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RESUMEN 

 

Los proyectos en Seguridad Alimentaria y Nutricional, tienen la capacidad de 

abordar los problemas de producción, acceso e ingresos, permitiéndoles alcanzar 

un mayor desarrollo y perfeccionamiento del modo y las condiciones de vida de sus 

miembros, a partir de propuestas de transformación de la realidad social. Por ello, 

como estrategia para fortalecer la SAN y brindar soluciones a la InSAN de la 

comunidad de Conchagua se llevaron a cabo diversas intervenciones educativas, 

englobadas en capacitaciones y talleres participativos.  

 

Para enfatizar todo lo realizado durante su ejecución, el objetivo principal en este 

documento será sistematizar actividades realizadas mediante la implementación de 

un Proyecto en Seguridad Alimentaria y Nutricional, ejecutado en la Alcaldía 

Municipal de Conchagua, La Unión, en el período de diciembre 2021 a abril 2022, 

en ello se describirá como el presente diplomado constó de tres grandes 

componentes, uno educativo, en el cual fueron desarrollados temas en horas clase 

y cinco tareas en la formación académica, el segundo, el diseño, planificación, 

ejecución y evaluación de un Proyecto Educativo enfocado en la Seguridad 

Alimentaria y Nutricional en la municipalidad de Conchagua, departamento de La 

Unión, en la que se realizaron 3 acciones educativas y 12 talleres participativos y el 

tercero, siendo el apoyo brindado a la Organización Nuevos Horizontes en el cual 

se realizó el levantamiento de línea base, diseño de material educativo, creación de 

bases de datos, análisis de estado nutricional de la población, en Berlín, Usulután. 

 

Cada una de las actividades planificadas y ejecutadas, se realizaron con el objetivo 

de intervenir en los principales problemas encontrados (falta de acceso de agua 

potable, enfermedades por dengue, contaminación ambiental, desnutrición 

materno-infantil, deficientes hábitos de higiene, alta incidencia de enfermedades 

gastrointestinales) y de esta manera acercarse más al cumplimiento de los Objetivos 

de Desarrollo Sostenible y Objetivos de Desarrollo del Milenio, para que la 

municipalidad tome más relevancia e inclusión en proyectos educativos, sociales y 

alimentarios. 
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INTRODUCCIÓN 

 

La Nutrición Comunitaria es el conjunto de actividades vinculadas a la Salud 

Pública, que, dentro de la Promoción de la Salud, se desarrollan con un enfoque 

participativo de las comunidades. 

 

Su finalidad es intentar mejorar los estilos de vida relacionados al modelo de 

consumo alimentario comunitario, para contribuir a mejorar la Seguridad Alimentaria 

y Nutricional y fortalecer la Soberanía Alimentaria y Nutricional de la comunidad, 

empleando para ello diversas herramientas como son los programas de 

intervención, las políticas nutricionales y proyectos comunitarios. 

 

Se considera en la actualidad a la nutrición comunitaria, como la mejor forma de 

abordar los problemas generados por la alimentación inadecuada, por exceso o por 

déficit y que conlleva a una Inseguridad Alimentaria y Nutricional, en el cual, el 

trabajo en campo tiene carácter multidisciplinario y en él colaboran distintos 

profesionales de la nutrición y de la Salud Pública (Promotores de Salud, 

Autoridades Municipales). 

 

Según el Instituto de Nutrición para Centroamérica y Panamá (INCAP), la Seguridad 

Alimentaria Nutricional “es un estado en el cual todas las personas gozan, en forma 

oportuna y permanente, de acceso físico, económico y social a los alimentos que 

necesitan, en cantidad y calidad, para su adecuado consumo y utilización biológica, 

garantizándoles un estado de bienestar general que coadyuve al logro de su 

desarrollo”. 

 

La soberanía alimentaria “es el derecho de los pueblos, las naciones o las uniones 

de países a definir sus políticas agrícolas y de alimentos, sin ningún dumping frente 



xvii 
 

a países terceros. La soberanía alimentaria organiza la producción y el consumo de 

alimentos acorde con las necesidades de las comunidades locales, otorgando 

prioridad a la producción para el consumo local y doméstico. Proporciona el derecho 

a los pueblos a elegir lo que comen y de qué manera quieren producirlo”. 

 

Los proyectos en Seguridad Alimentaria y Nutricional, tienen la capacidad de 

abordar los problemas de producción, acceso e ingresos, mejorando el acceso de 

una comunidad vulnerable a una fuente sostenible de alimentos e ingresos, 

permitiéndoles alcanzar un mayor desarrollo y perfeccionamiento del modo y las 

condiciones de vida de sus miembros, a partir de propuestas de transformación de 

la realidad social. 

 

Para desempeñar esta tarea tan compleja fue necesario recoger información de 

manera sistemática y fiable con la cual, se pudo reconocer los problemas 

nutricionales y de salud más importantes que afectan al colectivo del municipio de 

Conchagua, La Unión; para ello, se realizó una planificación estratégica donde se 

incluyeron datos importantes como diagnostico comunitario y de esta manera 

ejecutar un proyecto comunitario.  

 

Siendo así, que el presente documento consta de cinco capítulos, en el primero de 

ellos, se describen el planteamiento del problema, los objetivos generales y 

específicos, la justificación, los alcances y limitaciones, y la población beneficiada 

con la implementación del proyecto educativo.  

 

En el capítulo segundo, se fundamentan las bases teóricas de las cuales nacen 

todos los talleres y capacitaciones que fueron brindadas a la población y al personal 

municipal; en el tercer capítulo se describe la metodología de trabajo utilizada para 

la planificación de las actividades académicas y comunitarias, así como también el 

cronograma de actividades de cómo fueron desarrolladas e implementadas. 
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En el capítulo cuatro, se describen todos los resultados de la práctica académica, 

los trabajos realizados durante la formación teórica, los resultados de la práctica 

comunitaria, el diagnóstico situacional de la Seguridad Alimentaria y Nutricional, los 

datos generales del municipio, sus aspectos demográficos, el estado de economía, 

salud y educación, los niveles de vulnerabilidad a nivel municipal, los diferentes 

equipos y grupos organizacionales que están trabajando dentro del municipio y las 

fases de la ejecución del proyecto en Educación Alimentaria y Nutricional.  

 

En el capítulo quinto, se mencionan las conclusiones, recomendaciones y logros 

obtenidos al desarrollar el presente proyecto en Educación Alimentaria y Nutricional 

dentro del municipio. Así también, se incluyen las fuentes de información, los anexos 

y apéndices como evidencias del trabajo realizado a lo largo del diplomado. 
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Capitulo I. PLANTEAMIENTO GENERAL DEL PROYECTO 

 

1.1 Planteamiento del problema  

 

Actualmente el país cuenta con 6,2 millones de habitantes, de los cuales, según la 

Encuesta Nacional de Hogares de 2012 encontró que el 34,5% de la población vive 

en extrema pobreza, siendo del 47,2% al 60% en los municipios más vulnerables, 

donde prevalece la desnutrición infantil crónica.  

Hoy en día, se considera que estas cifras han aumentado, debido a la inseguridad 

alimentaria y nutricional, y la malnutrición que se asocian a la desigualdad social y 

de género, la pobreza, el desempleo, los bajos salarios y la baja educación que 

impactan en la educación alimentaria y nutricional y, en la producción de alimentos.  

En El Salvador el impacto de la desnutrición infantil se puede sentir a lo largo de la 

vida; en ella pueden influir problemas reproductivos (reproducción temprana, poco 

espacio entre embarazos y un alto número de hijos); alimentación no saludable 

durante el embarazo, acceso limitado a la atención médica y tasas bajas de 

lactancia materna exclusiva.  

Estas causas de la inseguridad alimentaria y nutricional, y la malnutrición también 

se combinan con malas condiciones de salud, falta de saneamiento básico, 

enfermedades infecciosas, baja producción doméstica de alimentos (mal uso del 

suelo, cultivo de granos básicos en las laderas, alto costo de insumos, falta de 

acceso al crédito, falta de asistencia técnica, capacitación y tecnología) y la 

economía, haciendo que el país, dependa de las importaciones y remesas; donde 

la población sean aún más vulnerables a los cambios externos para obtener 

alimentos.1 

 
1Programa de las Naciones Unidas para el Desarrollo (PNUD), Organización de las Naciones Unidas para la 

Alimentación y la Agricultura (siglas en inglés FAO), Fondo de las Naciones Unidas (UNICEF), Organización 
Mundial de la Salud (OMS). El Salvador: Seguridad Alimentaria y Nutricional para la Niñez y los Hogares 
Salvadoreños (SANNHOS); 2017. Disponible en: https://www.sdgfund.org/es/estudio-de-caso/el-salvador-
seguridad-alimentaria-y-nutricional-para-la-ni%C3%B1ez-y-los-hogares  [Consultado el 10 de marzo de 2022] 

https://www.sdgfund.org/es/estudio-de-caso/el-salvador-seguridad-alimentaria-y-nutricional-para-la-ni%C3%B1ez-y-los-hogares
https://www.sdgfund.org/es/estudio-de-caso/el-salvador-seguridad-alimentaria-y-nutricional-para-la-ni%C3%B1ez-y-los-hogares
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En el año 2015, la situación de Inseguridad Alimentaria y Nutricional para La Unión 

estaba catalogada como “moderada” debido a que el acceso financiero era la mayor 

limitante por el bajo nivel de ingresos de los jornaleros con poca o ninguna tierra, 

combinado con los altos precios estacionales de los alimentos básicos2; situación 

que cambio para el presente año, en la que el departamento se cataloga como 

“acentuada” por el optimismo respecto a la mejora en los ingresos económicos 

asociados al aumento de las ofertas de empleos que generan las actividades 

agrícolas y agroindustria, incluyendo la entrega de subsidios a las MIPYMES para 

cubrir el alza del salario mínimo.  

Cabe recalcar, que el 16% de la población total de La Unión tiene mayor severidad 

de inseguridad alimentaria aguda en condiciones de crisis o emergencia, debido a 

que no todos los municipios cuentan con el apoyo para crecer debido a gran 

porcentaje de zonas rurales y su alza poblacional.3  

Con ello, Conchagua es uno de los municipios del país que casi no cuenta con 

intervenciones educativas y humanitarias, debido a la lejanía que se encuentra en 

tierras salvadoreñas, sin embargo, durante el año 2006, se realiza un documento 

denominado “Monografía sobre el desarrollo humano y Objetivos de Desarrollo del 

Milenio” del municipio, con actualización en el año 2010, donde se pudieron 

constatar puntos claves para darle la importancia de hoy en día intervenir con 

acciones educativas en el lugar (la segunda enfermedad más frecuente son las 

enfermedades e infecciones diarreicas, las cuales, vienen como resultado de 

contaminación del agua, los alimentos y contaminación ambiental; y en relación a 

los hábitos de alimentación, se describe que existe una gran prevalencia de 

 
2Consejo Nacional de Seguridad Alimentaria y Nutricional (CONASAN). Situación de la Inseguridad 
Alimentaria Crónica en El Salvador. El Salvador; 2015. Disponible en: 
https://www.ipcinfo.org/fileadmin/user_upload/ipcinfo/docs/1_IPC_ElSalvador_ChronicFI_Situation_2015July.p
df  [Consultado el 10 de marzo de 2022]. 
3Sistema de la Integración Centroamericana (SICA). Análisis de Inseguridad Alimentaria Aguda de la CIF de 
El Salvador de julio 2021 a mayo 2022. Disponible en:   
https://www.sica.int/consulta/noticia.aspx?idn=125923&idm=1&ident=1461  [Consultado el 10 de marzo de 
2022]. 

https://www.ipcinfo.org/fileadmin/user_upload/ipcinfo/docs/1_IPC_ElSalvador_ChronicFI_Situation_2015July.pdf
https://www.ipcinfo.org/fileadmin/user_upload/ipcinfo/docs/1_IPC_ElSalvador_ChronicFI_Situation_2015July.pdf
https://www.sica.int/consulta/noticia.aspx?idn=125923&idm=1&ident=1461
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desnutrición materno infantil debido a falta de recursos y, sobre todo, una apatía por 

la población sobre conocer o seguir hábitos nutricionales).4 

 

1.2 Objetivo General  

 

Sistematizar las actividades realizadas mediante la implementación del proyecto 

en Seguridad Alimentaria y Nutricional ejecutado en la Alcaldía Municipal de 

Conchagua, La Unión, en el período de diciembre 2021 a abril 2022. 

 

1.3 Objetivos Específicos  

 

✓ Presentar los trabajos académicos desarrollados durante el Diplomado en 

Nutrición Comunitaria, junto con sus respectivos logros y aprendizajes.  

 

✓ Describir los talleres y capacitaciones ejecutadas al personal de salud, 

delegados municipales, lideres comunitarios, madres y padres de familia, niñez, 

adolescencia y a emprendedores sobre diversas temáticas a lo largo de la 

práctica comunitaria como fortalecimiento de la Seguridad Alimentaria y 

Nutricional del municipio de Conchagua, La Unión.  

 

✓ Describir la situación de Seguridad Alimentaria Nutricional que posee el 

municipio de Conchagua, La Unión. 

 

 

 

 

 
4 Programa de las Naciones Unidas para el Desarrollo (PNUD). Monografía sobre desarrollo humano y objetivos 
de desarrollo del milenio: municipio de Conchagua, departamento de La Unión / Programa de las Naciones 
Unidas para el Desarrollo (PNUD). 1a. ed. San Salvador, El Salvador, 2006. Disponible en: 
http://www.pnud.org.sv/2007/index2.php?option=com_docman&task=doc_view&gid=338&Itemid=56 
 [Consultado el 4 de noviembre de 2021]. 

http://www.pnud.org.sv/2007/index2.php?option=com_docman&task=doc_view&gid=338&Itemid=56
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1.4 Justificación  

 

Actualmente el municipio de Conchagua cuenta con el apoyo de un especialista en 

el área de nutrición, el cuál desempeña sus labores únicamente en la Unidad de 

Salud como Nutricionista Clínico, debido a la situación actual por el Covid-19, donde 

dicho recurso por el momento no visita a las comunidades.  

 

Siendo así, que el desarrollo del presente proyecto educativo titulado “Mejoremos 

la Seguridad Alimentaria y Nutricional” en la municipalidad de Conchagua, fue 

trascendente debido a que nació como una forma de apoyar a la nutrición 

comunitaria, enfocado al área de salud pública, para el apoyo y diseño de 

intervenciones en los lugares identificados como más vulnerables, y así 

descentralizar las atenciones y programas educativos en nutrición comunitaria de la 

zona central del país. Al mismo tiempo, nació como respuesta al acuerdo firmado 

por parte de la municipalidad de La Unión junto con la municipalidad de Conchagua 

hacia la Universidad de El Salvador, en materia de brindar proyectos a favor de su 

población, y hacia los problemas identificados mediante un diagnóstico municipal 

que realizaron con el esfuerzo y apoyo financiero de Japón, JICA y PNUD (2004), 

el cual, se obtuvo información valiosa de todo el municipio en su totalidad.  

 

Así también, debido a que el municipio se encuentra lejos de la capital del país y 

cuenta con poca ayuda humanitaria, pocas intervenciones educativas y los 

problemas identificados son demasiado extensos (identificados en monografías de 

Conchagua), se decidió intervenir en dicho municipio, de los cuales se puede 

mencionar el presentar el alto índice de analfabetismo; alto índice de abandono, 

deserción y repitencia escolar; discriminación hacia la mujer; falta de disposición de 

excretas; falta de alcantarillado público; falta de carreteras de acceso; falta de luz y 

agua potable; falta de disposición de desechos sólidos; contaminación de mantos 

acuíferos; desnutrición materno infantil; alto índice de enfermedades 

gastrointestinales, etc.  
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Por ello, se buscó alternativas, las cuales fueron dirigidas a educar a la población 

en temas relacionados a los problemas encontrados, y así crear conciencia en 

temas de SSAN (Soberanía y Seguridad Alimentaria y Nutricional), e identificación 

de inSAN (Inseguridad Alimentaria y Nutricional), y de esta forma brindar las 

herramientas necesarias a la minimización de problemas identificados.  

 

Cabe recalcar, que cada una de las actividades planificadas fue viable, debido a 

que se contó con los recursos humanos como el equipo técnico en nutrición, los 

delegados municipales y la participación de la población según grupos etarios; 

físicos como lo fue los diversos sectores del municipio a los cuales se intervinieron, 

y materiales como los insumos y herramientas necesarias para la realización de 

cada taller y capacitación. 
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1.5 Alcances  

 

El presente proyecto tuvo los siguientes alcances:  

 

1. Se realizaron 13 talleres participativos con delegados municipales, personal 

de salud, líderes comunitarios, madres y padres de familia, niñez, 

adolescencia y emprendedores.   

 

2. Se ejecutaron 3 capacitaciones con delegados municipales, personal de 

salud y vendedores de alimentos.  

 

3. Las intervenciones educativas se desarrollaron, cada una, en los diferentes 

sectores del municipio (distritos, caseríos, cantones y casco urbano), 

específicamente en zonas más vulnerables, gracias al apoyo en conjunto 

con los delegados municipales.  

 

4. Se entregó a la municipalidad materiales educativos como manuales, guías, 

trípticos, volantes y en formato CD, de cada actividad desarrollada, en donde 

se describen la metodología, materiales e insumos utilizados, para facilitar 

la réplica de cada una de las intervenciones educativas en el resto del 

territorio municipal.  

 

5. Se capacitó a delegados municipales y personal de salud sobre “la 

categorización de comunidades según su riesgo de sufrir inseguridad 

alimentaria y nutricional”, y así ellos instauren en su debido momento un 

Comité Municipal de Seguridad Alimentaria y Nutricional (COMUSAN) y sean 

de los primeros municipios en implementarlo.  

 

 

 

 

 

 



7 
 

1.6 Limitaciones  

 

El proyecto durante toda su ejecución tuvo las siguientes limitantes:  

 

✓ Transporte:  

 

1. Por compromisos municipales, en ocasiones la alcaldía no contaba con el 

transporte para trasladarse a las comunidades, por lo que en el mismo día 

de la visita se notificaba y se llegaba al acuerdo con la municipalidad que 

para facilidad de los delegados municipales y del equipo técnico se realizaría 

en el mismo lugar 2 o 3 talleres simultáneamente, avisando a las demás 

comunidades que se visitarían que se suspendía dicha actividad.  

 

2. El equipo técnico en ocasiones se transportó en su propio vehículo hacia las 

comunidades, debido a que no se contaba con el transporte de la alcaldía 

por compromisos municipales. 

 

3. Algunos talleres se realizaron más tarde de la hora programada, debido a 

que el transporte de la alcaldía se encontraba en compromisos municipales 

o no había transportista para trasladarse a las comunidades.   

 

✓ Acceso a las comunidades:  

 

4. Algunas ADESCOS de diferentes sectores del municipio no se involucraron 

en las actividades del proyecto, por lo tanto, la alcaldía los descarto como 

posibles beneficiarios. 

 

✓ Problemas Sociales: 

 

5. Debido al alza de contagios por covid-19 del personal de la alcaldía, las 

actividades programadas para el mes de enero no se realizaron.  

 

6. Debido a una reestructuración interna en la alcaldía a finales del mes de 

enero (despidos y cambios de funciones del personal), las actividades 
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reprogramadas para el mes de febrero no se realizaron en su totalidad, 

volviéndose a reprogramar algunas de ellas para el mes de marzo, ya que no 

se contaba con los delegados municipales que acompañarían al equipo 

técnico durante el desarrollo del proyecto.   

 

7. Cambios de días de las actividades según lo planificado, ya que, por 

compromisos municipales, la alcaldía cambio las visitas de lunes a viernes, 

y posteriormente de viernes a miércoles, por lo que el equipo técnico 

reestructuraba sus actividades labores.   

 

 

8. Debido a conflictos políticos por parte de las vendedoras de alimentos del 

casco urbano hacia la alcaldía, no se realizó la actividad con ellos, 

reprogramándose en día y grupo poblacional diferente.    

 

9. El mismo día de la realización del taller la municipalidad comunicaba el lugar 

en donde se realizaría, lo cual, limitó a la accesibilidad de luz eléctrica para 

la demostración en su totalidad de los talleres.  

 

10. Debido a compromisos municipales, las disposiciones de equipos y lugar 

para la feria de emprendedurismo no se desarrolló, llevándose a cabo con 

acuerdos del consejo municipal, solo una feria de presentación de resultados 

internamente en la alcaldía.  

