necesidad de planificar el tra-
bajo, asi como darle un caracter industrial, resca-
tamos por eso cdmo la academia y el mercado se
unen que para desde la ciudad se planifique todas
las etapas para procesar granos que la ciudad no
produce. La escuela del trabajo y estudio puede ser
también una pequefia fabrica de ideas y practicas
productivas. Es inadmisible que las ciudades sin
producir cacao, tienen, sin embargo, los mejores
chocolates, en cambio, en las comunidades nativas,
teniendo el mejor cacao no produzca si quiera un
gramo de chocolate. En este contexto, la escuela del
estudio y trabajo no solo une la teoria y la practica
sino debe unir los espacios geograficos, ;por qué no
se hace una pequefia fabrica de produccién de cho-
colate en las comunidades nativas? Paucar planifica
la produccién de chocolate para un mercado selecto
limefio y extranjero, pero, ;quién debe planificar la
produccion de chocolate para combatir la desnutri-
cién en las comunidades nativas? La escuela pierde
sentido si no ve los problemas de la comunidad, y
las escuelas interculturales del trabajo deben cum-
plir con ese propdsito. En ese mimo sentido, el tra-
bajo de Marlo y Grados (2015) resultan pertinen-
tes mencionarlos, ya que en la zonas de Varadero
existen los tres componentes principales que ellos
utilizaron en su férmula para producir chocolates
nutritivos (cacao, platano y cafia de azicar), y si
bien, nuestro trabajo no procuré buscar una férmu-
la nutritiva ni de sabor, si utilizé en cambio la caiia,
que en lugar de hacer panela, se hizo miel para en-
dulzar el cacao, ademas de haber utilizado algunas




104 | SECCION 8. DESDE LA ACADEMIA

NARANJAS, E. YOPLAC, M. GUEVARA, R. ESCUELA INTERCULTURAL DEL TRABAJO

almendras como el mani y macambo para enrique-
cer el chocolate artesanal producido con los nifios
en Varadero.

En consecuencia, producir chocolate artesanal
desde la escuela, da mayor lugar a la posibilidad
de implementar una escuela para el trabajo y una
escuela intercultural. Producir chocolate une cul-
turas, saberes y pensares, y esta nueva escuela es
el lugar ideal para ello.

Conclusiones

Se logro caracterizar el nivel de conocimientos de
los estudiantes respecto al cacao y la produccion
de chocolate en la cual se observd, que, en el pre-
test, el 100% de los estudiantes obtuvieron un ni-
vel bajo de conocimientos sobre el cacao y la pro-
ducciéon de chocolate, en cambio, en el post test,
solo un 6,66% obtuvo el nivel bajo, 20,0% el nivel
medio y el 73% el nivel alto. Este aumento de nivel
de conocimiento se debe principalmente, al hecho
que el estudiante particip6 directamente en todo
el proceso desde el enfoque de escuelas intercul-
tural para el trabajo.

Junto a los nifios se logré producir chocolate arte-
sanal sin dulce, siguiendo un largo proceso desde
la cosecha, macerado, secado, seleccion de granos,
tostado, descascarado, molido, moldeado, almace-
namiento, exposicion y consumo final. En relacion
al nivel de participaciéon de los nifios en este pro-
ceso, se observo que el 86,6% de los estudiantes
obtuvieron un nivel alto y un 13,4 % un nivel me-
dio de participacion.

Esta misma secuencia se procedié para la produc-
cion del chocolate artesanal con dulce. Cuantita-
tivamente se evidencié que el 80,0% de los estu-
diantes obtuvieron nivel alto y 20,0 % nivel medio
de participaciéon en el proceso de produccién de
chocolate con dulce.

La participacion de los estudiantes en todas las ac-
tividades se dio de manera natural y espontanea,
sin mucho esfuerzo, pero con mucha creacion,
donde resalto el trabajo cooperativo y la puesta en
practica los conocimientos de la cultura hispana
complementados con los saberes ancestrales de la
cultura wampis, evidenciando asi, como el trabajo
puede unir la teoria y la practica en el encuentro
de culturas.