 

 

✓ Cambio de fechas de actividades por reuniones o actividades 

programadas por la universidad:  

 

11. Debido a actividades extracurriculares por parte de la Carrera de Nutrición 

en apoyo hacia el proyecto piloto en nutrición – FUNHOPO, un taller del mes 

de marzo se reprogramó en diferente fecha, para ajustarse a ambas 

actividades que el mismo día se realizarían.  
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1.7 Población beneficiada del proyecto  

 

 

Por ser un proyecto dirigido a los diferentes grupos etarios de la municipalidad 

por la versatilidad del desarrollo de los talleres y las capacitaciones, se 

beneficiaron a 149 habitantes como total de población en general, los cuales se 

pueden describir de la siguiente forma:  

✓ 8 niños y niñas 

✓ 14 adolescentes 

✓ 88 adulto joven  

✓ 24 adulto mayor 

✓  4 profesionales y técnicos del área de la salud, y  

✓ 11 integrantes del personal municipal 

De esta manera, el desarrollo de cada una de las actividades planificadas tuvo como 

beneficio mejorar la Seguridad Alimentaria y Nutricional para la comunidad de 

Conchagua. 
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Capitulo II. MARCO TEORICO 

 

2.1 Seguridad Alimentaria y Nutricional (SAN) 

 

La seguridad alimentaria y nutricional se define como el derecho a tener acceso 

físico, económico y social, oportuno y permanente, a una alimentación adecuada en 

cantidad y calidad, con pertinencia cultural, preferiblemente de origen nacional, así 

como a su adecuado aprovechamiento biológico, para mantener una vida saludable 

y activa, sin discriminación de raza, etnia, color, género, idioma, edad, religión, 

opinión política o de otra índole, origen nacional o  social, posición económica, 

nacimiento o cualquier otra condición social. 

 

Según el Instituto Nutricional de Centro América y Panamá (INCAP) y basado en 

las Cumbres Presidenciales de Centro América (SICA, 2002), la Seguridad 

Alimentaria y Nutricional "es un estado en el cual todas las personas gozan, en 

forma oportuna y permanente, de acceso físico, económico y social a los alimentos 

que necesitan, en cantidad y calidad, para su adecuado consumo y utilización 

biológica, garantizándoles un estado de bienestar general que coadyuve al logro de 

su desarrollo"3.   

 

2.1.1 Determinantes de la seguridad alimentaria nutricional  

 

En la seguridad alimentaria y nutricional existen 4 determinantes o pilares, las 

cuales se menciona a continuación:  

  

a) Disponibilidad de alimentos:  

 

Es el suministro adecuado de alimentos a escala nacional, regional o local. 

Las fuentes de suministro pueden ser la producción familiar o comercial, las 

reservas de alimentos, las importaciones, y la asistencia alimentaria. 

b) Acceso a los alimentos: 
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Que puede ser acceso económico, físico o cultural, existiendo diferentes 

posibilidades para favorecer el acceso a los alimentos, siendo estos; el 

empleo, el intercambio de servicios, el trueque, crédito, remesas, vínculos de 

apoyo familiar, o comunitario existentes. 

 

c) Consumo de alimentos: 

 

Principalmente influido por las creencias, percepciones, conocimientos y 

prácticas relacionados con la alimentación y nutrición, donde la educación y 

cultura juegan un papel importante. 

 

d) Utilización o aprovechamiento biológico de los alimentos a nivel individual 

o a nivel de población:  

 

Entre los factores de riesgo asociados a una inadecuada utilización biológica 

están: la morbilidad, especialmente enfermedades infecciosas 

(gastrointestinales y respiratorias); falta de acceso a servicios de salud; falta 

de acceso a servicios básicos de agua potable y saneamiento básico; falta 

de prácticas y conocimientos adecuados sobre cuidado materno — infantil; 

prácticas inadecuadas de preparación, conservación, higiene y manipulación 

de los alimentos5. 

 

 

 

 

  

 
5 Organización Panamericana de la Salud (OPS). Seguridad Alimentaria y Nutricional; 2010. Disponible en: 

https://www.paho.org/es/noticias/3-10-2010-seguridad-alimentaria-nutricional [Consultado el 3 de marzo de 

2022].  

https://www.paho.org/es/noticias/3-10-2010-seguridad-alimentaria-nutricional
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2.2 Inseguridad Alimentaria y Nutricional (INSAN) 

 

La FAO indica que la Inseguridad Alimentaria es la insuficiente ingestión de 

alimentos, que puede ser transitoria (cuando ocurre en épocas de crisis), estacional 

o crónica (cuando sucede de forma continua)6. 

 

2.3 Seguridad Alimentaria y Nutricional (SAN) en El Salvador  

 

En El Salvador, las reflexiones sobre la Seguridad Alimentaria y Nutricional, se 

vienen gestando desde la década de 1943, año en el cual la delegación de El 

Salvador describió la situación alimentaria y nutricional de los trabajadores agrícolas 

en la “Conferencia de las Naciones Unidas sobre Agricultura y Alimentación”, el cual 

marcó el punto de partida para que el país, constantemente realice esfuerzos para 

mejorar las condiciones de alimentación y nutrición en las familias salvadoreñas.  

 

Es de esta forma como en Octubre del 2009, mediante el decreto ejecutivo No. 63, 

se crea el Consejo Nacional de Seguridad Alimentaria y Nutricional (CONASAN), 

como ente rector de la Seguridad Alimentaria y Nutricional y la instancia encargada 

de la integración y articulación de las intervenciones de los distintos sectores 

vinculados con la SAN, siendo el responsable de la vigilancia, monitoreo y 

evaluación de la SAN y, además del seguimiento y evaluación de la Política 

Nacional de Seguridad Alimentaria y Nutricional7.  

 

 

 
6 Organización de las Naciones Unidas para la Alimentación y la Agricultura (siglas en inglés FAO). Programa 

Especial para la Seguridad Alimentaria (PESA) Centroamérica.  Disponible en: https://www.fao.org/in-

action/pesa-centroamerica/temas/conceptos-basicos/es/ [consultado el 3 de marzo de 2022]. 

7 Consejo Nacional de Seguridad Alimentaria y Nutricional (CONASAN). Política Nacional de Seguridad 

Alimentaria y Nutricional 2018-2028 de El Salvador; 2017. Disponible en:  http://www.conasan.gob.sv/wp-

content/uploads/2018/12/CONASAN-POLITICA-NACIONAL-DE-SEGURIDAD-ALIMENTARIA-Y-

NUTRICIONAL-2018-2028.pdf [Consultado el 25 de marzo de 2022]. 

 
 

https://www.fao.org/in-action/pesa-centroamerica/temas/conceptos-basicos/es/
https://www.fao.org/in-action/pesa-centroamerica/temas/conceptos-basicos/es/
http://www.conasan.gob.sv/wp-content/uploads/2018/12/CONASAN-POLITICA-NACIONAL-DE-SEGURIDAD-ALIMENTARIA-Y-NUTRICIONAL-2018-2028.pdf
http://www.conasan.gob.sv/wp-content/uploads/2018/12/CONASAN-POLITICA-NACIONAL-DE-SEGURIDAD-ALIMENTARIA-Y-NUTRICIONAL-2018-2028.pdf
http://www.conasan.gob.sv/wp-content/uploads/2018/12/CONASAN-POLITICA-NACIONAL-DE-SEGURIDAD-ALIMENTARIA-Y-NUTRICIONAL-2018-2028.pdf
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2.4 Situación de la Inseguridad Alimentaria Crónica en El Salvador 

 

Durante el año 2015, el CONASAN realiza en el país una Clasificación Integrada de 

las Fases de Seguridad Alimentaria (CIF), la cuál es una innovadora iniciativa global, 

impulsada por varias instituciones que tiene por objetivo informar procesos de 

formulación de programas y políticas de seguridad alimentaria. En última instancia 

pretende contribuir a la seguridad alimentaria y nutricional a nivel mundial. La CIF 

promueve un enfoque común para la clasificación de la gravedad y los factores 

subyacentes que determinan la inseguridad alimentaria aguda y crónica, y así 

mejorar la transparencia, pertinencia y comparabilidad de los análisis de la 

seguridad alimentaria para los tomadores de decisiones.2 

 

Ilustración 1: Situación de la Inseguridad Alimentaria Crónica en El Salvador 
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Clasificación resumida:  

- Nivel 1: Ninguno  

- Nivel 2: La Libertad, San Salvador, San Vicente y San Miguel  

- Nivel 3: Ahuachapán, Sonsonate, Santa Ana, Chalatenango, Cuscatlán, La 

Paz, Cabañas, Usulután, Morazán y La Unión 

- Nivel 4: Ninguno  

 

De la población de los departamentos analizados se puede resumir que:  

 

- El 5% de los hogares están en el nivel 4 de la escala de CIF de inseguridad 

alimentaria crónica, esto significa que no son capaces de cubrir el 

requerimiento de energía alimentaria mínima durante más de 4 meses en el 

año. La calidad nutricional de su dieta es inadecuada todo el año.  

- El 15% de los hogares se encuentran en nivel 3 y por lo tanto no cubre sus 

necesidades de energía alimentaria mínimas durante más de 2 meses en el 

año. Son capaces regularmente de tener acceso a una dieta de cantidad 

adecuada pero no siempre consumen una dieta de calidad adecuada, 

probablemente son hogares con niños en desnutrición crónica.  

- Cerca del 35% de los hogares se encuentran en el nivel 2 y por lo tanto son 

capaces regularmente de tener acceso a una dieta de cantidad adecuada 

durante todo el año, pero no siempre consumen una dieta de calidad 

adecuada. No es probable que los hogares tengan miembros crónicamente 

malnutridos.  

- Alrededor del 45% de los hogares se encuentran fuera de la inseguridad 

alimentaria crónica.  

 

Los factores subyacentes relacionados con la persistencia de la inseguridad 

alimentaria son en general los mismos en casi todos los departamentos, como lo 

son2:  

- Altos niveles de inseguridad ciudadana  
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- Bajo nivel de actividad económica productiva como causa del desempleo y 

subempleo  

- Falta de acceso a la tierra cultivable de las familias jornaleras  

- Analfabetismo en la jefatura de los hogares  

- Alta dependencia de estrategias de bajo valor monetarios como jornaleo y 

venta de productos agrícola  

- Bajo porcentaje de menores de 6 meses que reciben lactancia materna 

exclusiva  

- Alto porcentaje de hogares con acceso a fuentes de agua no apta para el 

consumo humano  

 

Durante el año 2021, el Viceministerio de Salud de El Salvador, realizó la 

presentación de los resultados del Análisis de la Clasificación Integrada de la 

Seguridad Alimentaria en Fases (CIF) de Inseguridad Alimentaria Aguda de El 

Salvador correspondiente al período de noviembre de 2020 a agosto de 2021 

(situación actual de noviembre de 2020 a febrero de 2021, primera situación 

proyectada de marzo a mayo de 2021 y segunda situación proyectada de junio a 

agosto de 2021). La población analizada fue de 6.8 millones de personas, 

correspondiente a los 14 departamentos de El Salvador: Ahuachapán, Cabañas, 

Chalatenango, Cuscatlán, La Libertad, La Paz, La Unión, Morazán, San Miguel, San 

Salvador, Santa Ana, San Vicente, Sonsonate y Usulután.  

 

Para el período de marzo a mayo de 2021 (primera situación proyectada) se tiene 

a 985 mil personas (15% de la población analizada) en condiciones de crisis o 

emergencia de inseguridad alimentaria aguda (Fase 3 o 4). En cuanto al período de 

junio a agosto de 2021 (segunda situación proyectada) se tiene a 1.04 millones de 

personas (16% de la población analizada) en condiciones de crisis o emergencia de 

inseguridad alimentaria aguda. En ambos períodos proyectados, los departamentos 

de Ahuachapán, La Unión y San Miguel están clasificados en Fase 3 mientras el 

resto de los departamentos se clasifican en condición de estrés (Fase 2).2 
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Entre los meses de julio a agosto 2021 la mayoría de los hogares son capaces de 

alcanzar un consumo de alimentos adecuado y evitar déficits importantes. Sin 

embargo, se presenta un alto uso de estrategias de afrontamiento, lo que sugiere 

que los hogares han alcanzado dicho consumo de alimentos mediante el uso de 

estrategias de afrontamiento como la venta de sus activos, lo que puede 

comprometer su seguridad alimentaria en el corto y mediano plazo. Los 

departamentos que presentan un mayor uso de estrategias de afrontamiento de 

medios de vida de crisis o emergencias son La Unión (23%) y Sonsonate (21%), 

mientras que los hogares con mayor porcentaje de estrategias de afrontamiento 

relativas al consumo de alimentos, corresponden a los departamentos de La Unión 

(23%) y Sonsonate (21%). Según las fuentes de información disponibles, la 

prevalencia de desnutrición aguda es inferior al 5% y la mortalidad en menores de 

5 años asociada a inseguridad alimentaria aguda es mínima. 

 

Los hogares reportan cambios en sus medios de vida y una disminución en sus 

ingresos, así como una reducción de las reservas de granos básicos en el hogar, 

además se reporta un incremento en el costo de la CBA. Paralelamente, se presenta 

un aumento sostenido de casos de COVID-19 y el ingreso de nuevas variantes del 

virus en el territorio nacional. Sumado a lo anterior, los departamentos analizados 

enfrentan importantes brechas de acceso a servicio de agua potable y un período 

de hambre estacional que incide y se convierten en factores contribuyentes de la 

inseguridad alimentaria aguda.  

 

Concluyendo así, que más de 900,000 personas estarán en crisis o emergencia de 

inseguridad alimentaria aguda en el período previo al de hambre estacional de 

marzo-mayo 2022. 

 

De acuerdo con los protocolos de la CIF los hogares que se encuentran en los 

niveles 3 y 4 requieren de intervenciones urgentes sobre los factores subyacentes 

que determinan la persistencia de la inseguridad alimentaria.3  

 



17 
 

2.5 Proyectos en Seguridad Alimentaria y Nutricional  

 

En la actualidad, se plantea que el trabajo social comunitario, se puede concebir 

como un “proceso de transformación de las condiciones – económicas, sociales y 

culturales- y de las relaciones sociales en los espacios locales, mediante el 

desarrollo de la cultura y un estilo participativo que involucre la acción integrada de 

la mayor diversidad de actores sociales, en la generación de los procesos de 

cambios encaminados al mejoramiento de la calidad de vida8. 

 

Todos los proyectos tienen como fin común aprovechar las potencialidades 

artísticas y creadoras de los miembros de la comunidad para potenciar los cambios 

a favor de sus necesidades e intereses, el término de proyecto pude ser asociado 

con sueños realizables, planes, planificación, caminos, vías, estrategias, 

soluciones, logros, solución de conflictos, etc.  

 

Los proyectos en Seguridad Alimentaria y Nutricional, tienen la capacidad de 

abordar los problemas de producción, acceso e ingresos, mejorando el acceso de 

una comunidad vulnerable a una fuente sostenible de alimentos e ingresos, 

permitiéndoles alcanzar un mayor desarrollo y perfeccionamiento del modo y las 

condiciones de vida de sus miembros, a partir de propuestas de transformación de 

la realidad social.8  

 

Es por ello, que a continuación se explica brevemente la importancia de cada 

actividad tomada en cuenta para su desarrollo en dicho proyecto.  

 

 

 
8 Caño Secade, María del Carmen. Desarrollo Local En Los 90. La Habana, Cuba: Universidad de La Habana; 

2004 Disponible en : https://mydokument.com/cuba-desarrollo-local-en-los-90.html [consultado el 30 Marzo 
2022]. 
 

https://mydokument.com/cuba-desarrollo-local-en-los-90.html
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2.6 Importancia de las actividades realizadas en la ejecución del proyecto  

 

A continuación, se describe brevemente lo más fundamental de cada actividad: 

2.6.1 Potabilización del agua  

 

Se denomina potabilización al proceso o procesos a los que se somete el agua para 

que pueda ser consumida por el ser humano, sin que presente un riesgo para la 

salud, se debe someter al agua bruta a una serie de procesos físicos y químicos 

encadenados para eliminar la materia mineral, los materiales orgánicos y los 

contaminantes biológicos que puedan estar presentes en el agua y que presentan 

un potencial riesgo para la salud de las personas, con lo cual se obtiene agua 

potable con calidad conforme a lo establecido a las normativas establecidas por el 

Ministerio de Salud.  

 

En El Salvador, durante el año 1991, con el objetivo de contrarrestar la epidemia del 

cólera, se implementó un programa de desinfección del agua en las zonas rurales, 

produciendo y promoviendo así el uso de la solución de hipoclorito de sodio, llamado 

PURIAGUA. Desde el año 1991 hasta el año 2001 (año en el cual el país fue 

azotado por terremotos), el PURIAGUA desempeñó un papel importante para la 

desinfección del agua9.   

 

Es de esta forma como el Ministerio de Salud, empieza a generar publicidad con la 

información resumida en formas de posters en los cuales se explican los pasos para 

poder realizar la Cloración del Agua, (Ver anexo 1: Pasos para realizar 

correctamente la Cloración del agua), la utilización de solución madre o PURIAGUA 

 
9 Ministerio De Salud Pública Y Asistencia Social (MINSAL), Organización Panamericana De La Salud (OPS). 

Investigación familiar de conocimientos, actitudes y prácticas al manejo del agua para beber y referente al uso 

del PURIAGUA. El Salvador; 2004. Disponible en: 

http://usam.salud.gob.sv/archivos/pdf/agua/Inves_PURIAGUA.pdf [consultado el 30 Marzo 2022]. 

 

 

http://usam.salud.gob.sv/archivos/pdf/agua/Inves_PURIAGUA.pdf
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(Ver anexo 2: Preparación de Solución Madre utilizando Hipoclorito de Sodio y 

Utilización correcta del PURIAGUA en caso de Emergencia), así como publicidad 

explicando qué es el PURIAGUA (Ver anexo 3: Publicidad sobre el uso correcto del 

PURIAGUA) y la concentración recomendada para la correcta desinfección de frutas 

y verduras (Ver anexo 4: Concentración de PURIAGUA recomendada para 

desinfección de agua, frutas y verduras).  

 

Para ampliar la información acerca del tema, se diseñó un manual informativo, el 

cual se encuentra disponible en el Apéndice 89: Manual sobre potabilización y 

almacenamiento de agua. 

2.6.2 Dengue 

 

El dengue en El Salvador, se ha convertido en un problema de salud pública, a 

pesar de que en el año de 1985 se declaró internacionalmente libre del vector que 

lo transmite, este reaparece y ocasiona la primera epidemia en 1978. Desde 

entonces, su tendencia ha ido aumentando, y produciendo epidemias, lo cual vuelve 

impostergable el actuar de manera uniforme y conjunta, es así como se crea la 

Norma técnica para la Prevención, Control y Atención del Dengue, diseñada en 

conjunto del Despacho Ministerial a través de la Dirección de Vigilancia de la Salud, 

de la Dirección General de Salud y la Dirección de Regulación10.  

 

Durante los últimos años, El Salvador ha retomado el compromiso de, promover las 

recomendaciones para prevenir el dengue, contando cada año con campañas 

nuevas compuestas de videos interactivos, afiches y anuncios para la radio, los 

cuales se encuentran disponibles en la página web oficial del Ministerio de Salud, 

podemos apreciar las campañas del año 2021, la cual se tituló “Hacelo por todos”, 

Elimina el dengue, zika y Chikunguya (Ver anexo 5: Campaña año 2021 “Hacelo por 

todos” Elimina el dengue, zika y Chikunguya), y la campaña del presente año, 

 
10 Ministerio De Salud Pública Y Asistencia Social (MINSAL). Norma Técnica de prevención y control contra el 

dengue. El Salvador; 2017. Disponible en: http://usam.salud.gob.sv/archivos/pdf/vectores/norma_dengue.pdf   
[consultado el 30 Marzo 2022]. 
 

http://usam.salud.gob.sv/archivos/pdf/vectores/norma_dengue.pdf
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titulada “Cuidémonos, Evitemos el Dengue” (Ver anexo 6: Campaña año 2022: 

Cuidémonos, evitemos el dengue).  

 

Para ampliar la información acerca del tema, se diseñó un manual informativo, el 

cual se encuentra disponible en el Apéndice 97: Manual sobre técnicas de 

prevención y control del dengue. 

 

2.6.3 Reciclaje 

 

En El Salvador, durante el año 1997, el ejecutivo y la secretaría de estado crea el 

Ministerio de Medio Ambiente y Recursos Naturales, denominado MARN, y en 

conformidad al decreto legislativo N.233 se crea la ley del medio ambiente, que tiene 

por objeto desarrollar las disposiciones de la constitución de la república que se 

refiere a la protección, conservación y recuperación del medio ambiente, el uso 

sostenible de los recursos naturales que permitan mejorar la calidad de vida de las 

presentes y futuras generaciones. Desde el año 1998 – 2019 se han desarrollador 

iniciativas y proyectos de recuperación, reúso y reciclaje, siendo apoyados por 

diversas ONG, empresa privada y el apoyo de la población11.  

 

Para ampliar la información acerca del tema, se diseñaron una serie de manuales 

informativos, los cuales se encuentran disponibles en el Apéndice 57: Manual sobre 

Reciclaje y recolección de desechos sólidos, y Apéndice 65: Manual sobre 

manualidades infantiles con materiales reciclados. 

 

 

 

 

 

 
11 Ministerio de Medio Ambiente y Recursos Naturales (MARN). Historia del reciclaje en El Salvador del 1998-
2019. Disponible en: https://www.transparencia.gob.sv [consultado el 30 Marzo 2022]. 

https://www.transparencia.gob.sv/
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2.6.4 Insumos Orgánicos 

 

En la actualidad existen grandes cantidades de desechos orgánicos, producto de 

varios procesos productivos agrícolas e industriales, en su mayoría estos no son 

sujetos de utilidad alguna, entre ellas, los estiércoles, pulpa de café́, cascarilla de 

arroz y carbón vegetal entre otros, los que pueden servir como materia prima para 

la elaboración de abonos orgánicos. La necesidad de disminuir la dependencia de 

productos químicos artificiales en los distintos cultivos está obligando a la búsqueda 

de alternativas fiables y sostenibles. En la agricultura ecológica, se les da gran 

importancia a los insumos orgánicos, y cada vez más, se están utilizando en cultivos 

en Huertas Urbanas, principalmente en hortalizas, hojas verdes, aromáticas, 

ornamentales y frutales. Además de ser una alternativa viable a corto plazo para el 

pequeño agricultor que está en situación económica desfavorable, ya que para su 

elaboración se utilizan materia prima que muchas veces se encuentran de forma 

accesible y local. 

 

Para ampliar la información acerca del tema, se diseñó un manual informativo, el 

cual se encuentra disponible en el Apéndice 73: Guía para la elaboración y 

utilización de insumos orgánicos. 

 

2.6.5 Compost 

 

La utilización de los medios de compostaje posee muchos beneficios económicos 

(durante la recolección, transporte y manejo de residuos), ambientales (prolongando 

la vida útil del sitio de disposición final) y sociales (puede mejorar la imagen política 

de una sociedad, así ́ como también puede unir a la población en un proyecto 

municipal).  

 

Retomando los beneficios del compostaje, en México existen 61 plantas de 

compostaje distribuidas en el territorio Mexicano, mientras que en El Salvador, 

durante la década de los 90 se publicó́ una revista con colaboración de la UCA, en 
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la cual se estudiaba que se podía hacer con la basura generada en El Salvador, ya 

que estaba creciendo en volumen de una manera muy rápida, teniendo como una 

propuesta la separación de la basura para posteriormente ser utilizado como 

composta, ya que, siendo una conclusión del trabajo que una falta de tratamiento 

de la basura es un problema medioambiental y se sustentan las bases para la 

creación de programas de compostaje nacionales12. 

 

En el marco del Programa Nacional para el Manejo Integral de los Desechos Sólidos 

en conjunto con el Ministerio del Medio Ambiente concluyó las primeras 11 plantas 

de compostaje en el país, bajo este programa se irán construyendo rellenos 

sanitarios a nivel nacional, para acercar los sitios de disposición de desechos a las 

alcaldías y reducir los costos de disposición final. Con estos programas se busca 

garantizar la sostenibilidad de los sistemas a través de la conciliación de los 

intereses económicos y sanitario-ambientales, así como la creación de mecanismos 

de regulación e implementación de programas educativos13. 

 

Para ampliar la información acerca del tema, se diseñó un manual informativo, el 

cual se encuentra disponible en el Apéndice 81: Guía para la elaboración de 

compost casero. 

 

2.6.6 Hábitos de Higiene 

 

El estilo de vida es el principal determinante de la salud, se define como los 

“patrones de comportamiento identificables, determinados por la interacción entre 

las características personales individuales, las interacciones sociales y las 

condiciones de vida socioeconómicas y ambientales” (OMS). Dentro de estos 

patrones se encuentran; los hábitos dietéticos (alimentación saludable), actividad 

 
12 Lemus, Gladis R. Desde la Ciencia. ¿Qué se puede hacer con la basura?, compost y compostaje. Florida, 
Estados Unidos, 2020. Disponible en: http://www.uca.edu.sv/deptos/ccnn/dlc/pdf/compost.pdf [consultado el 
31 Marzo 2022]. 
13 Periódico El País. MARN entrega octava planta de compostaje y reciclaje en Masahuat, Santa Ana; 2011. 
Disponible en: http://elpais.com.sv/marn-entrega-octava-planta-de-compostaje-y-reciclaje-en-masahuat-santa-
ana/ [consultado 1 de marzo de 2022]. 

http://www.uca.edu.sv/deptos/ccnn/dlc/pdf/compost.pdf
http://elpais.com.sv/marn-entrega-octava-planta-de-compostaje-y-reciclaje-en-masahuat-santa-ana/
http://elpais.com.sv/marn-entrega-octava-planta-de-compostaje-y-reciclaje-en-masahuat-santa-ana/
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física, abuso de sustancias y los hábitos de higiene. El bañarse, lavarse las manos, 

los dientes, etc., son fundamentales para prevenir las enfermedades, la persona 

está en contacto con gérmenes que afectan la salud, es por eso que la higiene debe 

ser aprendida desde la infancia y estas conductas deben convertirse en hábitos14.  

 

Los hábitos de higiene no solo previenen las enfermedades, mejoran la salud en 

general, influyen en el desarrollo, impactan en el bienestar y en la imagen de sí 

mismo. También tienen efectos sociales que no solo están relacionados en la 

trasmisión de enfermedades de persona a personas, sino también de la carga 

emocional que conlleva el rechazo por no estar aseado.  

 

Los hábitos de higiene deben incluir el baño diario, lavado de manos antes de comer 

y después de ir al baño, el lavado de los dientes, el aseo del hogar, limpieza de ropa 

e inocuidad de los alimentos, esto debe extenderse al centro educativo, componente 

importante para la adquisición de los hábitos etc.  Es importante enseñar una buena 

técnica y el adecuado uso de los instrumentos de limpieza15. 

 

Para adquirir estos hábitos se debe empezar con el ejemplo, si el padre no tiene 

estos hábitos será muy difícil que el hijo los aprenda, no se puede enseñar a un niño 

que sea ordenado y limpio si en el hogar no se realizan estas actividades de forma 

diaria. También es importante que este aprendizaje sea lo más agradable, ya que, 

si no lo es, se conseguirá el rechazo del niño, todos los insumos de limpieza deben 

estar al alcance de los niños y se debe contar con la supervisión de los padres para 

que se utilice la técnica y los insumos adecuadamente. La importancia de que sean 

aprendidos desde la infancia radica en que esto permitirá que sean interiorizados y 

aplicados durante el trascurso de su vida adulta16. 

 

 
14 Organización Mundial de la Salud (OMS). Hábitos de Higiene. Disponible en:  http://www.who.int/es/  
[consultado el 31 Marzo 2022]. 
15 Ministerio de Salud Gobierno de Mendoza. Hábitos de Higiene. Disponible en: 
http://www.salud.mendoza.gov.ar/index.php/salud-y-escuela-home/maletin/1142-higiene-personal  [consultado 
el 31 Marzo 2022]. 
16 Ministerio de Empleo y Seguridad Social. Guía Sanitaria a Bordo. Disponible en: http://www.seg-
social.es/ism/gsanitaria_es/ilustr_capitulo13/cap13_1_higienepersonal.htm  [consultado el 31 Marzo 2022]. 

http://www.who.int/es/
http://www.salud.mendoza.gov.ar/index.php/salud-y-escuela-home/maletin/1142-higiene-personal
http://www.seg-social.es/ism/gsanitaria_es/ilustr_capitulo13/cap13_1_higienepersonal.htm
http://www.seg-social.es/ism/gsanitaria_es/ilustr_capitulo13/cap13_1_higienepersonal.htm
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Para ampliar la información acerca del tema, se diseñó un manual informativo, el 

cual se encuentra disponible en el Apéndice 105: Manual sobre hábitos de higiene 

y desinfección de alimentos. 

 

2.6.7 Buenas Prácticas de Manufactura  

 

La venta de alimentos en la vía pública es una práctica tradicional en América 

Latina, sin embargo, en las últimas décadas, esta actividad se ha incrementado por 

múltiples causas, originando una situación de gran importancia, a la que las 

autoridades deben conceder una atención prioritaria. Estas causas son 

principalmente socioeconómicas, el deterioro de las condiciones de vida en las 

áreas rurales ha determinado una creciente migración hacia las ciudades y la 

expansión de zonas marginales y de pobreza. Los habitantes deben buscar trabajo 

a grandes distancias de sus hogares, en donde no tienen acceso a sistemas de 

alimentación colectiva y deben recurrir por lo tanto a los vendedores ambulantes de 

alimentos. 

 

Los vendedores callejeros constituyen un factor positivo para la economía local, 

proporcionan empleo a personas sin capacitación laboral, a quienes probablemente 

sería difícil encontrar otro tipo de trabajo, incluyendo a las mujeres lideres de familia. 

 

Sin embargo, junto a estas ventajas, los alimentos vendidos en las calles, comparten 

una serie de desventajas importantes. El problema más evidente gira en torno a su 

inocuidad. Varios estudios realizados en países en desarrollo, han demostrado el 

potencial que tienen para ocasionar serios brotes de intoxicación alimentaria por 

contaminación microbiológica y por utilización de aditivos alimentarios no permitidos 

y por la presencia de otros productos adulterantes. 

 

La deficiente higiene personal de los vendedores, la escasa o nula capacitación en 

higiene de los alimentos, el uso de utensilios no apropiados, la falta de agua potable 

y de servicios sanitarios, y la acumulación de basura determina que esta práctica, 
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además de ser origen de enfermedades transmitidas por los alimentos, se convierta 

en causa de contaminación ambiental y de proliferación de roedores e insectos. Los 

alimentos de venta callejera, pueden considerarse al mismo tiempo un problema, 

un desafío y una oportunidad para el desarrollo. El problema es asegurar la calidad 

e inocuidad de los alimentos que se venden. La oportunidad radica en el 

fortalecimiento de los hábitos alimentarios tradicionales y locales, así ́como en el 

desarrollo de pequeñas industrias y de estructuras cooperativas de 

comercialización. El desafío es proporcional a las autoridades municipales los 

medios necesarios para garantizar la inocuidad y la calidad de dichos alimentos y 

estimular al mismo tiempo el desarrollo de este sector. 

 

El Taller Latinoamericano FAO/OPS sobre Alimentos Comercializados en la Vía 

Pública, celebrado en Lima en octubre de 1985, entre otros aspectos reconoció́́ 

unánimemente que la actividad fundamental y de mayor urgencia era brindar 

educación, capacitación y concientización higiénico-sanitario-tecnológica a los 

manipuladores, vendedores y consumidores de alimentos callejeros. Además, 

recomendó́́ que se organizaran y ejecutaran a la mayor brevedad cursos de 

capacitación a los vendedores ambulantes y a los consumidores de tales alimentos, 

ajustados a las particularidades de los distintos países17. 

 

Para ampliar la información acerca del tema, se diseñó un manual informativo, el 

cual se encuentra disponible en el Apéndice 49: Capacitación a vendedores 

callejeros de alimentos- Guía Didáctica. 

 

2.6.8 Alimentación Saludable en Niños y Madres Lactantes  

 

La leche materna es el mejor alimento para los recién nacidos y lactantes. Las 

reservas nutricionales de una mujer lactante pueden estar más o menos agotadas 

 
17 Organización de Las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentación, División de Política Alimentaria y 

Nutrición Oficina Regional para América Latina y el Caribe. Capacitación de vendedores callejeros de alimentos, 
Guía didáctica. Santiago Chile 1990. 
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como resultado del embarazo y la pérdida de sangre durante el parto. La lactancia 

plantea necesidades nutricionales especiales, principalmente debido a la pérdida de 

nutrientes a través de la leche materna. El volumen de leche materna varía 

ampliamente. Los nutrientes presentes en la leche proceden de la dieta de la madre 

o de sus reservas de nutrientes18. 

 

Para conseguir un buen estado nutricional durante la lactancia, la mujer tiene que 

aumentar la ingesta de nutrientes. La leche materna tiene una composición bastante 

constante y la dieta de la madre solo afecta a algunos nutrientes. El contenido de 

grasa de la leche materna varía con la dieta. El contenido de hidratos de carbono, 

proteína, calcio y hierro no cambia mucho incluso si la madre ingiere poca cantidad 

de estos en su dieta. Sin embargo, si la dieta de una madre es deficiente en 

vitaminas hidrosolubles y vitaminas A y D, su leche contiene menos cantidades de 

estos nutrientes.  

 

En cada visita posnatal tanto la madre como el niño deben ser examinados, y se 

debe proporcionar asesoramiento sobre la alimentación saludable. Durante la 

lactancia se debe evitar una dieta que aporte menos de 1,800cal al día. 

 

Una adecuada nutrición durante la infancia y niñez temprana es esencial para 

asegurar que los niños alcancen todo su potencial en relación al crecimiento, salud 

y desarrollo.  

 

La nutrición deficiente incrementa el riesgo de padecer enfermedades y es 

responsable, directa o indirectamente, de un tercio de las 9.5 millones de muertes 

que se ha estimado en el año 2006 en niños menores de 5 años de edad.  

 

 
18 Asociación Española de pediatría. La importancia de la nutrición materna durante la lactancia, ¿necesitan 

las madres lactantes suplementos nutricionales?. Vol. 84. Núm. 6. páginas 347.e1-347.e7. España; 2016. 
Disponible en: https://www.analesdepediatria.org/es-la-importancia-nutricion-materna-durante-articulo-
S1695403315003057 [consultado el 31 Marzo 2022]. 

https://www.analesdepediatria.org/es-la-importancia-nutricion-materna-durante-articulo-S1695403315003057
https://www.analesdepediatria.org/es-la-importancia-nutricion-materna-durante-articulo-S1695403315003057
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La nutrición inapropiada puede, también, provocar obesidad en la niñez, la cual es 

un problema que se va incrementando en muchos países. Las deficiencias 

nutricionales tempranas también han sido vinculadas con problemas que 

comprometen el crecimiento y la salud a largo plazo. La desnutrición durante los 

primeros dos años de vida es causa de desnutrición crónica, la cual provocará que 

el adulto no alcance su potencial para el crecimiento en talla y que sea varios 

centímetros más bajo.  

 

Existen pruebas que los adultos que fueron desnutridos durante la infancia 

temprana tienen compromiso del rendimiento intelectual. Estos adultos también 

pueden tener una capacidad para el trabajo físico reducida. Si las mujeres fueron 

desnutridas durante la niñez, se afectará su capacidad reproductiva; sus hijos 

pueden nacer con peso bajo y pueden tener mayor riesgo de partos complicados. 

El elevado número de niños desnutridos en una población tiene consecuencias en 

el desarrollo del país.  

 

Por lo tanto, las consecuencias funcionales globales de la desnutrición son 

enormes. Los primeros dos años de vida brindan una ventana de oportunidad crítica 

para asegurar el apropiado crecimiento y desarrollo de los niños, mediante una 

alimentación óptima19. 

 

Para ampliar la información acerca del tema, se diseñó un manual informativo, el 

cual se encuentra disponible en el Apéndice 123: Manual sobre alimentación de 

madre lactante y niño pequeño. 

 

2.6.9 Conservación de Alimentos 

 

La mayoría de los alimentos que se producen en el mundo son perecederos, 

además de su obtención condicionada por la estacionalidad. Esta circunstancia se 

 
19 Organización Mundial de la Salud. La Alimentación del Lactante y del niño pequeño. Capítulo I la 

importancia de la alimentación del lactante y del niño pequeño y las prácticas recomendadas. página 3. 
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debe a que unas veces las cosechas se recolectan durante períodos relativamente 

cortos de tiempo, y otras debido a la presencia de especies animales comestibles, 

peces, aves e incluso mamíferos, solo es posible en determinadas épocas del año.  

 

Para poder conseguir el consumo de estos productos durante todo el año, el ser 

humano desarrolló diferentes métodos de conservación como enlazar cosechas, 

realizar ahumados, desecaciones, fermentaciones, conservas en almíbares y 

salmueras, y algunas otras técnicas que ya eran conocidas y utilizadas por los 

griegos y romanos, por citar algunas civilizaciones que más han influido en nuestra 

cultura y nuestra alimentación.  

 

Sin embargo, en un principio, los alimentos sometidos a estos procesos tenían una 

duración relativamente corta, porque pasado un cierto tiempo se volvían 

incomestibles, debido a que se pudrían como consecuencia de la actuación de los 

microorganismos o parásitos, los cuales hacían que los alimentos se estropearan, 

debido a los pobres avances científicos de la época, no se pudo confirmar la 

existencia de los mismos.  

 

Para ampliar la información acerca del tema, se han diseñado una gama de 

manuales informativos, los cuales se encuentra disponibles en el Apéndice 130: 

Manual sobre Elaboración de Almíbar y Salmuera, Apéndice 138: Manual sobre 

preparación de Harinas a base de papa y Yuca, Apéndice 146: Manual sobre 

deshidratado de alimentos y Apéndice 113: Manual sobre enfriamiento por 

evaporación para el almacenamiento de frutas y verduras, Método “Pot in Pot”. 
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Capitulo III. METODOLOGÍA 

 

3.1 Metodología del trabajo  

 

Durante  el desarrollo de la práctica académica del presente diplomado en Nutrición 

Comunitaria, fueron realizadas dos intervenciones comunitarias, una en conjunto 

con la Municipalidad de Conchagua, desarrollando el Proyecto Educativo 

“Mejoremos la SAN”, proyecto el cuál fue diseñado, ejecutado y evaluado por el 

equipo ejecutor, y la segunda en apoyo a la ONG “Nuevos Horizontes”, el cual se le 

brindó apoyo técnico en recolección y análisis de datos, sobre un proyecto 

humanitario que ya estaba siendo ejecutado con antelación por la ONG. Dichas 

intervenciones serán detalladas a continuación:  

 

3.1.1 Metodología de trabajo en la municipalidad de Conchagua, 

departamento de La Unión 

 

El Diplomado en Nutrición Comunitaria con énfasis en Soberanía y Seguridad 

Alimentaria y Nutricional para la gestión local y municipal constó de 6 módulos 

teóricos, de los cuales, a partir del módulo 2 se creó la necesidad de elaborar una 

planificación de actividades, en la que posteriormente fueron ejecutadas como un 

proyecto propositivo a la resolución de problemas o necesidades de la población.  

 

Los estudiantes egresados de la carrera de nutrición, crearon por afinidad los grupos 

de trabajo, los cuales podían ser conformados por un mínimo de 2 integrantes y un 

máximo de 4, siendo así, como el equipo ejecutor del presente proyecto fue 

conformado por 3 integrantes. De igual manera, cada grupo tuvo libertad de elegir 

la municipalidad en el cual se llevarían a cabo todas las intervenciones municipales.  

 

Como grupo ejecutor, todas las reuniones de carácter informativo se realizaron 

utilizando el correo institucional en la plataforma virtual “Google Meet”, ya que en 
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dicha aplicación las videollamadas pueden ser grabadas, dejando constancia de lo 

dialogado y trabajado (Ver apéndice 1: Capturas de pantalla de reuniones grupales).  

 

Para elegir la municipalidad, se tomó en consideración la apertura rápida que brindo 

la alcaldía, por la estrecha relación que se tiene con el consejo municipal, la 

viabilidad a viajar lejos y por la relevancia que se le dio al ser una municipalidad 

fuera de la capital del país, siendo así como se elegio al municipio de Conchagua, 

departamento de La Unión.  

 

Para el diseño de la planificación estratégica, se tomó en consideración un 

diagnóstico virtual realizado previamente en dicha municipalidad sobre la situación 

de la SAN en el año 2006 y actualizado en el año 2010, de los cuales daba a conocer 

los principales problemas relacionados con la Seguridad Alimentaria y Nutricional 

local de dicho municipio.  