Recomendaciones

Realizar investigaciones que aporten en la inser-
cion de proyectos productivos en las instituciones
educativas, sobre elaboraciéon de alimentos con
recursos de la comunidad y que estos sean con-
sumidos en los programas como “qali warma”, por
ejemplo.

Realizar investigaciones que aporten en la ense-
fianza no solo en la elaboracién de alimentos arte-
sanales, sino que también, orienten a los estudian-
tes sobre su nivel nutricional de cada alimento,
ademas, hacer de conocimiento a los padres para
que puedan producir sus propios alimentos y po-
der balancear en la dieta de sus nifos y evitar la
desnutricion y anemia infantil.

Existe la necesidad colectiva de hacer una escuela
rural, y mas especificamente una escuela intercul-
tural bilingilie desde el enfoque de la escuela para
el trabajo como espacio que una los saberes de las
distintas culturas.

Nota

El presente articulo es producto de la Tesis pu-
blicada con el titulo de “Escuela intercultural del
trabajo producciéon artesanal de chocolate con
estudiantes de la Institucion Educativa N° 17101,
Comunidad Nativa Wampis de Varadero - Condor-
canqui, 2018” para la obtencion del Titulo Pro-
fesional de Licenciado en en Educacién Primaria
Intercultural Bilingiie, Facultad de Educacion y
Ciencias de la Comunicacion, Universidad Nacio-
nal Toribio Rodriguez de Mendoza de Amazonas
(2022), disponible en: https://repositorio.untrm.
edu.pe/bitstream/handle/20.500.14077/2579/
Narangas%20Pakunta%20Estanislao.pdf?se-

quence=2&isAllowed=y

Referencias bibliograficas

Cahuide, J. (2013). Aportes educativos de German
Caro Rios. Revista Edupraxis, 2(1), 3-18. https://
revistaedupraxis.blogspot.com/2013/03/apor-
tes-educativos-de-german-caro-rios.html

Charre, A. (2011). Aplicacién del método de pro-
yectos productivos como estrategia diddctica en la
formacion técnica en una IE de EBR de Lima-Norte
[Tesis de maestria, Pontificia Universidad Catdlica
del Peru] https://tesis.pucp.edu.pe/repositorio/
bitstream/handle/123456789/4819/CHARRE_
MONTOYA_ALEJANDRO_APLICACION_DIDACTI-
CA.pdf?sequence=1



NARANJAS, E. YOPLAC, M. GUEVARA, R. ESCUELA INTERCULTURAL DEL TRABAJO

SECCION 8. DESDE LA ACADEMIA | 105

Del Arco, 1. (1999). Curriculo y educacién intercul-
tural: Elaboracién y aplicacién de un programa de
educacion intercultural [Tesis doctoral, Universi-
dad de Lleida] https://www.tdx.cat/bitstream/
handle/10803/8303/Tidb4de10.pdf?sequence=5

Food, C. y Tobin, A. (1981). La escuela rural pro-
ductiva su contexto y posibles alternativas. Oficina
de Educacién Iberoamericana. https://www.bnm.
me.gov.ar/gigal/documentos/EL000253.pdf

Hernandez, R., Fernandez, C., y Baptista, M. (2014).
Metodologia de la investigacion. McGraw-Hill.

Marlo, M. y Granda, M. (2015). Elaboracién de un
chocolate para taza enriquecido con harina de pld-
tano (musa paradisiaca) y edulcorado con panela
[Tesis para obtar el titulo profesional de Ingenie-
ro Agroindustrial, Universidad Nacional Toribio
Rodriguez de Mendoza de Amazonas] https://
repositorio.untrm.edu.pe/bitstream/handle/UN-
TRM/813/FIA_170.pdf?sequence=1

Medina, Z. (2000). El trabajo productivo: una expe-
riencia de estrategias metodoldgicas para el area
de educacion para el trabajo [Tesis de pregrado,
Universidad Nacional Abierta] https://biblo.una.
edu.ve/docu.7 /bases/marc/texto/t37515.pdf

Messina, G. Enrique Pieck, E. y Castafieda, E.
(2008). Educacion y trabajo, lecciones desde la
prdctica innovadora en América Latina. Oficina Re-
gional de Educacién de la UNESCO para América
Latina y el Caribe. https://unesdoc.unesco.org/
images/0016/001608/160881s.pdf

Ministerio de Agricultura y Riego. (2016). Estudio
del Cacao en el Perti y el Mundo, un andlisis de la
producciény comercio. file:/ / /C: /Users/Personal/
Downloads/estudio-cacao-peru-julio-2016.pdf.