 

Una vez obtenido el diagnóstico, se priorizaron los principales problemas 

encontrados (Ver Apéndice 2: Priorización de problemas comunitarios según 

Diagnóstico Alimentario y Nutricional), para continuar realizando una priorización 

del problema principal, utilizando la técnica de Hanlon Modificada (Ver Apéndice 3: 

Priorización de problemas utilizando la técnica de Hanlon Modificada) y así, luego 

diseñar un mapa de problemas (Ver Apéndice 4: Mapa de Problema del Problema 

Priorizado según Diagnóstico Alimentario y Nutricional sobre la Municipalidad de 

Conchagua), el cual se tomó como base para diseñar las intervenciones 

municipales, en forma de capacitaciones y talleres participativos.  

 

Un dato importante a recalcar que al realizar la técnica de Hanlon Modificada fue 

tanta su amplitud en priorizaciones que se decidió realizar diferentes actividades 

enfocadas a rubros importantes como: enfermedades gastrointestinales, 

contaminación ambiental, higiene personal y malnutrición, planificándose así 15 

actividades (12 talleres, 2 capacitaciones y 1 feria de emprendedurismo), quedando 
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a la espera de según como se desarrollaran las actividades, tener la posibilidad de 

realizar actividades emergentes. 

 

Al concretarse los componentes del anteproyecto como lo son, la municipalidad, el 

diagnóstico nutricional y la priorización de problemas, se realizó una planificación 

de actividades, describiendo todas las intervenciones educativas a realizar.  

 

Seguidamente, se expuso dicho documento mediante una videollamada utilizando 

el correo institucional en la plataforma de Google Meet, con el fin que la asesora de 

trabajo de grado realizara las correcciones pertinentes y diera el visto bueno de las 

actividades a realizar (Ver apéndice 5: Captura de pantalla de Presentación de 

Planificación de Actividades y Ver apéndice 6: Presentación en Power Point de 

Planificación de Actividades).  

 

Una vez se realizaron las correcciones pertinentes a la planificación de actividades, 

se realizó una propuesta resumida de la misma para ser presentada a la 

municipalidad (Ver apéndice 7: Presentación en Power Point de Propuesta a 

Municipalidad de Conchagua para ejecutar el proyecto “Mejoremos la SAN”), siendo 

la Universidad de El Salvador el encargado de brindar el transporte al equipo 

ejecutor y a la asesora de grado hasta la municipalidad de Conchagua, en dónde 

se gestionó un espacio en el cual los integrantes de los distintos comités 

municipales conocieron la propuesta del proyecto para ser aprobada para iniciar con 

las gestiones de logística y ejecución  de las actividades (Ver apéndice 8: Exposición 

y evidencia fotográfica de la presentación de la propuesta para ejecutar el proyecto 

en educación alimentaria y nutricional “Mejoremos la SAN” en la municipalidad de 

Conchagua, La Unión).  

 

 

Cuando la propuesta de proyecto fue expuesta y aprobada por la municipalidad, se 

dio cumplimiento a los módulos del 3 al 6, que es la ejecución del proyecto, dando 

por iniciada las actividades el 1 de diciembre y finalizándolas el 20 de abril.  
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Al principio del desarrollo del proyecto se gestionó mediante cartas solicitando 

finamiento a diferentes entidades como empresas privadas (Ver apéndice 9: 

Solicitud de donaciones) para minimizar los costos en el equipo ejecutor. 

 

Para el desarrollo de las actividades educativas planificadas, se contó con el apoyo 

logístico de calendarizaciones semanales, las cuales se realizaron con la finalidad 

de optimizar los recursos disponibles, sin embargo, debido a las vacaciones del mes 

de diciembre 2021 y enero 2022 las actividades programadas se retrasaron más de 

lo previamente planificado, ya que, las personas a cargo de llevar los procesos 

logísticos en la municipalidad no daban respuestas concreta del cumplimiento de 

las actividades programadas en fechas específicas, por lo que equipo ejecutor  

envió una carta vía correo electrónico a la concejal de la alcaldía con el objetivo de 

hacer presión y recordar los acuerdos a los cuales se habían llegado durante la 

presentación de la propuesta del proyecto (Ver apéndice 10: Carta de solicitud de 

asignación de cantones y caseríos a municipalidad de Conchagua). 

 

Posterior a dicha carta, la comunicación entre municipalidad y equipo ejecutor 

mejoró y se lograron agendar las fechas y lugares a los cuales se estarían 

desarrollando las actividades; cumpliendo así, uno de los propósitos que era que la 

municipalidad se empoderara y se involucrara activamente con el desarrollo de las 

actividades.  

 

En todo el desarrollo del proyecto, el concejo municipal fueron los que decidieron el 

lugar en el cual se impartieron las actividades educativas, como grupo ejecutor 

elaborábamos las publicidades de cada actividad a desarrollar a modo que la 

población se diera cuenta de la actividad y así asistiera. Dichas publicidades se 

elaboraban 10 días antes de la actividad en la aplicación Canva y luego se enviaba 

a la concejal para que ella lo publicara en redes sociales 1 semana antes.(Ver 

apéndice 11: Asignación de Cantones y Caseríos por parte de la Municipalidad) 

Cabe recalcar, que a pesar de la asignación de lugares que se brindó con 
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anterioridad, no se cumplió en su totalidad, ya que en el transcurso de las visitas los 

compromisos municipales obligaban a un reajuste en las asignaciones de los 

lugares.  

 

Para impartir las capacitaciones y talleres se tomó en cuenta el nivel educativo de 

la población objetivo para el diseño de materiales de apoyo y de la infraestructura 

disponible en la municipalidad. 

 

A lo largo del desarrollo del proyecto se ejecutaron 12 talleres educativos con la 

metodología aprender–haciendo, 3 capacitaciones (1 capacitación emergente) y 

una feria de presentación de resultados, desarrollándose un total de 16 actividades.  

 

Las capacitaciones que se impartieron fueron dirigidas 2 de ellas de manera virtual 

hacia el personal de salud del municipio y los delegados municipales sobre 

“Funciones de la conformación de un COMUSAN” y “Capacitación sobre 

Categorización de comunidades según su riesgo de INSAN (Inseguridad 

Alimentaria y Nutricional)”; y una capacitación presencial sobre “Buenas prácticas 

de Manufactura” dirigidas a manipuladoras de alimentos de la playa Las Tunas. 

Estas capacitaciones cubren los rubros de enfermedades gastrointestinales y 

malnutrición.  

 

Los 12 talleres participativos fueron impartidos a diferentes grupos poblaciones 

como lo son niños/as, adolescentes, madres y padres de familia, adulto mayor, 

embarazadas, madres lactantes y a emprendedores, de los cuales fueron “reciclaje 

y desechos sólidos dirigidos a adultos y lideres comunitarios”; “manualidades 

infantiles utilizando materiales reciclado, dirigido a niños/as y madres de familia del 

municipio”; “elaboración de composta e insumos orgánicos, dirigidos a adolescentes 

y líderes comunitarios”; “potabilización y almacenamiento de agua, dirigidos a 

adultos y líderes comunitarios”; “prevención del dengue, dirigidos a adultos y líderes 

comunitarios”; “hábitos de higiene y desinfección de alimentos, dirigidos a niños/as, 

madres y padres de familia”; “elaboración de conservas en salmuera y almíbar, 
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elaboración de harinas a base de papa y yuca,  y deshidratado de frutas y hojas 

verdes dirigido a todo grupo poblacional y líderes comunitarios”; “implementación 

del método “pot in pot”, dirigidos a adultos y líderes comunitarios”; y “alimentación 

saludable en niños/as y madres lactantes”. Estos talleres responden a todos los 

rubros importantes.  

 

Cabe recalcar que, por cada actividad, el equipo técnico, se hizo cargo de un grupo 

de población de trabajo en específico, dividiéndose así, el desarrollo del número de 

talleres y enfocándolos a su grupo poblacional, de esta forma, de manera separada 

aprendieron de todo un poco para complementarse luego con lo aprendido en sus 

viviendas y comunidades.   

 

En cada desarrollo de las actividades, estuvo presente de 1 a 3 líderes comunitarios 

y de 1 a 3 delegados municipales, con el propósito de que puedan darles 

continuidad y seguimiento a los temas impartidos, si desean continuar con la 

realización de estas actividades en fechas posteriores.  

Así también, en las actividades presenciales se llevaba registro de instrumento de 

asistencia de la población, se les brindaba breve explicación del tema y se les 

proporcionaba refrigerio, lo cual serán más detallados en el cap. IV de este trabajo.  

 

A pesar que la pandemia ha cesado en su gran mayoría, aun así, no se descartó 

las disposiciones del gobierno ante la crisis sanitaria del Covid-19, estimando un 

máximo de 25 a 30 participantes en cada taller, ya que, al ser de carácter 

participativo, se le dio énfasis al individuo y su proceso de aprendizaje.  

 

Tomando en cuenta que, las solicitudes de apoyo financiero que se hicieron no 

dieron respuesta alguna, el equipo ejecutor era el responsable de financiar el 100% 

de cada actividad estipulada en el proyecto educativo “Mejoremos la SAN”, por el 

cual, uno de los factores a utilizar para reducir costos sería la realización de 

actividades simultáneas, teniendo previsto así, realizar las actividades cada 15 días, 
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tomando en consideración también los bajos recursos económicos, las actividades 

laborales y el traslado de su vivienda al punto de encuentro de la población.   

 

Sin embargo, por problemas sociales mencionadas en la parte de las limitantes, las 

actividades se reacomodaron a fechas extraoficiales según el acuerdo que se llegó 

con la municipalidad, realizándose así 7 talleres en el mismo día del mes de febrero 

y, 5 talleres y 1 capacitación en diferentes fechas del mes de marzo (ver punto 3.2).  

 

Así también por la misma limitante antes mencionada la presentación de resultados 

se llevó a cabo en la sala de reuniones de la alcaldía municipal, en la que 

participaron los delegados municipales y el alcalde, donde se le expuso y presento 

con evidencias fotográficas y materiales educativos las actividades que se 

realizaron a lo largo de los 4 meses del desarrollo del proyecto.  

 

Dichos materiales educativos se les proporciono también a la alcaldía como una 

estrategia didáctica para que puedan ser replicados en su población.    

 

Como parte del apoyo de la carrera de nutrición en beneficio a los estudiantes 

egresados, se impartieron diferentes talleres de aplicación práctica, en los cuales 

se reforzaron conocimientos muy útiles en el desempeño de las actividades 

educativas, como lo fue el taller de “Comunicación y Marketing Social”, el cual fue 

impartido en dos sesiones educativas, una mediante videollamada utilizando el 

correo institucional en la plataforma “Google Meet” y la otra de forma presencial (ver 

anexo 7: Evidencia fotográfica y capturas de pantalla de la realización del taller de 

comunicación y marketing social), así también, se llevó a cabo un taller presencial 

en el aula 2 del Edificio de la Salud sobre “Plan de Negocios”  (Ver anexo 8: 

Evidencia fotográfica y capturas de pantalla de la realización del taller generación 

de ideas y plan de negocios ). 

 



36 
 

3.1.2 Metodología de trabajo en el municipio de Berlín, departamento de 

Usulután  

 

Durante la realización de las actividades educativas en función comunitaria, 

siguiendo siempre el cumplimiento de los módulos del 3 al 6, se informó a principio 

del mes de febrero por parte de la coordinación de la carrera de nutrición, sobre una 

petición por parte de la ONG “Nuevos Horizontes”, en la cual, se solicitaba el apoyo 

de nutricionistas para formar parte de un proyecto piloto en nutrición – FUNHOPO, 

en la que se brindaría apoyo en toma de peso y talla en menores de 18 años, 

establecer estado nutricional, levantamiento de línea base, establecer raciones de 

alimentos según grupos etarios, creación de viñetas de alimentos y estandarización 

de recetas utilizando alimentos que la ONG donó a las familias de la comunidad 

“Monseñor Romero” en el municipio de Berlín, Departamento de Usulután.  

 

Al aceptar la participación por parte de los estudiantes egresados de nutrición, se 

realizó una calendarización de actividades, en las cuales se especificó que la 

duración del apoyo sería desde el mes de marzo hasta el mes de mayo del año 

2022, tiempo en el cual se debían de cumplir los rubros solicitados por la ONG.  

 

Las fechas a asistir a la comunidad “Monseñor Romero” en Berlín, fueron asignadas 

por la asesora del trabajo de grado, encargada de realizar la distribución de los 

estudiantes egresados, en función a una calendarización de actividades elaborada 

previamente por la ONG, de los cuales como grupo ejecutor del presente trabajo 

asistió 1 vez en el mes de marzo (miércoles 2 de marzo). Dicha rotación y 

calendarización fue distribuida tomando en cuenta los equipos municipales del 

presente diplomado (Ver anexo 9: Calendarización de visitas a comunidad 

“Monseñor Romero” en el municipio de Berlín, departamento de Usulután). 
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Previo a las visitas, todos los grupos de municipalidad se tenía una reunión general 

con la docente tutora a cargo del presente diplomado, en el cual se especificaba, 

las secciones a trabajar en los diferentes instrumentos adaptados a las necesidades 

específicas de la población. Una vez los instrumentos estuvieron listos, fueron 

enviados a la ONG para su aprobación y reproducción de los mismos.  

 

A pesar que, no se asistía a todas las visitas planificadas, se apoyaba con la 

realización de instrumentos para recolección de datos, apoyando así en la 

elaboración de “instrumento de recolección de datos generales de cada familia de 

la comunidad Monseñor Romero”; “plantilla y análisis de la recolección de datos de 

cada familia”; “elaboración de etiqueta nutricional y raciones de alimentos según 

grupos etarios de productos alimentarios del Mannapack, frijol y arroz”; “instrumento 

de evaluación nutricional de las familias de la comunidad” y “recetario sobre el 

Mannapack”.  

 

Para realización de la primera actividad “levantamiento línea de base”, la ONG 

brindó transporte desde la Universidad, cede central, hasta el departamento de 

Usulután, donde la alcaldía de Berlín, brindó otro transporte hacia la comunidad 

“Monseñor Romero”.  

 

El punto de encuentro en la comunidad era la casa comunal, en la que llegaron 3 

representantes de la ONG, brindando los instrumentos impresos de recolección de 

datos. Posterior a ello se procedió a la toma de datos en las familias pertenecientes 

a la comunidad. 

 

Para la asignación de hogares, fueron los líderes comunitarios de la ADESCO 

quienes indicaban los hogares que a cada estudiante le correspondían, tomando en 

consideración que las viviendas participantes del proyecto debían tener que cumplir 
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criterios de selección como:  el hogar debía tener menores de 17 años, 

embarazadas menores de edad o niños/as menores de 5 años, de lo contrario, la 

familia no participaba en la toma de datos.  

Una vez concluido el trabajo de recolección de datos, la municipalidad brindó 

nuevamente el transporte desde la comunidad hasta el casco urbano de Berlín, y 

luego la ONG brindó transporte hasta la Universidad de El Salvador, cede central.  

 

Posterior a la recolección de datos, como equipo técnico elaboro la plantilla de las 

secciones 1 y 2 en Excel, del instrumento de recolección de datos a comunidad 

“Monseñor Romero”, para luego crear una manta en Excel de todas las secciones 

de dicho instrumento, en la cual se vaciaron los datos para realizar posteriormente 

el análisis de datos.  

Con base, a todos los datos obtenidos de este instrumento, posteriormente se 

trabajó en las actividades, elaborando así el documento de las etiqueta nutricional 

y raciones de alimentos según grupos etarios de productos alimentarios del 

Mannapack, frijol y arroz.  

 

En otra visita realizada a la comunidad el día 23 de marzo, otro grupo asistió a 

recolectar datos antropométricos de peso y talla de los menores de edad de las 

familias participantes. Al tener estos datos, cada egresado buscó en el instrumento 

los datos necesarios para así dar el diagnostico nutricional de su respectiva familia. 

Para ello, se utilizaron las gráficas de peso y talla del MINSAL según edades.  

 

Debido a compromisos académicas por parte del proyecto “Mejoremos la SAN” en 

Conchagua, La Unión, no se asistió a una visita programada para este grupo 

ejecutor, por lo tanto, se llegó al acuerdo con la asesora de grado de apoyar en la 

elaboración de un recetario a base del Mannapack, el cual se ejecutaría como taller 

en la próxima visita.  
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3.2 Cronograma de actividades  
 

 

TEMÁTICAS 

NOVIEMBRE DICIEMBRE ENERO FEBRERO MARZO ABRIL MAYO 

1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 

1 Entrega de Planificación de Proyecto al 

docente asesor 

    
         

               

2 Visita de Campo para Establecer 

Coordinaciones Administrativas en 

Conchagua, La Unión  

    

         

               

3 Gestiones administrativas en Conchagua                             

4 Elaboración de Materiales Educativos para las 

actividades lúdicas en Conchagua 

    
         

               

5 Capacitación sobre funciones de un 

COMUSAN vía virtual para la municipalidad 

de Conchagua 

    

         

               

6 Capacitación sobre identificación de la inSAN 

vía virtual para la municipalidad de 

Conchagua 

    

         

               

7 Visita de campo para conocer la comunidad 

Monseñor Romero, en Berlín, Usulutan 
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8 Taller de reciclaje y disposición de desechos 

sólidos en El Pilón, Conchagua, La Unión 

    
         

               

9 Taller de manualidades infantiles con 

materiales reciclados en Distrito Las Tunas, 

Conchagua, La Unión  

    

         

               

10 Taller de elaboración de insumos orgánicos 

para huertos caseros en Habillal, Conchagua, 

La Unión  

    

         

               

11 Taller de elaboración de composta en Habillal, 

Conchagua, La Unión 

    
         

               

12 Taller de potabilización y almacenamiento de 

agua en El Pilón, Conchagua, La Unión 

    
         

               

13 Taller sobre control y prevención del dengue 

en El Pilón, Conchagua, La Unión 

    
         

               

14 Taller de hábitos de higiene y desinfección de 

alimentos en Distrito Las Tunas, Conchagua, 

La Unión 

    

         

               

15 Primera entrega de avance de la 

sistematización al docente asesor  

    
         

               

16 Taller de elaboración de Pot-in-Pot en La 

Haciéndola, Conchagua, La Unión  
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17 Primera Visita de trabajo de campo para 

levantamiento de línea de base en Berlín, 

Usulutan  

    

         

               

18 Capacitación de BPM para vendedoras de 

alimentos en Playa Las Tunas, Conchagua, La 

Unión  

    

         

               

19 Taller de alimentación saludable en niños y 

madres lactantes en Distrito Las Tunas, 

Conchagua, La Unión 

    

         

               

20 Segunda entrega de avance de la 

sistematización al docente asesor  

    
         

               

21 Elaboración de los instrumentos de plantilla y 

análisis de la recolección de datos de cada 

familia, elaboración de etiqueta nutricional y 

raciones de alimentos según grupos etarios de 

y recetario sobre el Mannapack de Berlín. 

    

         

               

22 Recolección de datos en el instrumento de 

evaluación nutricional de las familias de la 

comunidad de Berlín, Usulutan 
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23 Taller de elaboración de conservas caseras en 

almíbar y salmuera en Habillal, Conchagua, La 

Unión 

    

         

               

24 Taller de elaboración de harinas a base de 

papa y yuca en Habillal, Conchagua, La Unión 

    
         

               

25 Taller de deshidratación de frutas y hojas 

verdes en Habillal, Conchagua, La Unión 

    
         

               

26 Elaboración final de la sistematización                              

27 Entrega de Sistematización de Actividades al 

docente asesor  

    
         

               

28 Presentación de Resultados en Conchagua, 

La Unión  
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Capitulo IV. RESULTADOS 

 

4.1 Resultados de la Práctica Académica  

 

En este capítulo se describe las actividades realizadas a lo largo del Diplomado en 

Nutrición Comunitaria con énfasis en Soberanía y Seguridad Alimentaria y 

Nutricional para la gestión local y municipal desarrollado durante los 6 módulos en 

la que constó, en la que se realizaron tareas de las clases vistas, una planificación 

estratégica, un proyecto educativo y una práctica nutricional comunitaria en dos 

diferentes municipalidades.  

Por lo que a continuación se detallan según cada apartado de este capítulo:   

 

4.1.1 Etapas de la Planificación de una intervención Educativa en Nutrición a 

nivel institucional  

 

En este apartado se describirá la secuencia que tuvo la presentación del proyecto 

educativo, la cual, se tuvieron fases en su planificación desde nivel institucional 

hasta municipal, para luego ser ejecutado. A continuación, se presentan más 

detalladamente:  

4.1.2 Fases de la Planificación del Proyecto  

 

En este apartado se describen todas las fases que conformó la planificación del 

proyecto tal cual se diseñó por el equipo ejecutor, y de la cual fue aprobada por el 

asesor de grado y propuesta ante la municipalidad de Conchagua, previo a la 

ejecución del proyecto. 

i. Componente educativo 

 

El desarrollo del proyecto constó de 3 partes, las cuales fueron:  
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a. Acciones educativas 

Se planificó desarrollarse 2 capacitaciones de manera presencial, una en la alcaldía 

de Conchagua y la segunda en el parque central de Conchagua. 

 

b. Talleres demostrativos 

Se planifico desarrollarse 12 talleres educativos con la metodología aprender–

haciendo, dirigidos a diferentes grupos poblacionales, en diferentes sectores del 

municipio. Cada uno de estos talleres se realizarían en diferentes fechas y lugares, 

según la asignación que brindaría la municipalidad de los sectores de trabajo, de 

acuerdo a lugares más vulnerables que necesitaran la intervención de estas 

actividades. 

 

c. Feria de emprendedurismo y Presentación de resultados 

 

Dicha actividad se planificó desarrollarse al final de la realización de todas las 

actividades antes mencionadas, concluyendo de esta forma el proyecto educativo 

de Seguridad Alimentaria y Nutricional “Mejoremos la SAN”, con el fin de dar a 

conocer los resultados obtenidos durante el proyecto, en la que todas las personas 

que formaron parte de los talleres participativos demostraran las habilidades 

aprendidas, aperturandose un espacio en el cuál ellos pudieran ofertar sus 

productos y servicios.  

 

Cada una de estas actividades fueron diseñadas en base a los Objetivos de 

Desarrollo Sostenible para mejorar en la Seguridad Alimentaria y Nutricional de 

dicha municipalidad, el cual, a continuación, se explica más detalladamente:  
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Tema Grupo Objetivo ODS y líneas estratégicas 

Capacitación de 

identificación de 

INSAN 

Equipo de salud y 

técnico laborando en 

el municipio 

ODS 4, 4.3 

“Fortalecimiento del sistema de vigilancia 

nutricional para la detección oportuna y 

referencias adecuadas a personas con 

problemas de malnutrición” y “Fortalecer 

las capacidades del personal de salud en 

la atención integral en salud y nutrición” 

ODS 5, 5.1 

“Fortalecimiento de los mecanismos y 

capacidades para identificar a grupos y 

poblaciones que estén afectadas en su 

seguridad alimentaria y nutricional por 

situaciones de emergencia 

Taller de reciclaje y 

desechos sólidos 

Adultos y líderes 

comunitarios 

ODS 3, 3.3 

“Reducción en los niveles de 

contaminación e insalubridad medio 

ambiental” 

Taller de 

manualidades 

infantiles utilizando 

materiales 

reciclados 

Niños y madres de 

familia del municipio 

Taller de 

elaboración de 

composta 

Adolescentes y 

líderes comunitarios 

ODS 1, 1.1 

“Implementar estrategias para el manejo 

sostenible de los recursos naturales 

utilizados en la producción de alimentos 

con énfasis de agua y suelo”  

Taller de 

elaboración de 

insumos orgánicos 

para huertos 

Adolescentes y 

líderes comunitarios 

ODS 1, 1.1 

“Mejorar y ampliar los servicios de control 

y vigilancia fitozoosnitarias…” 
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Taller de 

potabilización y 

almacenamiento de 

agua 

Adultos y líderes 

comunitarios 

ODS3, 3.3  

“Desarrollar programas y proyectos para 

mejorar el abastecimiento y el acceso de 

la población al agua segura” y “Ampliar y 

mejorar los sistemas de saneamiento 

básico” 

Taller de prevención 

del dengue  

Adultos y líderes 

comunitarios 

Taller de hábitos de 

higiene 

Niños, madres y 

padres de familia 

ODS 3, 3.1 

“Implementar estrategias multisectoriales 

educativas y de comunicación social para 

promover comportamientos alimentarios 

adecuados y de actividad física” 

Taller de BPM 

dirigido a 

Vendedoras de 

alimentos del 

parque central de 

Conchagua 

Vendedoras de 

alimentos del parque 

central de 

Conchagua 

ODS 3, 3.2  

“Fortalecer mecanismos de vigilancia y 

promoción de la inocuidad y calidad de 

alimentos, a lo largo de la cadena 

alimentaria” 

Taller de 

elaboración de 

conservas en 

salmuera y almíbar 

Niños, adultos y 

líderes comunitarios 

ODS 1, 1.5 

“Desarrollo de alimentos con alto valor 

nutritivo, vinculados a la industria 

semillera local y su comercialización” 

 

Taller de 

elaboración de 

harinas a base de 

papa y yuca 

Adultos y líderes 

comunitarios 

Taller de 

elaboración de 

frutas y hojas 

verdes disecadas 

Niños, adultos y 

líderes comunitarios 
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Taller de 

implementación del 

método “pot in pot” 

Adultos y líderes 

comunitarios  

Taller de 

alimentación 

saludable en niños y 

madres lactantes 

Niños, madres 

lactantes, padres de 

familia y líderes 

comunitarios 

ODS 4, 4.1 

“Promover las prácticas adecuadas de 

lactancia materna, alimentación infantil y 

nutrición afectiva, fomentando la 

responsabilidad de padres y madres en el 

cuidado de los hijos” 

Feria de 

emprendedurismo y 

presentación de 

resultados 

Alcaldía municipal, 

equipo de salud, 

equipo técnico y 

habitantes del 

municipio 

ODS 2, 2.1 

“Fomento del emprendedurismo y de las 

capacidades de las mujeres 

productoras…” 

 

ii. Objetivos del Proyecto 

 

a. Objetivo General 

Desarrollar actividades enfocadas al mejoramiento de la Seguridad Alimentaria 

Nutricional para evitar la proliferación de problemas gastrointestinales en los 

habitantes del municipio de Conchagua, La Unión en el periodo comprendido de 

diciembre de 2021 a abril de 2022. 

 

b. Objetivos Específicos 

 

✓ Capacitar al personal municipal y técnico en salud laborando en la 

municipalidad en la conformación de un Comité Municipal de Seguridad 

Alimentaria y Nutricional, siendo estos los encargados de facilitar el vínculo 

a nivel comunitario y municipal, para contribuir a canalizar los problemas, 

establecer prioridades y dar soluciones de Seguridad Alimentaria y 
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Nutricional que contribuyan a la reducción de vulnerabilidad de los grupos 

poblacionales.  

 

✓ Diseñar una guía de lineamientos y criterios técnicos para categorizar las 

comunidades según su riesgo de inseguridad alimentaria y nutricional, como 

apoyo a la disminución del problema priorizado. 

 

✓ Mostrar la importancia del consumo, utilización, almacenamiento y buen 

manejo del agua potable como una estrategia para evitar la proliferación de 

dengue y de esta forma construir al problema priorizado y fortalecer en la 

Seguridad Alimentaria y Nutricional en la comunidad. 

 

✓ Implementar la técnica del reciclaje y métodos de recolección de desechos 

orgánicos como una estrategia medioambiental que ayude al problema 

priorizado de la comunidad. 

 

✓ Establecer la relación de alimentación saludable y consumo de alimentos 

inocuos como parte importante para el fortalecimiento de la Seguridad 

Alimentaria y Nutricional de la comunidad. 

 

iii. Tiempo y Espacio 

 

El proyecto educativo se planificó realizarse en un período de 4 meses, 

comprendidos desde el 1 de diciembre del 2021 hasta el 1 de abril del 2022, siendo 

desarrollado en conjunto con la alcaldía municipal de Conchagua, La Unión, la cual 

brindaría el espacio físico como la casa comunal, salón de reuniones de la alcaldía 

y lugares asignados por la municipalidad en diferentes cantones, y transporte dentro 

del municipio para que el equipo técnico pudiera desarrollar los talleres 

participativos.  
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iv.  Metodología de Trabajo 

 

Para el desarrollo de las actividades educativas del presente proyecto, se inició con 

la planificación de actividades, las cuales se fundamentaron en un diagnóstico sobre 

el estado de la Seguridad Alimentaria y Nutricional realizado en la municipalidad de 

Conchagua, conociendo de esta forma, los principales problemas priorizados, una 

vez con este conocimiento, se diseñaron intervenciones educativas, tomando en 

cuenta la población objetivo, recursos y tiempo disponible para la realización de los 

mismos, una vez el equipo ejecutor tuvo las actividades planificadas, fue diseñada 

una propuesta educativa, la cual fue presentada al docente tutor, y posterior a su 

aprobación, se iniciaron las gestiones administrativas dirigidas hacia el equipo 

municipal, logrando de esta forma, el primer contacto municipal, el cuál constó de la 

presentación de una propuesta en la cual se describieron los principales objetivos 

del proyecto, el tiempo y espacio en el cual fueron desarrolladas las actividades y 

los contenidos de las mismas, siendo aprobada por el equipo municipal. 

 

Posterior a la aprobación de las intervenciones educativas, se realizaron diferentes 

reuniones con el equipo municipal, para designar los cantones y caseríos en los 

cuáles fueron desarrolladas las actividades, ya que, el equipo municipal solicitó ser 

ellos quienes designaran los espacios, porque conocían mejor a la población 

objetivo aprovechando todo el potencial de las intervenciones educativas, se 

decidió, que debido al nivel educativo medio de la población, las intervenciones 

educativas se realizarían por medio de talleres interactivos, en la cual la población 

hizo uso del método aprender haciendo.   

 

Para el desarrollo de todas las intervenciones educativas, siempre se contó con el 

apoyo de dos designados municipales, los cuales dieron acompañamiento al 

desarrollo de las actividades, así como también la municipalidad fue la encargada 

de brindar transporte al equipo ejecutor y de aperturar los espacios físicos en los 

cuales fueron desarrolladas las intervenciones educativas, tomando en cuenta los 
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recursos económicos de la población objetivo y las limitaciones por parte de la 

municipalidad.  

 

Las intervenciones educativas fueron desarrolladas cada 15 días, tiempo en el cual 

el equipo ejecutor desarrolló materiales educativos como lo fueron manuales 

didácticos, trípticos y broshures informativos y publicidad de la actividad 

desarrollada, así como también la municipalidad en ese período de tiempo, preparó 

el espacio físico y se comunicó con los líderes de ADESCO de las comunidades 

elegidas para ser desarrolladas las actividades, de esta forma al llegar el día de la 

realización de las intervenciones educativas, la población ya se encontraba en el 

lugar designado.  

 

v.  Recursos 

 

Humanos  - Equipo técnico: 3 estudiantes egresados de Licenciatura en Nutrición  

- 1 docente tutor  

- Grupos poblacionales: Lideres comunitarios, mujeres, niños/as, adolescentes 

y adultos  

- Autoridades Municipales  

Técnicos  Computadora, Impresora, Transporte de visitas y Vestimenta de identificación 

de equipo 

Materiales  Será según cada taller a realizar  

Financiero  Se prevé un financiamiento propio del quipo hacia el proyecto de $3907.03, sin 

embargo, se gestiona también el patrocinio con entidades empresariales para 

el apoyo económico en algunas actividades.   
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vi.  Población beneficiara del proyecto 

 

Para este proyecto la población se beneficiaría según el desarrollo de cada una de 

las actividades, siendo los siguientes grupos: 

- Equipo de salud de la UCSF y técnico de la municipalidad de Conchagua. 

- Habitantes del municipio de Conchagua (niños/as, adolescentes, madres y 

padres de familia). 

- Vendedoras de alimentos del parque central de Conchagua. 

 

vii. Sistemas de Evaluación  

 

La evaluación del proyecto educativo fue de tipo formativa o de proceso, en el cual 

se tomaron como criterios la asistencia y la permanencia de los delegados 

municipales y la población objetivo a las intervenciones educativas, la participación 

activa de la población objetivo en las actividades que conformaron cada uno de los 

talleres participativos y capacitaciones, así como también una breve evaluación del 

proceso educativo, la cual consistió en preguntas verbales sobre la temática 

brindada.  

Dicha evaluación fue de carácter permanente durante todo el desarrollo del proyecto 

educativo. 
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viii. Presupuesto  

 

SERVICIOS 
ESPECIFICACIONES 

TECNICAS 

UNIDAD 
DE 

MEDIDA 

CANTIDAD 
SOLICITADA 

VALOR 
UNITARIO 

USD 

TOTAL 
USD 

EQUIPO DE OFICINA 

Computadora 
portátil 

Minicomputadora Compaq 
presario All-In-One CQ1-1307LA 

1  3 350.00  1,050.00  

Impresora  Impresora Cannon G1110  1 1  225.00  225.00  

Internet  Internet empresa claro, 
navegación de 3 megas de 
velocidad  

 3  4 meses 15.00  180.00  

Caballete Para colocar los rotafolios  1 3 20.00 60.00 

Descripción por cada actividad 

CAPACITACIÓN DE CATEGORIZACIÓN DE COMUNIDADES SEGÚN RIESGO DE INSAN 

Presentación 

de PowerPoint 

La reunión será 

realizada por Google 

Meet en la cual se 

desarrollará la 

capacitación 

Minutos 30 0.0 0.0 

Guía de 

categorización 

Documento escrito en el 

cual se describirá la 

información y la 

metodología de trabajo 

Ya especificado en presentación de resultados 

Formulario de 

recolección de 

datos 

Instrumento para 

recolección de datos 

Unidad  1000 0.10 100.0 

Sub -Total 100.0 

Imprevistos 10% 10.0 

Total  110.0 

TALLER DE RECICLAJE Y DESECHOS SÓLIDOS  
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Llantas usadas Material para realizar 

basurero ecológico 

Unidad 12 2.00 24.00 

Bolsa de 

basura 

Material para realizar 

basurero ecológico 

Unidad  12 0.40 4.80 

Alambre de 

amarre 

Material para realizar 

basurero ecológico 

Libra  5 1.50 7.50 

Pintura  Material para pintar las 

llantas 

Galón  1 30.00 30.00 

Brochas Material para pintar las 

llantas 

Unidad 8 2.50 16.00 

Thiner Material para disolver 

pintura 

Galón 2 8.00 16.00 

Papel de diario Material para mantener 

limpieza y orden  

Libra  3  1.00 3.00 

Sub Total 101.3 

Presupuesto 10% 10.13 

Total 111.43 

TALLER DE MANUALIDADES UTILIZANDO MATERIALES RECICLADOS 

Botella plástica 

reciclada 

Material para realizar las 

manualidades 

Unidad 15 0.0 0.0 

Papel diario Material para decorar las 

manualidades 

Libra  3 1.00 3.00 

Páginas de 

colores 

Material para decorar las 

manualidades  

Unidad  25 0.05 1.25 

Regla Material a ser utilizado 

en las manualidades  

Unidad  9 0.50 4.50 

Tijera Material a ser utilizado 

en las manualidades 

Unidad 9 0.65 5.85 

Pegamento Material a ser utilizado 

en las manualidades  

Onzas  3 1.25 3.75 
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Silicón  Material a ser utilizado 

en las manualidades 

Unidad 20 0.20 4.00 

Pistola de 

silicón  

Material a ser utilizado 

en las manualidades 

Unidad  6 5.60 33.60 

Caja de cartón 

reciclado 

Material a ser utilizado 

en las manualidades 

Unidad  7 0.0 0.0 

Tela de ropa 

reciclada 

Material a ser utilizado 

en las manualidades 

Unidad 4 0.0 0.0 

Mesa de 

trabajo  

Equipo necesario para 

llevar a cabo el 

desarrollo del taller  

Unidad Brindada por municipalidad 

Sub total  55.95 

Imprevistos 10% 5.95 

Total  61.54 

TALLER DE ELABORACIÓN DE COMPOSTA  

Tierra negra  Material para desarrollar 

la composta 

Libra 4 2.50 5.00 

Bolsa de 

basura 

Material para desarrollar 

la composta 

Unidad 1 0.25 0.25 

Caja de cartón  Material para desarrollar 

la composta 

Unidad 1 0.0 0.0 

Desechos 

orgánicos 

Material para desarrollar 

la composta 

Libra  1 0.0 0.0 

Regadera Material para desarrollar 

la composta 

Unidad 1 1.00 1.00 

Guacal  Material para desarrollar 

la composta 

Unidad 1 0.25 0.25 

Sub total 6.50 

Imprevistos 10% 0.65 

Total  7.15 
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TALLER DE ELABORACIÓN DE INSUMOS ORGÁNICOS  

Mesa de 

trabajo 

Material para desarrollar 

taller 

Brindada por la municipalidad 

Cocina a gas  Material para desarrollar 

los insumos orgánicos  

Brindada por la municipalidad 

Gas propano  Material para cocer los 

insumos orgánicos  

Brindada por la municipalidad 

Encendedor Material para encender 

el fuego 

Unidad 1 0.80 0.80 

Olla para hervir Material para realizar los 

insumos orgánicos  

Llevado desde casa  

Cabeza de ajo  Componente principal 

de insumos orgánicos 

Red 1 0.50 0.50 

Guacal  Material para mover los 

insumos orgánicos 

Unidad 1 0.25 0.25 

Jabón para 

plato 

Material para lavar los 

utensilios a utilizar 

Unidad 1 0.25 0.25 

Mascón para 

plato 

Material para lavar los 

utensilios a utilizar 

Unidad 1 0.25 0.25 

Botella  Material para almacenar 

los insumos orgánicos  

Unidad 10 0.0 0.0 

Sub total 2.05 

Imprevistos 10% 0.20 

Total 2.25 

TALLER DE POTABILIZACIÓN Y ALMACENAMIENTO DE AGUA  

Hipoclorito de 

calcio 

Químico para purificar 

agua 

Libra 1 2.50 2.50 

Hipoclorito de 

sodio o 

puriagua 

Químico para purificar 

agua 

Unidad 1 0.15 0.15 
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Botella plástica Para almacenar agua Unidad 25 0.0 0.0 

Barril pequeño Para realizar el filtro Unidad 1 10.00 10.00 

Manta  Para tapar barril Unidad 1 3.00 3.00 

Arena  Para realizar el filtro  Libra 10 0.0 0.0 

Piedrín  Para realizar el filtro Libra 4 0.0 0.0 

Carbón  Para realizar el filtro  Libra 2 1.50 3.00 

Sub total 18.65 

Imprevistos 10% 1.86 

Total 20.51 

TALLER SOBRE TÉCNICAS DE PREVENCIÓN Y CONTROL DE DENGUE 

Lejía Para enseñar la técnica 

de la untadita  

Litro  1 1.15 1.15 

Bolsa de abate Para depositarla en 

depósitos de agua 

almacenada 

Unidad 50 0.0 0.0 

Esponja  Para enseñar técnica de 

untadita  

Unidad 1 0.43 0.43 

Cloro Para enseñar técnica de 

untadita 

Litro 1 2.00 2.00 

Guacal Para almacenar los 

químicos 

Unidad 1 0.25 0.25 

Sub total 3.83 

Imprevistos 10% 0.38 

Total 4.21 

TALLER DE HÁBITOS DE HIGIENE Y DESINFECCIÓN DE ALIMENTOS  

Maqueta de 

dientes 

Material para realizar 

demostración de 

cepillado 

Unidad 1 0.0 0.0 

Cepillo de 

dientes 

Material para realizar 

demostración  

2 pack 3 2.45 7.35 
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Pasta de 

dientes 

Material para realizar 

demostración  

Unidad 6 1.43 8.58 

Jabón de mano Material para realizar 

demostración  

Unidad 6 0.60 3.6 

Toalla de mano Material para realizar 

demostración  

Unidad 6 1.10 6.6 

Guacal Material para realizar 

demostración  

Unidad 6 0.25 1.5 

Vaso  Material para realizar 

demostración  

Pack 25 

unidades 

1 0.55 0.55 

Plato Material para realizar 

demostración  

Pack 25 

unidades 

1 0.48 0.48 

Tenedor Material para realizar 

demostración  

Pack 25 

unidades 

1 0.54 0.54 

Mascón para 

lavar platos 

Material para realizar 

demostración  

Pack 3 

piezas 

2 1.01 2.02 

Jabón para 

lavar platos  

Material para realizar 

demostración  

Unidad 6 0.25 1.5 

Pliego de papel 

bond 

Material para desarrollo 

de actividad final  

Unidad 3 0.30 0.90 

Lápiz Material para desarrollo 

de actividad lúdica 

Especificado en presupuesto general  

Borrador Material para desarrollo 

de actividad lúdica 

Colores Material para desarrollo 

de actividad lúdica 

Sacapuntas Material para desarrollo 

de actividad lúdica 

Pack 3 

unidades 

1 0.85 0.85 

Mesa de 

trabajo 

Material para desarrollo 

del taller 

Brindada por municipalidad 
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Sub total 34.47 