Ministerio de Educacidon. (2013). Hacia una Edu-
cacion Intercultural Bilingiie de Calidad, propuesta
pedagdgica. https://www.minedu.gob.pe/mine-
du/archivos/a/002/01-general/2-propuesta_pe-
daggogica_eib_2013.pdf

OPS/OMS. (2014). Informe técnico. Estado de salud
y nutricion de los nifios menores de 5 afios pertene-
cientes a las poblaciones indigenas y no indigenas
de Bagua y Condorcanqui en la region Amazonas,
2012. Pertl.

Pacheco, M., Uhina, B. y Prado, J. (2014). Consu-
miendo alimentos nutritivos de nuestra regién pro-
tegiendo el medio ambiente nos mantenemos sanos
y saludables para la mejora de los aprendizajes.

En Compendio de experiencias educativas recono-
cidas en los Encuentros y Concursos Regionales de
innovacién y buenas prdcticas 2014. Fondo Edi-
torial de la Derrama Magisterial. https://www.
fondep.gob.pe/wp-content/uploads/2015/11/
Las-escuelas-p%C3%BAblicas-del-Per%C3%-
BA-Compendio-de-experiencias-educativas-re-
conocidas-en-los-Encuentros-y-Concursos-Re-
gionales-de-innovaci%C3%B3n-y-buenas-pr%-
C3%A1cticas-2014-.pdf

Paucar, P. (2020). Estudio de prefactibilidad para
la instalacién de una planta de procesamiento
de chocolate bitter orgdnico en barra [Tesis para
obtar el titulo de ingeniero industrial, Universi-
dad de Lima]. https://repositorio.ulima.edu.pe/
bitstream/handle/20.500.12724 /11251 /Pau-
car_Quispe_Andrea_%?20Pilar.pdf?sequence=1&i-
sAllowed=y

Pérez, E. (2016). Interculturalidad y bilingiiismo
en estudiantes de la Institucion Educativa N° 30939
de Acostambo - Huancavelica [Tesis de segunda
especialidad, Universidad Nacional de Huancave-
lica] https://repositorio.unh.edu.pe/bitstream/
handle/UNH/1517 /TESIS%20PEREZ%20PUCU-
HUAYLA.pdf?sequence=1&isAllowed=y

Robles Ortiz, E. (2015). La obra educativa de José
Antonio Encinas. Revista Pueblo contigo, 20,(2),
321-337. file:///C:/Users/Personal/Down-
loads/544-2020-1-PB.pdf.

Sanchez, H. y Reyes, C. (2015). Metodologia y dise-
fios en la investigacion cientifica (5.a ed.). Business
Support Aneth.

Tubino, F. (2016). La interculturalidad en cuestion
(primera reimpresion). Pontificia Universidad Ca-
tolica del Peru, fondo editorial.

Vera, N., Gil, C.A.y Gil, C.J. (2017). Hacia una escuela
productiva: la escuela desde el mundo rural. Uni-
versidad Pamplona. Revista Temas, (40),155-170.
https://eds.a.ebscohost.com/eds/pdfviewer/pdf-
viewer?vid=4&sid=6991807c-9dfb-4af6-990c-ae-
a68f3e928c¢%40pdc-v-sessmgr03

Zuiiga, M. y Ansion, J. (2009). Interculturalidad y
educacion en el Pert. Foro Educativo. https://red.
pucp.edu.pe/ridei/wp-content/uploads/bibliote-
ca/inter59.PDF