Imprevistos 10% 3.44 

Total 37.91 

CAPACITACIÓN SOBRE BPM A VENDEDORES DE ALIMENTOS 

Presentación 

de PowerPoint 

La reunión será 

realizada por Google 

Meet en la cual se 

desarrollará la 

capacitación 

Minutos 45 0.0 0.0 

Diploma Reconocimiento a ser 

entregado a cada 

participante de la 

capacitación 

Unidad 30 0.50 15.00 

Guía de 

capacitación 

Documento escrito en el 

cual se describirá la 

información y la 

metodología de trabajo 

Especificado en presentación de resultados  

Sub total 15.00 

Imprevistos 10% 1.50 

Total 16.50 

TALLER DE ELABORACIÓN DE CONSERVAS CASERAS UTILIZANDO ALMÍBAR Y SALMUERA 

Sábila  Fruta utilizada para 

realizar almíbar 

Penca   10  0.50 5.00 

Fresas Fruta utilizada para 

realizar almíbar 

Libra  10  4.99 49.9 

Cebollín  Verdura utilizada para 

realizar salmuera  

Manojo  10 0.69 6.9 

Sal  Insumo utilizado para 

realizar salmuera 

Libra 10 0.25 2.5 

Azúcar Insumo utilizado para 

realizar almíbar  

Kg  5 1.10 5.5 
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Cuchillo Para cortar y pelar los 

alimentos  

Unidad  5 2.20 11.00 

Cuchara Para revolver los 

alimentos  

Unidad  3 2.17 6.51 

Cucharón  Para servir los alimentos  Unidad  3 2.50 7.50 

Frasco 

esterilizables 

Para almacenar las 

conservas terminadas 

Unidad 5 0.75 3.75 

Paila  Para ir colocando los 

alimentos 

Unidad  2 1.50 3.00 

Olla para hervir  Para hervir y escaldar 

los alimentos  

Ya especificados en actividad anterior  

Cocina a gas Para cocinar  

Gas propano Para cocinar 

Encendedor Para encender fuego 

Guacal Para mover agua y 

alimentos  

Unidad 2 0.25 0.50 

Agua Para hervir, escaldar, 

cocer y hacer la 

salmuera y almíbar  

Brindada por municipalidad 

Jabón para 

platos  

Para lavar los insumos Unidad 1 0.25 0.25 

Jabón de 

manos 

Para lavarse las manos  Unidad 1 0.60 0.60 

Jabón de 

alimentos 

Para lavar los alimentos  Unidad  1 3.75 3.75 

Mascón para 

lavar platos  

Para lavar platos Unidad 1 0.60 0.60 

Toalla de mano Para secarse las manos  Unidad 5 1.10 5.5 

Sub total 112.76 

Imprevistos 10% 11.27 
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Total 124.03 

TALLER DE ELABORACIÓN DE HARINAS A BASE DE PAPA Y YUCA 

Papa Alimento para realizar la 

harina 

Libra 8 0.80 6.4 

Yuca Alimento para realizar la 

harina 

Libra 8 0.85 6.80 

Rallador Utilizado para rallar los 

alimentos 

Unidad 2 3.84 7.68 

Cuchillo Utilizado para cortar y 

pelar los alimentos  

Ya especificado en actividad anterior 

Tabla de cortar Utilizado como base de 

apoyo para cortar los 

alimentos  

Unidad 2 1.00 2.00 

Bandeja de 

aluminio 

Para colocar los 

alimentos ya rallados 

Unidad 8 1.25 10 

Mortero para 

especies 

Para triturar los 

alimentos 

Unidad 1 5.43 5.43 

Olla para hervir Para cocer los alimentos Ya especificado en actividad anterior 

Cocina a gas Para cocer los alimentos 

Gas propano  Para cocer los alimentos 

Encendedor  Para encender el fuego 

Sub total 38.31 

Imprevistos 10% 3.83 

Total 42.14 

TALLER DE DESHIDRATADO DE FRUTAS Y HOJAS VERDES  

Manzana Frutas utilizadas para 

realizar el taller y 

demostraciones 

Unidad 2 0.25 0.50 

Melón  Unidad 2 0.75 1.50 

Mango  Unidad 2 0.50 1.00 

Naranja Unidad 2 0.10 0.20 

Papaya Unidad 1 0.60 0.60 
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Piña Unidad 2 1.00 2.00 

Mora Hojas verdes utilizadas 

para el taller y 

demostraciones 

Manojo 2 0.25 0.50 

Chipilín Manojo 2 0.25 0.50 

Hojas de 

rábano 

Manojo 2 0.25 0.50 

Hierba Buena Manojo 2 0.25 0.50 

Cilantro  Manojo 2 0.25 0.50 

Albahaca de 

gallina  

Manojo 2 0.25 0.50 

Cuchillo Para pelar y cortar los 

alimentos  

Ya especificado en otra actividad 

Tabla para 

picar 

Para tener un soporte 

para cortar y picar los 

alimentos  

Ya especificado en otra actividad 

Manta Para tapar los alimentos  Unidad 8 1.10 8.80 

Depósito de 

papel aluminio 

Para colocar los 

alimentos  

Unidad  8 1.25 10.00 

Bolsa plástica 

de 5 lb  

Para colocar los 

alimentos  

Fardo de 

25 

unidades 

1 0.61 0.61 

Bolsa plástica 

de 1 lb  

Para guardar los 

alimentos ya 

deshidratados 

Fardo de 

25 

unidades 

1 0.61 0.61 

Sub total 28.82 

Imprevistos 10% 2.88 

Total 31.70 

TALLER DE ALIMENTACIÓN SALUDABLE EN NIÑOS Y MADRES LACTANTES 

Página de 

papel bond 

Para entregar material 

educativo 

Unidad 30 0.03 0.90 
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Cartulina Iris Para colocar imágenes 

de actividad 

Unidad 5 0.60 3.00 

Lápiz Para desarrollo de 

actividad lúdica  

Ya especificado en actividad anterior  

Borrador 

Regla 

Tijera 

Pegamento Para pegar las 

imágenes en cartulina  

Tirro Para pegar cartulinas en 

pared 

Plumón Para escribir respuestas  

Globos Para realizar actividades 

lúdicas  

Unidad 6 0.10 0.60 

Aguja punzón Para reventar globos  Unidad 1 0.25 0.25 

Cartón  Para armar ruleta Unidad 1 3.00 3.00 

Perno con 

rosca 

Unidad 1 1.00 1.00 

Sub total 8.75 

Imprevistos 10% 0.87 

Total 9.62 

TALLER DE ELABORACIÓN DE POT IN POT 

Maceta de 

barro 

Para el diseño de pot in 

pot 

Unidad 6 1.50 9.00 

Bolsa de 

basura 

Para el diseño de pot in 

pot 

Unidad 6 0.15 0.9 

Arena  Para el diseño de pot in 

pot 

Libra 20 0.0 0.0 

Termómetro Para medir la diferencia 

de temperatura en el pot 

in pot 

Unidad  1 2.50 2.50 
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Regadera  Para regar el pot in pot Ya especificado en otra actividad 

Paño o toalla Para tapar el pot in pot  Unidad 3 1.10 3.30 

Sub total 15.70 

Imprevistos 10% 1.57 

Total 17.27 

PRESENTACIÓN DE RESULTADOS  

 
Resma de 
papel   

 
Para imprimir todos los 

materiales educativos y el 
trabajo de grado 

 
Unidad  

 
10 

 
$4.99 

 
50 

Cartapacio Para agregar los materiales 
educativos impresos  

unidad 2 3.00 6.00 

Discos Para la sistematización y 
materiales educativos a entregar 
en la municipalidad  

Unidad  5 0.25 1.25 

Sub total 57.25 

Imprevistos 10% 5.72 

Total 62.97 

*ALIMENTACIÓN 

Refrigerios 
de 14 
actividades  

Contemplado el presupuesto en cada actividad  207.70 

*TRANSPORTE 

 
Auto móvil  

 
Gasolina  

 
Galón 

 
75 

 
$3.99 

 
299.25 

SUB- TOTAL FINAL 2,681.18 

IMPROVISTOS (10%) 268.18 

FINAL TOTAL  2,949.298 
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ix. Supuestos y Riesgos 

 

Supuestos 

 - La alcaldía brinde colaboración para la apertura de espacios físicos en los cuales 

se desarrollen las actividades educativas, así como también difunda en sus canales 

oficiales información y publicidad pertinente a las actividades programadas. 

- La población tome interés en los talleres participativos, participando de forma 

activa en el desarrollo de los mismos. 

- Alguna entidad financiera, empresa pública o privada, brinde algún tipo de apoyo 

financiero o en calidad de materia prima para el desarrollo de las actividades 

educativas. 

 

Riesgos  

 

- Que uno o varios integrantes del equipo técnico se contagien de Covid-19  

- Que cambie la gobernanza del municipio durante el desarrollo del proyecto 

educativo. 

- Que las condiciones meteorológicas cambien drásticamente y no permitan 

que la población pueda desplazarse libremente hacia los lugares de reunión.  

- Poco interés por parte de la población para asistir a las capacitaciones.
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x. Cronograma de Actividades según planificación del proyecto 

 

Temáticas 
Noviembre Diciembre Enero Febrero Marzo Abril Mayo 

1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 

Entrega de Planificación de Proyecto                            

Visita de Campo para Establecer 

Coordinaciones Administrativas 

    
         

              

Gestiones administrativas                            

Elaboración de Materiales Educativos                            

Capacitación sobre identificación de la 

inSAN 

    
         

              

Taller de reciclaje y disposición de 

desechos sólidos   

    
         

              

Taller de manualidades infantiles con 

materiales reciclados 

    
         

              

Taller de elaboración de insumos 

orgánicos para huertos 

    
         

              

Taller de elaboración de composta                             

Taller de potabilización y 

almacenamiento de agua  

    
         

              



66 
 

Taller sobre control y prevención del 

dengue 

    
         

              

Taller de hábitos de higiene y 

desinfección de alimentos 

    
         

              

Capacitación de BPM para vendedoras 

de alimentos en parque municipal 

    
         

              

Taller de elaboración de conservas 

caseras en almíbar y salmuera 

    
         

              

Taller de elaboración de harinas a base 

de papa y yuca 

    
         

              

Taller de deshidratación de frutas y 

hojas verdes 

    
         

              

Taller de alimentación saludable en 

niños y madres lactantes 

    
         

              

Taller de elaboración de Pot-in-Pot                            

Feria de emprendedurismo y 

presentación de resultados 

    
         

              

Entrega de Sistematización de 

Actividades 

    
         

              

Presentación de Resultados en la 

Universidad de El Salvador  
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4.2 Trabajos Realizados en la formación Académica  

 

Para el desarrollo académico del presente diplomado, se tuvo una programación 

académica previa, la cual estaba organizada en 6 módulos, cuyas temáticas 

correspondían a ser desarrolladas durante 1 mes (1 módulo programado, tenía la 

duración de 1 mes calendario), y así cumplir el tiempo estipulado de desarrollar el 

diplomado en un período de 6 meses según fecha calendario.  

 

Para la entrega de los informes se habilitó un aula virtual en el campus universitario, 

espacio en el cual fueron publicadas las clases y se habilitaban links, para enviar 

las tareas desarrolladas en cada módulo.  

 

Para el desarrollo de las actividades los estudiantes egresados se organizaron en 

equipos municipales (Ver anexo 10: Campus Virtual Universidad de El Salvador, 

Diplomado en Nutrición Comunitaria). 

 

Los contenidos desarrollados en el módulo I fueron:  

✓ Antecedentes históricos de la Nutrición y el tema de PAN/PSE 

✓ Paradigmas contemporáneos de la Epidemiología nutricional y de salud 

✓ Modelos de Análisis de la Situación Alimentaria Nutricional 

 

Para este módulo, el desarrollo de los contenidos constó en la realización de 3 

tareas, las cuales fueron enviadas al campus virtual para ser calificada. Dichas 

Actividades se encuentran en el Apéndice 12: Tareas presentadas en Módulo I en 

campus virtual UES, Diplomado en Nutrición Comunitaria. 
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Los contenidos desarrollados en el módulo II fueron:  

✓ Introducción a la planificación estratégica  

✓ Planificación estratégica con marco lógico 

✓ Comunicación social en la comunidad y marketing social  

 

Para el desarrollo de los contenidos de este módulo, se realizaron 2 tareas, las 

cuales fueron enviadas al campus virtual para ser calificada (Ver apéndice 13: Tarea 

presentadas en Módulo II en campus virtual UES, Diplomado en Nutrición 

Comunitaria). 

 

Los contenidos desarrollados en el módulo III fueron:  

✓ Introducción al trabajo comunitario: La práctica comunitaria en salud, 

alimentación y nutrición  

✓ Emprendimiento local para el desarrollo humano sustentable y liderazgo  

✓ Elaboración de un diagnóstico propositivo a la resolución de problemas o 

necesidades de la población  

 

En este módulo, se realizó 1 tarea, la cual fue enviada al campus virtual para ser 

calificada (Ver apéndice 14: Tarea presentadas en Módulo III en campus virtual 

UES, Diplomado en Nutrición Comunitaria). 

 

Los contenidos desarrollados en el módulo IV fueron:  

✓ La práctica: la seguridad alimentaria nutricional (SSAN y la SSAN) y la 

soberanía y seguridad alimentaria nutricional  

✓ Resiliencia y medios de vida  

✓ Organización comunitaria  
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Para este módulo, el desarrollo de los contenidos se realizó con 1 tarea, la cual fue 

enviada al campus virtual para ser calificada. Dicha actividad se encuentra en el 

apéndice 15: Tarea presentadas en Módulo IV en campus virtual UES, Diplomado 

en Nutrición Comunitaria. 

 

Los contenidos desarrollados durante el módulo V fueron:  

✓ La práctica: Elaboración de un diagnóstico y proyecto propositivo a la 

resolución de problemas o necesidades de la población  

✓ Alimentación y nutrición en emergencia y desastres 

 

Los contenidos desarrollados durante el módulo VI fue:  

La práctica comunitaria. Análisis coyuntural de la seguridad alimentaria a nivel local. 

 

4.3 Resultados de la Práctica Comunitaria  

 

En este apartado se dividirá en 2 componentes, las cuales especifican las dos 

practicas comunitarias que se tuvieron a lo largo del desarrollo del diplomado:  

 

4.3.1 Resultados de la práctica comunitaria de Conchagua, La Unión  

 

Se describe según tal cual como se elaboró el documento del proyecto:  

 

1. Actividades Educativas: en este apartado se describen las capacitaciones 

que se planifico desarrollar según cartas didácticas sin ser modificadas:  
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1. Capacitación sobre la categorización de comunidades según su riesgo de sufrir 

inseguridad alimentaria y nutricional, dirigida al equipo de salud y técnico laborando 

en la municipalidad 

Fecha:  17 de enero de 2022 

Lugar: Alcaldía Municipal de Conchagua, La Unión  

Responsable de la Actividad: Laura Osorto 

Carta didáctica sobre Capacitación: Ver apéndice 16 

2. Capacitación sobre Buenas Prácticas de Manufactura, dirigido a las vendedoras del 

parque Central del municipio. 

Fecha:  15 de febrero de 2022 programado y pospuesto para 

el 25 de febrero de 2022 

Lugar: Parque Central de Conchagua, La Unión  

Responsable de la Actividad: Laura Osorto 

Lourdes Tatiana 

Eliseo Constanza 

Carta didáctica sobre Capacitación: Ver apéndice 17 

 

 

2. Talleres Demostrativos: en este apartado se describen los talleres participativos 

que se planificaron desarrollar en los diferentes cantones pertenecientes a la 

municipalidad de Conchagua según cartas didácticas sin ser modificadas.  

 

Taller Demostrativo Descripción 

1. Taller sobre reciclaje y desechos sólidos dirigido a adultos y líderes comunitarios 

Fecha:  17 de enero programado y pospuesto para el 21 de 

enero de 2022 

Lugar: “El Pilón” 

Responsable de la Actividad: Roberto Eliseo Constanza López 

Carta didáctica sobre Actividad: Ver apéndice 18 
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2. Taller de manualidades infantiles utilizando materiales reciclados, dirigido a niños, niñas 

y madres de familia del municipio  

Fecha:  17 de enero de 2022 programado y pospuesto para el 

21 de enero de 2022 

Lugar: El Saltillo 

Responsable de la Actividad: Lourdes Tatiana Mejía Pérez 

Carta didáctica sobre actividad: Ver apéndice 19 

3. Taller de elaboración de insumos orgánicos para huertos, dirigido a adolescentes y 

líderes comunitarios  

Fecha:  17 de enero de 2022 programado y pospuesto para el 

21 de enero de 2022 

Lugar: El Ciprés y El Havillal 

Responsable de la Actividad: Laura Steffannie Osorto Parada 

Carta didáctica sobre taller: Ver apéndice 20 

4. Taller sobre Elaboración de composta dirigido a los adolescentes que forman parte de 

la casa de la juventud 

Fecha 17 de enero de 2022 programado y pospuesto para el 

21 de enero de 2022 

Lugar  El Garrapatal, Conchagua, La Unión  

Responsable  Laura Steffannie Osorto Parada 

Carta Didactia sobre el taller Apéndice 21 

5. Taller de Potabilización y almacenamiento de agua, dirigido a adultos y líderes 

comunitarios  

Fecha:  1 Febrero 2022 programado y pospuesto para el 13 de 

febrero de 2022 

Lugar: Gualpirque, Conchagua, La Unión  

Responsable de la Actividad: Roberto Eliseo Constanza López 

Carta didáctica sobre actividad: Ver apéndice 22 

6. Taller de prevención del dengue, dirigidos a adultos y líderes comunitarios 
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Fecha:  1 Febrero 2022 programado y pospuesto para el 13 de 

febrero de 2022 

Lugar: La Ceiba, Conchagua, La Unión  

Responsable de la Actividad: Roberto Eliseo Constanza López 

Carta didáctica sobre actividad: Ver apéndice 23 

7. Taller de hábitos de higiene y desinfección de alimentos, dirigido a niños, niñas y padres 

de familia  

Fecha:  1 Febrero 2022 programado y pospuesto para el 13 de 

febrero de 2022 

Lugar: Tamarindo, Conchagua, La Unión  

Responsable de la Actividad: Lourdes Tatiana Mejía Pérez 

Carta didáctica de actividad: Ver apéndice 24 

8. Taller de elaboración de conservas en salmuera y almíbar, dirigido a adultos y líderes 

comunitarios  

Fecha:  1 de marzo 2022 programado y pospuesto para el 11 

de marzo de 2022 

Lugar: Piedras Blancas, Conchagua, La Unión   

Responsable de la Actividad: Laura Osorto 

Carta didáctica de actividad: Ver apéndice 25 

9. Taller de elaboración de harinas a base de papa y yuca, dirigido a adultos y líderes 

comunitarios  

Fecha:  1 de marzo 2022 programado y pospuesto para el 11 

de marzo de 2022 

Lugar: El Polin, Conchagua, La Unión  

Responsable de la Actividad: Roberto Eliseo Constanza 

Carta didáctica del taller: Ver apéndice 26 

10. Taller de deshidratado de frutas y hojas verdes, dirigido a niños, niñas, adultos y líderes 

comunitarios  

Fecha:  1 de marzo 2022 programado y pospuesto para el 11 

de marzo de 2022 
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Lugar: La Cañada, Conchagua, La Unión  

Responsable de la Actividad: Lourdes Tatiana Mejía  

Carta didáctica de taller: Ver apéndice 27 

11. Taller de implementación del método “pot-in-pot”, dirigido a adultos y líderes 

comunitarios  

Fecha:  15 de marzo de 2022 programado y pospuesto para el 

25 de febrero de 2022 

Lugar: La Haciéndola, Conchagua, La Unión  

Responsable de la Actividad: Laura Osorto 

Carta didáctica de taller: Ver apéndice 28 

12. Taller de alimentación saludable en niños, niñas y madres lactantes  

Fecha:  15 de marzo de 2022 programado y pospuesto para el 

25 de febrero de 2022 

Lugar: Barrio La Cruz, Conchagua, La Unión 

Responsable de la Actividad: Lourdes Tatiana Mejía 

Roberto Eliseo Constanza 

Carta didáctica de taller: Ver apéndice 29 

 

3. Feria de emprendedurismo: En este apartado se describe según lo 

planificado en la carta didáctica sin ser modificada.  

 

Feria de emprendedurismo  

Fecha:  1 de abril de 2022  

Lugar: Parque Central de Conchagua, La Unión  

Responsable de la Actividad: Laura Osorto 

Lourdes Tatiana Mejía 

Roberto Eliseo Constanza 

Carta didáctica: Ver apéndice 30 
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4. Presentación de resultados 

 

Conchagua es un municipio que necesita de muchas ayuda e intervenciones en su 

población, debido a la profundidad de los problemas encontrados, fue imposible 

diseñar actividades dirigidas a solucionar los problemas, sin embargos sí fue posible 

diseñar intervenciones educativas las cuales ayudaron a minimizar las 

problemáticas, haciendo uso de diferentes técnicas como lo son la matriz de Hanlon 

modificada, donde se pudo priorizar un problema intervenible, el cual fue la 

proliferación de enfermedades gastrointestinales, y mediante la técnica del árbol de 

problemas, se identificó las causas y consecuencias de dicha problemática. 

 

Con base a ello, nacen cada una de las intervenciones educativas, siendo descritas 

a continuación: 

 

Con respecto a las causas identificadas como lo son: poco acceso de la población 

al agua potable, deficientes hábitos de higiene y contaminación ambiental 

proveniente de los desechos sólidos depositados en cualquier lado por parte de la 

población y el aumento del dengue y paludismo en la población, desnutrición 

materno infantil nacen los siguientes talleres:  

 

1. Poco acceso del agua potable, se creó un taller en el cual se le enseñó a la 

población sobre como potabilizar y almacenar el agua en sus hogares, con 

el objetivo de, disminuir las enfermedades que produce consumir agua no 

potable, entre ellas las enfermedades gastrointestinales. 

2. Aumento de dengue y paludismo, se creó un taller en el cual se reforzó los 

conocimientos de la población, explicando la importancia del correcto 

almacenamiento de agua.  

3. Deficientes hábitos de higiene, se crearon dos actividades educativas, un 

taller lúdico dirigido a los niños, en los cuales se les enseñó a lavarse las 

manos, lavar los alimentos y cepillarse los dientes, así como una capacitación 

sobre buenas prácticas de manufactura dirigido a los vendedores de 
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alimentos, con el fin de que los niños en sus hogares, inicien y sigan hábitos 

de higiene para prevenir enfermedades derivadas de comer con las manos 

sucias o alimentos sucios, y que los vendedores de alimentos recuerden que 

depende de ellos el entregar alimentos inocuos a sus compradores, 

minimizando de esta forma la proliferación de enfermedades producidas por 

alimentos, entre ellas las enfermedades gastrointestinales.  

4. Contaminación ambiental, para abordar esta problemática se crearon 4 

talleres, los cuales fueron dirigidos desde los niños con la creación de 

manualidades infantiles utilizando materiales reciclados, hasta los adultos 

con talleres como reciclaje de desechos sólidos, en el cual se les enseñó a 

los adultos a reutilizar materiales grandes y difíciles de reciclar como lo son 

neumáticos, así como también aprovechando que la mayoría de la población 

vive en zona rural y se dedican a la agricultura como un método de auto 

sustento, se les enseñó como crear insumos orgánicos a base de desechos 

del hogar, así como también la creación de una composta, la cual se 

fundamenta en las bases de la agricultura sostenible, de este modo, 

reduciendo el volumen de desecho en los hogares, disminuyendo la 

contaminación ambiental y la creación de vectores que pueden transmitir 

enfermedades a la población.  

5. Desnutrición materno infantil, esta al ser una consecuencia, se verá 

directamente beneficiada si la población empieza a disminuir los malos 

hábitos de higiene y mejora el consumo de agua potable, ya que de esta 

forma las madres y niños menores de 5 años, sufrirán menos enfermedades 

las cuales los desgastaran menos, y apoyando este apartado se crearon 5 

talleres, enfocados a la alimentación de la madre lactante y niños y a la 

conservación de alimentos utilizando métodos caseros que no dependan del 

alumbrado eléctrico, ya que buena parte de la población no cuenta con este 

servicio, por eso se enseñó a disecar frutas y hojas verdes utilizando el sol 

como disecador natural, así la población aprovecha al máximo la fruta de 

temporada y la podrá guardar para otras épocas del año, se enseñó a 

almacenar los alimentos en salmueras y almíbares, se enseñó a procesar 



76 
 

alimentos como papa y yuca para crear harinas como una alternativa al maíz 

y se enseñó a refrigerar los alimentos sin la utilización de energía eléctrica 

utilizando métodos de evaporación. Ya que de esta forma la población podrá 

hacer durar más sus alimentos, mejorando directamente su alimentación.  

 

Es de esta forma como todas las intervenciones educativas destinadas a la 

población se fundamentaron en minimizar no solo el problema principal, sino 

también a sus causas y consecuencias, motivando de una manera fácil y 

económica, no solo a la población objetivo, la cual se enfocó desde los infantes 

hasta los adultos mayores, sino también en fomentar el apoyo intersectorial en la 

municipalidad, facilitando la réplica de los mismos gracias a los manuales 

entregados.  

 

4.3.2 Resultados de la práctica comunitaria en Berlín, Usulután  

 

A lo largo del diplomado, se llevó a cabo también la práctica comunitaria en la 

“Comunidad Monseñor Romero” en Berlín, dando apoyo a la elaboración de 

diversos instrumentos, los cuales servirían al momento de las visitas en la 

comunidad.  

Dichos instrumentos se elaboraron en conjunto con los otros grupos municipales, 

con el objetivo de que todos participáramos de todo un poco en las actividades. A 

continuación, se presentan los instrumentos que se elaboraron a lo largo de esta 

práctica:  

✓ Instrumento de levantamiento de línea de base para la recolección de datos 

de la comunidad “Monseñor Romero” en el municipio de Berlín, departamento 

de Usulután (Ver apéndice 31) 

 

✓ Plantilla en Excel para el análisis de la recolección de datos de cada familia 

de la comunidad “Monseñor Romero” en el municipio de Berlín, departamento 

de Usulután” (ver apéndice 32)  
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✓ Instrumento de evaluación de datos antropométricos en niños/as de la 

comunidad “Monseñor Romero” en el municipio de Berlín, departamento de 

Usulután” (ver apéndice 33) 

 

✓ Instrumento para la elaboración de etiqueta nutricional y raciones de 

alimentos según grupos etarios de productos alimentarios del Mannapack, 

frijol y arroz” (ver apéndice 34)  

 

✓ Recetario sobre el Mannapack (ver apéndice 35) 

 

En el capítulo 3.1.2 se detalla la metodología que se siguió para la elaboración de 

cada instrumento. Así también ver anexo 36: evidencias fotográficas de las visitas 

de campo.  

 

4.4 Diagnóstico de la situación de SAN, aspectos institucionales y 

organizativos del municipio (análisis por determinantes de la SAN) 

 

✓ Disponibilidad a los alimentos 

 

Desde la perspectiva de la determinante de la disponibilidad de alimentos, el 

diagnóstico se centra en la producción de alimento a nivel local, considerando la 

dinámica de importaciones de alimentos para la población.  

 

Según los datos recopilados de Conchagua, el 8% del suelo está destinado al cultivo 

del café, aprovechando las altitudes ofrecidas por el volcán de Conchagua, siendo 

al parecer el cultivo comercial de más relevancia, el 37.8% está dedicado 

exclusivamente al cultivo anual o bianual de productos limpios, como son granos 

básicos: maíz, maicillo y frijol, en 20.28 km2, se combinan los cultivos limpios con 

pastos naturales, indicando la práctica simultánea de una agricultura de 
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subsistencia con ganadería artesanal por parte de los productores. Los terrenos con 

pastos naturales ocupaban 14.61 km2 del municipio.  

 

Según los datos de campo recolectados por la Agencia de Cooperación 

Internacional del Japón (JICA, por sus siglas en inglés), reportan que en el año 2003 

en el municipio de Conchagua había un total de 1,304 explotaciones agrícolas 

dedicadas fundamentalmente al cultivo de granos básicos, aunque también algunas 

de ellas estaban dedicadas al cultivo de Sandía, pipián, pepino y ejote20.  

 

A partir de los datos registrados del tamaño de la finca y del volumen de empleos 

generados, se deduce una producción agrícola de subsistencia, practicada 

primordialmente con la finalidad de asegurar, al menos, el consumo de alimentos 

de la dieta básica del grupo familiar, y secundariamente para vender el excedente, 

salvo de los cultivos no tradicionales.  

El mantenimiento de un esquema económico tradicional21, centrado exclusivamente 

en el cultivo de granos básicos y en la práctica de una ganadería extensiva, no 

ofrece posibilidad alguna de mejorar los niveles de ingreso y de la calidad de vida 

de los pequeños productores, dada la fragilidad de las condiciones agrológicas y de 

los bajos niveles tecnológicos existentes. Mientras la producción no logre 

diversificarse y no se abandone la reproducción de una economía de subsistencia, 

no habrá́ forma de romper con el círculo de la pobreza y sentar verdaderas bases 

para el desarrollo humano sostenible. Como corolario, mientras no se eduque y 

capacite adecuadamente a los pequeños productores agropecuarios, no se puede 

pensar seriamente en darle una base sostenible al desarrollo local. En tanto la gente 

no aprenda qué y cómo producir opciones distintas a las de una economía de 

subsistencia, no puede materialmente esperarse un incremento de su productividad, 

sin la cual no hay visos de rompimiento con la lógica reproductiva de la pobreza. Si 

las personas directamente involucradas en las labores de cultivo o manejo de las 

nuevas actividades productivas no han sido previamente capacitadas y entrenadas 

 
20 ASIGOLFO. Plan Estratégico. Cuadro N.19. Op. Cit. P.35 
21 Programa de Desarrollo Humano. Desarrollo Humano Sostenible: Una Opción Metodológica a Nivel Local. 
San Salvador. P.55. El Salvador. Noviembre de 1998.  



79 
 

para viabilizar el cambio, no habrá́ condiciones reales para impulsar con éxito un 

proceso de diversificación agropecuaria y conservación de los recursos naturales. 

Y si no se camina cuanto antes en esa dirección, sencillamente no se abre 

posibilidad alguna de mejorar los niveles de ingreso y de la calidad de vida de los 

pequeños productores, debido a los bajos rendimientos y a la poca o ninguna 

rentabilidad de las actividades practicadas. 

 

✓ Acceso a los alimentos 

 

El acceso a los alimentos hace referencia a la capacidad de un hogar de adquirir las 

cantidades suficientes de alimentos, este acceso puede ser económico, físico o 

cultural, existiendo diferentes posibilidades siendo estos el empleo, intercambio de 

servicios, trueque, crédito, remesas, vínculos de apoyo familiar o comunitario 

existentes.  

A pesar de que en el país se registran tendencias a disminución significativa de la 

pobreza extrema22, la proporción de personas cuyo ingreso no era suficiente para 

adquirir la canasta básica de alimentos necesarios para la supervivencia física del 

individuo, todavía alcanzaba en Conchagua la cota de 24.51% de la población total, 

lo que quiere decir que prácticamente uno de cada cuatro pobladores no podía 

comprar y/o adquirir la canasta básica de alimentos. Como consecuencia directa 

tenemos el sufrimiento crónico de pobreza extrema, como lo indica el segundo 

censo de talla en escolares de primer grado a menores de cinco años de edad en 

El Salvador, levantando en conjunto por el MSPAS y el MINED, en septiembre de 

2000, reportó para Conchagua un 17.64%, como la cantidad relativa de niños y 

niñas menores de cinco años, comprendidos entre la franja de 3 a 59 meses, cuyo 

peso por edad es inferior a los parámetros promedios de normalidad establecidos 

convencionalmente a nivel internacional para medir la desnutrición global23. Es 

decir, arriba de uno de cada cinco menores están expuestos al peligro de padecer 

retardos en su desarrollo físico y mental normal, a consecuencia de una dieta 

 
22 Gobierno de El Salvador (GOES), Banco Interamericanos 
23 GOES, BID, PNUD y JICA. El Salvador. Primer Informa de País. Cit. P. 115. 
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alimenticia insuficiente para proporcionar las condiciones corporales mínimas de 

salvaguardar la salud.  

 

✓ Consumo de alimentos  

 

Está relacionado con la capacidad de compra, hábitos, costumbres, cultura, estilos 

de vida, conocimientos, actitudes y prácticas para realizar una correcta selección, 

preparación y distribución de alimentos dentro del hogar de acuerdo con las 

necesidades particulares para cada miembro.  

 

Tal como se detalla en el análisis de la situación alimentaria en El Salvador en Junio 

del 2011, en el cual se analizaron los patrones de consumos de alimentos de la 

mayoría de la población con mayor frecuencia y diversidad según el nivel de 

pobreza, en el cual se describe como la variedad de alimentos disminuye conforme 

más severa es la pobreza en el hogar, siendo el patrón de consumo a nivel nacional 

compuesto por 24 productos, de los cuales solo 5 no llegan a los hogares más 

pobres, siendo los siguientes: quesos, crema, huevos, aves, carne de res y/o hueso, 

frijoles, arroz, tortilla, pan francés, pan dulce, azúcar, aceite, tomate, cebolla, papa, 

güisquil, chile dulce, banano/ plátano, café, gaseosa, jugos/ refrescos, sopas 

deshidratadas, condimentos y panes con comida, los alimentos no consumidos por 

los hogares en pobreza extrema corresponden a panes con comida, jugos/ 

refrescos, carne de res/ hueso, güisquil y chile dulce . 

 

Los alimentos de origen animal se reducen conforme al nivel de pobreza de la 

población, en las zonas orientales no se reportan consumos de leche, pero si de 

quesos y cremas, así como la carne más consumida es la de pollo. Con respecto a 

los cereales no hay mucha diferencia por niveles de pobreza ya que en más del 

50% de los hogares se consume arroz, tortillas, papa, pan francés y pan dulce, así 

como también el consumo de azúcar y aceite. En cuanto a las verduras y hortalizas, 

las usadas por más del 50% de los hogares son el tomate, cebolla, en relación a las 

frutas son menos utilizadas en los hogares más pobres.  
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✓ Utilización o aprovechamiento biológico  

 

Es la forma en la que el organismo aprovecha los nutrientes de los alimentos, a nivel 

individual, está relaciona con los procesos de ingestión, absorción y utilización de 

nutrientes, bajo este concepto se consideraron aspectos como la inocuidad de 

alimentos, higiene, saneamiento, acceso a agua segura para el consumo humano.  

 

- Saneamiento, agua e higiene:  

 

Uno de los grupos de mayor incidencia en el perfil epidemiológico de Conchagua 

son las enfermedades infecciosas del aparato gastrointestinal y la amebiasis, dichas 

enfermedades comúnmente se originan por microorganismos cuyos agentes 

transmisores son el consumo de agua o alimentos contaminados, la posibilidad de 

contraerlos se favorece enormemente cuando la población no observa normas 

sanitarias elementales debido a la poca instrucción en hábitos de higiene personal 

o la falta de acceso a los servicios básicos de agua potable, de disposición de los 

desechos sólidos o de tratamiento de excretas, hay que tener en cuenta que una de 

cada tres viviendas carecen de abastecimiento de agua a través de cañería, chorro 

o pila pública y como todavía cerca de una de cada siete viviendas no posee letrinas 

ni inodoros, así como también la mayoría de los residentes del municipio no tienen 

acceso en su casa a un sistema de alcantarillado y como cerca de uno de cada 10 

hogares acostumbran a depositar la basura en cualquier lugar. Tal panorama de 

higiene y saneamiento ambiental constituye, sin lugar a dudas, un medio propicio 

para el desarrollo de enfermedades gastrointestinales y un foco de contaminación 

para la salud de la población.   

 

Para minimizar la incidencia de enfermedades infecciosas, se tomaron en cuenta 

las causas identificadas de las mismas, como lo son el poco acceso del agua 

potable, deficientes hábitos de higiene y contaminación ambiental, para lo cual se 

crearon talleres en los cuales se les enseñó a la población a potabilizar el agua con 

medios económicos, se enseñó como almacenar el agua para evitar la proliferación 
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de otras enfermedades como lo son el dengue, se enseñó a reciclar en los hogares, 

reutilizar los materiales que pueden ser aprovechables para crear insumos 

orgánicos como lo son la composta y/o abonos enfocados en la agricultura 

autosustentable, disminuyendo de esta forma el volumen de desechos producidos 

en el hogar y se enseñaron hábitos de higiene en niños como lo son el lavado de 

manos, alimentos y dientes, y a los vendedores de alimentos se les dio una 

capacitación recordándoles la importancia de brindar alimentos inocuos a sus 

clientes. 

 

4.5 Datos Generales del Municipio 

 

i. Antecedentes  

El nombre Conchagua proviene de origen Lenca que significa “Valle estrecho”, 

proveniente de las raíces Con=delgado, estrecho y Chagua, Shagua, Yagua=valle. 

La población original de Conchagua es lenca, donde los conchaguas o comixaguas 

vivían originalmente en las islas del golfo de Fonseca, más específicamente en la 

que hoy se conoce como "Conchagüita", compartían estas tierras con otras tribus 

llamadas "Los Tecas", en 1522 una expedición mandada por Gil Gonzáles Dávila 

bajo el mando de Andrés Niño, descubrió el golfo de Fonseca con sus islas, 

Meangola (hoy Meanguera del Golfo) y que Andrés Niño la bautizó con el nombre 

de "Petronila" y Conchagüita, para esas fechas los nativos de dichas islas formaban 

una cantidad ya considerable de personas; también existía en tierra firme otros 

pueblos conocidos como "Los Amapalas" cuyo asentamiento estuvo en el lugar que 

actualmente se conoce como Pueblo Viejo a pocos kilómetros al oriente de la ciudad 

de La Unión.  

En 1682 los piratas ingleses causaron destrucción y muerte en los pueblos lencas 

insulares. Sus habitantes fueron despojados de sus bienes, destruidas las viviendas 

y violadas las mujeres, por cuya causa se vieron obligados a emigrar a tierra 

continental. Según los historiadores, en 1683 el virreinato de Guatemala otorgó a 
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los pobladores las tierras ejidales que hoy conforman el municipio; el 12 de junio de 

1824 fue anexado al departamento de San Miguel y el 22 de junio de 1865 pasó a 

formar parte del departamento de La Unión, el 23 de septiembre de 1971 obtuvo el 

título de villa y no fue hasta el 11 de enero del 2001 que se le otorgó el título de 

ciudad.4 

 

ii. Localización Física  

Conchagua es uno de los 18 municipios pertenecientes al oriental departamento de 

La Unión. Su cabecera municipal es la villa de Conchagua. Esta se halla situada a 

una altura de 240 metros sobre el nivel del mar (msnm), a cuatro kilómetros al 

suroeste de la ciudad de La Unión, cabecera departamental y principal centro 

urbano en la región. Sus coordenadas son 13o 18' 30" L.N. y 87o 51' 50" L.W.G. 

Colinda al norte, noreste, este y sureste con el municipio de La Unión; al sur, sureste 

y suroeste con el océano Pacífico; y al oeste, con Intipucá. Su jurisdicción 

comprende una superficie territorial de 200.64 km2, de los cuales 0.42 es 

considerada área urbana; el resto, rural. (Ver anexo 11: Ubicación geográfica del 

municipio de Conchagua, departamento de La Unión). 

  

4.6 Aspectos Demográficos del Municipio  

 

i. Extensión Territorial  

 

Conchagua es uno de los 18 municipios pertenecientes al departamento de La 

Unión, su cabecera municipal es la villa de Conchagua, la cual se encuentra a una 

altura de 240 metros sobre el nivel del mar, a cuatro kilómetros al suroeste de la 

ciudad de La Unión, cabecera departamental y principal centro urbano de la región, 

colinda al norte, noreste, este y sureste con el municipio de La Unión; al sur, sureste 

y suroeste con el océano Pacífico; y al oeste con Intipucá. Su jurisdicción 

comprende una superficie territorial de 200.64 km2, de los cuales el 0.42% es 
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considerado área urbana, el resto se considera área rural24. (Ver anexo 12: División 

político-administrativa del municipio de Conchagua, departamento de La Unión) 

 

ii. Densidad de Población  

  

Exhibiendo el mismo patrón y el mismo rumbo de la trayectoria demográfica 

registrada en el departamento y en el país en su conjunto, el total de habitantes del 

municipio de Conchagua ha aumentado de forma vegetativa, constante e inexorable 

a lo largo de los 34 años comprendidos entre 1971 y 2004. Basta con echar una 

breve ojeada a las cifras estadísticas para constatar cómo en el ínterin transcurrido 

entre el IV Censo Nacional de Población y el levantamiento del Mapa de Pobreza, 

Conchagua experimentó un incremento absoluto de 8,897 personas. Este 

incremento es el resultado aritmético neto de sumar a la población inicial del 

municipio el total de nacimientos más las inmigraciones ocurridas en ese lapso de 

tiempo, y de restarle las defunciones y las emigraciones del período. Por añadidura, 

de conformidad a los cálculos oficiales de los cambios futuros esperados en el 

número de personas para el próximo quinquenio, la tendencia profunda hacia su 

agrandamiento proseguirá́ inalterable. Así,́ las proyecciones preparadas por la 

Dirección General de Estadística y Censos para el año 2010 fijan la suma en 52,484 

habitantes, aun cuando se advierte que dicha cifra debe tomarse como una simple 

referencia, por cuanto su evolución será́ muy sensible a las variaciones en las 

corrientes migratorias. Independientemente de cómo se quieran ver tales números 

demográficos, éstos plantean, de manera indisputable, un desafío cada vez mayor 

para los esfuerzos orientados a mejorar la calidad de vida de sus pobladores de 

manera sostenible. 

A continuación, se presenta, datos estadísticos del tema:  

 
24 Instituto Geográfico Nacional. Diccionario Geográfico de El Salvador. Tomo I, pp. 153-155. El Salvador, 
1978  
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Tabla 1: Indicadores demográficos del Municipio de Conchagua, departamento de 

La Unión 

Indicadores 

Fuentes de Información 

Censos Proyecciones 

2010 1971 1992 

Población Total 20,763 33,332 52,484 

Crecimiento Absoluto de la Población n.d. 12,596 10,255 

Tasa de Crecimiento Promedio 

Poblacional Anual 
n.d. 2.25 3.62 

Densidad Poblacional 99 159 251 

Composición por Sexo 

Masculina 10,867 17,007 n.d. 

Femenina 9,896 16,325 n.d. 

Índice de Masculinidad 1.10 1.04 n.d. 

Por área de residencia  

Urbana 2,438 2,458 n.d. 

Rural 18,325 30,874 n.d. 

Fuente: Ministerio de Economía, Dirección General de Estadísticas y Censos. Censos Nacionales V 

de Población y IV de vivienda 1992. Tomo XIV. La Unión. San Salvador, República de El Salvador, 

Enero de 1995. Cuadros A, p 7, B, p. (y cuadro 1, p 26. Ministerio de Economía, Dirección General 

de Estadísticas y Censos. Cuarto Censo Nacional de Población, 1971). Volumen I, San Salvador, 

diciembre 1974. P. 95. Datos inéditos. Encuesta de Hogares de Propósitos Múltiples. Proyección de 

la Población de El Salvador, 2025. República de El Salvador. P. 403.  

 

iii. Características del Clima  

El clima predominante en Conchagua es cálido, la temperatura promedio en la zona 

es comprendida entre los 0 y los 1,157 metros sobre el nivel del mar, el punto de 

mayo altitud en el municipio, es de 22C o más, en el mes más caluroso del año25. 

 
25 Casa de la cultura. Monografía del Municipio de Conchagua, Departamento de La Unión. p.9; El Salvador. 

Documento sin fecha ni lugar de publicación.  
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iv. Características del Terreno  

Aproximadamente dos de cada cinco hectáreas en todo el territorio, 48.54 %, están 

cubiertas de bosque mixto semicaducifoleo o bosque caducifoleo, cuya 

característica en común es la pérdida total o parcial de las hojas de los árboles o 

arbustos durante cierta época del año. Una buena parte de las 649.6 hectáreas de 

la reserva natural del volcán de Conchagua, o área natural protegida “Complejo 

Conchagua”, forma parte de esta categoría de uso del suelo. 

 

Las parcelas dedicadas al cultivo anual o bianual de productos limpios como son los 

granos básicos (maíz, maicillo y frijol), ocupan el 12.76 % del terreno disponible. 

 

Las otras categorías de uso proporcionalmente significativas engloban aquellas 

parcelas donde se presenta un mosaico de cultivos limpios con pastos, 9.5 %, 

indicando la práctica simultánea de la agricultura y la ganadería por parte de los 

productores; además, los terrenos principalmente agrícolas, pero donde también se 

conservan incultos importantes espacios con vegetación natural, 8.11%, y aquellas 

otras utilizadas como potreros naturales para el pastado del ganado.  

A continuación, se presenta información sobre el tema:  

 

Tabla 2: Extensión de las zonas de vida en el Municipio de Conchagua, 

departamento de La Unión  

Zona de vida 
Área 

Km2 % 

Bosque Húmedo Subtropical bh-S 21.16 9.9 

Bosque Húmedo Subtropical, transición a tropical 

bh-S  
35.43 16.6 

Bosque húmedo subtropical bh-S (c) 139.21 65.15 
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Bosque seco Tropical, transición a subtropical bh-

S(c) 
17.87 8.4 

TOTAL 213.67 100 

Fuente: Proyecto Promoción del Desarrollo Económico Local y Apoyo a la Rehabilitación Territorial 

en el Departamento de Sonsonate. Componente de Ordenamiento Territorial. Sistema de 

Información Geográfico. PNUD 

 

Así también, se cuenta con un listado de especies vegetales encontradas en el área 

protegida en el Volcán de Conchagua, departamento de La Unión, en el que a 

continuación se presenta:  

Tabla 3: Listado de especies vegetales encontradas en el área protegida Volcán 

Conchagua, departamento de La Unión 

 

No  FAMILIA  NOMBRE CIENTÍFICO  NOMBRE COMÚN  

1  ANACARDIACEAE  Astronium graveolens  Ronrón  

2  ANACARDIACEAE  Mangifera indica  Mango  

3  ANACARDIACEAE  Spondias purpurea  Jocote jobo  

4  ANNONACEAE  Annona diversifolia  Anona  

5  ANNONACEAE  Sapranthus nicaraguensis  Palanco  

6  APOCYNACEAE  Plumeria rubra  Flor de mayo  

7  APOCYNACEAE  Stemmademia donell-smithii  Cojón  

8  APOCYNACEAE  Thevetia plumeriafolia  Chilco  

9  ARALIACEAE  Sciadodendron excelsum  Lagarto  

10  BIXACEAE  Bixia orellana  Achotillo  

11  BORAGINACEAE  Cordia alliodora  Laurel  

12  BORAGINACEAE  Cordia dentada  Sigilote  

13  BORAGINACEAE  Guazuma ulmifolia  Caulote  

14  CAPPARIDACEAE  Capparis indica  Curumo  

15  DILLENIACEAE  Curatella americana  Chaparro  

16  EBENACEAE  Diospirus veraecrucis  Totopostillo  
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17  ELEOCARPACEAE  Muntingia calabura  Capulín montes  

18  ELEOCARPACEAE  Trema micrantha  Capulín  

19  EUPHORBIACEAE  Croton reflexifolius  Copalchí  

20  EUPHORBIACEAE  Omphalea oleifera  Tambor  

21  FAGACEAE  Quercus sp  Roble  

22  HIDROFILACEAE  Wigandia sp.  Tabaquillo  

23  LAURACEA  Ocotea veraguensis  Canelo  

24  LEGUMINOSAE  Cassia nicaraguensis  Vainillo  

25  LEGUMINOSAE  Diphysa robinoides  Guachipilín  

26  LEGUMINOSAE  Enterolobiun viclocarpum  Guanacaste  

27  LEGUMINOSAE  Gliricidia sepium  Madrecacao  

28  LEGUMINOSAE  Inga punctata  Guamito  

29  LEGUMINOSAE  Inga spuria  Pepeto  

30  LEGUMINOSAE  Lonchocarpus minimiflorus  Chaperno  

31  LEGUMINOSAE  Lonchocarpus salvadorensis  Cincho  

32  LEGUMINOSAE  Lysiloma divaricatum  Quebracho  

33  LEGUMINOSAE  Machaerium biovulatum  Uña de gato  

34  LEGUMINOSAE  Poeppigia procera  Frijolillo  

35  LEGUMINOSAE  Mimosa sp  Carbón  

36  LEGUMINOSAE  Mimosa cabrera  Carboncillo  

37  LEGUMINOSAE  Piscidia carthagenensis  Palo de zope  

38  LEGUMINOSAE  Albizia guachapele  Verberillo  

39  MALPIGHIACEAE  Byrsonima sp.  Nance montés  

40  MALVACEAE  Malvabiscus arboreus  Quesito  

41  MELASTOMATACEAE  Cirin sp  Tamalito  

42  MELIACEAE  Swietenia humilis  Caoba  

43  MELIACEAE  Trichilia martiana  Cola de pava  

44  MIMOSACEAE  Albizia saman  Zorro  

45  MORACAE  Cecropia petalta  Guarumo  

46  MORACAE  Picus sp  Higo  
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47  MORACEAE  Brosimun terrabanun  Ojusthe  

48  MORACEAE  Castilla elastica  Hule  

49  MYRSINACEAE  Ibarraea paschalis  Uva  

50  MYRTACEAE  Eugenia jambos  Manzana rosa  

51  MYRTACEAE  Psidium guajaba  Guayabo  

52  MYRTACEAE  Guarea glabra  Tololo  

53  MYRTACEAE  Zysgium jambus  Manzanillo  

54  PALMAE  Brahea salvadorensis  Suyate  

55  PINACEAE  Pinus oocarpa  Pino  

56  PIPERACEAE  Piper auritum  Santa María  

57  PIPERACEAE  Piper sp.  Chile gallina  

58  PIPERACEAE  Piper tuberculatum  Cordoncillo  

59  POLYGONACEAE  Coccoloba caracasana  Papalón  

60  RHAMNACEAE  Karwinskia calderón  Huliguiste  

61  RUBIACEAE  Coffea arabica  Café  

62  RUBIACEAE  Exostema caribaeum  Quina  

63  RUBIACEAE  Genipa americana  Majague  

64  RUBIACEAE  Guettarda macrosperma  Crucito  

65  RUBIACEAE  Calophyllum calabra  Marío  

66  RUTACEAE  Zanthosylum Kellermanii  Cedroespino  

67  SAPINDACEAE  Allophylus racemosus  Huesito  

68  SAPINDACEAE  Sapindus saponaria  Pacún  

69  SAPOTACEAE  Mastichidendron capiri  Tempisque  

70  SIMAROUBACEAE  Bursera simarouba  Jiote  

71  SIMAROUBACAE  Simarouba glauca  Jucumico  

72  TILIACEAE  Apeiba tibourbou  Burillo  

73  TILIACEAE  Luehea candida  Cabo de hacha  

74  TILIACEAE  Apeiba tibourbou  Peine de mico  

75  URTICACEAE  Urera caracasano  Chichicaste  

76  URTICACEAE  Urea baccifera  Chichicastillo  



90 
 

77  VERBENACEAE  Limpia myriocephala  Tatascamo  

Fuente: CODECA, PROARCAS/ Costas, Evaluación Ecológica Rápida Área Natural Protegida 

Complejo Conchagua, pp. 20-21. 

 

v. Presencia de animales y Vectores   

A continuación, se presenta un listado de animales dentro del municipio:  

Tabla 4: Listado de especies animales encontradas en el área protegida Volcán 

Conchagua, departamento de La Unión 

No  NOMBRE CIENTÍFICO  NOMBRE COMÚN  

1  Delphinus delphis  Bufeo  

2  Stenella attenuata  Delfín manchado  

3  Stenella longirostris  Delfín tornillo  

4  Didelphis marsupiales  Tacuazín, zorro pelón  

5  Didelphis virginiana  Tacuazín blanco, guazalo  

6  Phillander opossum  Zorro de cuatro ojos  

7  Carollia sp.  Murciélago  

8  Glossophaga sp.  Murciélago  

9  Micronycterys sp.  Murciélago  

10  Tamandua mexicana  Oso hormiguero  

11  Dasypus novencinctus  Cusuco, armadillo  

12  Ateles geoffroyi  Mono araña  

13  Sylvilagus floridanus  Conejo  

14  Sciurus deppei  Ardilla cusca o café  

15  Sciurus variegatoides  Ardilla gris  

16  Orthogeomys grandis  Taltuza  

17  
Heteromys 

desmarestianus  
Ratón timba  

18  Oryzomys sp.  Ratón  

19  Peromyscus mexicanus  Ratón  
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20  Rattus rattus  Rata común  

21  Reithrodontomis gracilis   

22  Coundou mexicanus  Puerco espín  

23  Agouti paca  Tepescuintle  

24  Dasyprocta punctata  Cotuza  

25  Potos flavus  Martilla  

26  Procyon lotor  Mapache  

27  Nasua narica  Pezote  

28  Canis latrans  Coyote  

29  
Urocyon 

cinereoargenteus  
Zorro gris  

30  Mustela frenata  Comadreja  

31  Mephitis macroura  Zorrillo  

32  Spilogale putorius  Zorrillo  

33  Herpailurus yagoaroundi  Gato zonto, león breñero  

34  Leopardus wiedii  Tigrillo, cancel  

35  Odoceileus virginianus  Venado cola blanca  

 

1  Actitis macularia  Alza culito  

2  Aimophila ruficauda  Chinchiguitero  

3  Amaxilia rutila  Colibrí  

4  Amazona auropalliata  Lora  

5  Aratinga canicularis  Chocoyo  

6  Aratinga holocchlora  Pericón verde  

7  Basileuterus rufifrons  Reinita  

8  Brotogeris jugularis  Catalnica  

9  Buteo magnirostris  Gavilán carminero  

10  Butorides virescens  Garcita verde o dragón  

11  Calidris mauri  Playerito  

12  Callocita formosa  Urraca  
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13  
Campylorhynchus 

rufinucha  
Guacalchía  

14  Catartes aura  Zunchiche  

15  Claravis pretiosa  Tortolita azul  

16  Coragyps atratus  Zope común  

17  Colinus leucopogon  Codorniz  

18  Columba flavirostris  Paloma morada o morena  

19  Columbina inca  Nicolasa  

20  Columbina talpacoti  Tortolita  

21  Contopus cinereus  Volvedor  

22  Crotophaga sulcirostris  Pijuyo  

23  Cyclaris juganensis  Pavito, copetón ceja roja  

24  Dendroica petechia  Caliandra  

25  Dives dives  Tordito o clarinero  

26  Empidonax sp.  Volvedor  

27  Eumomota superciliosa  Torogoz  

28  Falco sparverius  Klis-klis  

29  Fregata magnificens  Fregata  

30  Geococcyx velox  Correcaminos  

31  Glaucidium brasilianum  Aurorita  

32  Habia rubica  Tangará hormiguera  

33  Herpetotheres cachinnas  Guas  

34  Icterus galbula  Chiltota cabeza negra  

35  Icterus gularis  Chiltota  

36  Leptotila verreauxi  Paloma de montaña  

37  Megarynchus pithangua  Chío  

38  Melanerpes aurifrons  Cheje  

39  Miarchus tuberculifer  Copetón triste  

40  Momotus momota  Talapo  

41  Myodynastes luteiventris  Chilipillo rayado  
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42  Ortalis leucogastra  Chacha o chachalaca  

43  Otus cooperi  Tecolote del pacífico  

44  Paseer domesticus  Gorrión  

45  Pelecanus occidentales  Pelícano  

46  Piaya cayana  Plátano asado o pájaro león  

47  Pitangus sulfuratus  Cierto fue  

48  Progne chalybea  Golondrina  

49  Pteroglossus torquatus  Tucán  

50  Buteo brachyurus  Gavilán  

51  Saltator atriceps  Chepito  

52  Sporophila torqueola  Arrocerito  

53  Sterna nillotica  Paloma de mar  

54  Thamnophilus doliatus  Hormiguero  

55  Tityra semifasciata  Torreja  

56  Trochilidae sp.  Colibrí  

57  Trogon elegans  Aurora  

58  Tryothorus macaculipectus  Sinsivirín o arriero  

59  Tryothorus pleorostictus  Arriero  

60  Todirostrum cinereum  Caza moscas  

61  Turdus grayi  Zensontle o chonte  

62  Vermivora peregrina  Chipe  

63  Vireo olivaceus  Vireo  

64  Xiphorynchus flaviaster  Trepa troncos  

65  Zenaida asiática  Paloma ala blanca  

 

PECES 

 FAMILIA NOMBRE CIENTÍFICO NOMBRE COMÚN 

1  CARCHARHINIDAE  Carcharhinus porosus  Tiburón punta de zapato  

2  RHINOBATIDAE  Rhinobatos leucorhyncus  Pez diablo  

3  SPHYRNIDAE  Sphyrna lewini  Pez martillo  
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4  SPHIRNIDAE  Sphyrna tiburo  Pez martillo  

5  SOLEIDAE  Achirus scutum  Pez hoja  

6  ENGRAULIDAE  Anchoa sp.  Sardina  

7  HAEMULIDAE  Anisotremus dovii  Ruco camiseta  

8  HAEMULIDAE  Anisotremus pacifici  Ruco camiseta  

9  ARIIDAE  Arius seemani  Bagre aleta negra  

10  ARIIDAE  Bagre panamensis  Bagre galiciano  

11  ARIIDAE  Bagre pinnimaculatus  Bagre galiciano  

12  CHAETODONTIDAE  Chaetodon humeralis  Muñeca  

13  CARANGIDAE  Caranx caninus  Jurel  

14  ARIIDAE  Cathorops sp.  Bagre  

15  ENGRAULIDAE  Cetengraulis mysticetus  Sardina cola amarilla  

16  SCIANIDAE  Cynoscion sp.  Pancha  

17  SCIANIDAE  Cynoscion squamipinnis  Corvina  

18  GERREIDAE  Diapterus peruvianus  Cowacha  

19  SERRANIDAE  Epinephelus analogus  Pargo tigre  

20  GERREIDAE  Eucinostomus argentus  Chanchita  

21  HAEMULIDAE  Haemulopsis elongatus  Ruco frijolillo  

22  CARANGIDAE  Hemicaranx sp.  Carpanta  

23  SCIANIDAE  Larimus argnteus  Corvina  

24  SCIANIDAE  Larimus sp.  Corvina  

25  LUTJANIDAE  Lutjanus argentiventris  Pargo  

26  LUTJANIDAE  Lutjanus sp.  Pargo peña  

27  SCIANIDAE  Nebris occidentales  Guabina  

28  PRISTIGASTERIDAE  
Odontognathus 

panamensis  
Sardina papelilla  

29  CARANGIDAE  Oligoplites sp.  Pez perro  

30  SCIANIDAE  Ophioscion sp.  Pancha  

31  SCIANIDAE  
Paralonchorus 

dumerilii  
Pancha rayada  
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32  EPHIPPIDIDAE  
Parapsettus 

panamensis  
Chopa  

33  POYNEMIDAE  
Polydactylus 

approximans  
Pez gato  

34  POYNEMIDAE  
Polydactylus 

opercularis  
Pez gato  

35  HAEMULIDAE  
Pomadasys 

macracanthus  
Ruco quiebra estaca  

36  SERRANIDAE  Rypticus nigripinnis  Pez jabón  

37  SCOMBRIDAE  
Scomberomorus 

sierra  
Macarela  

38  SPHYRAENIDAE  Sphyraena ensis  Picuda  

39  SCIANIDAE  Stelliffer chrysoleuca  Pancha  

40  CYNOGLOSIDAE  Symphurus sp.  Lenguado caite  

41  SOLEIDAE  Trinectes sp.  Pez hoja  

42  BELONIDAE  Tylosurus crocodilos  Pijiriche  

Fuente: CODECA, PROARCAS/ Costas, Evaluación Ecológica Rápida Área Natural Protegida 

Complejo Conchagua, pp. 36, 45, 46; Anexos 5 y 6. 

 

vi. Características de la vivienda 

Las características físicas de las viviendas de los habitantes de Conchagua son un 

importante determinante en la salud y calidad de vida de los mismos, ya que como 

indican los reportes de la Unidad de Salud las IRA son la causa número uno de 

morbilidad en adultos y niños, los cuales, tienen como origen los materiales 

empleados para la construcción de las viviendas, ya que al menos en Conchagua 

dos de cada cinco hogares tienen piso de tierra y aproximadamente una de cada 

cuatro viviendas poseen sus paredes con adobe o bahareque, el 42.9% y el 24% 

respectivamente. A esto hay que sumarle las grandes cantidades de polvo que el 

viento levanta en los caminos y calles de tierra, la cual es especialmente dura 

durante la estación seca, otro factor desencadenante de las IRA es el humo, el cuál 
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siempre se encuentra en el aire circulante, ya que al menos uno de cada dos 

hogares, cocinan con leña sus alimentos.  

Y, por último, pero no menos importante, la falta de acceso a agua potable, ya que 

en Conchagua una de cada tres viviendas carece de abastecimiento de agua a 

través de cañería, chorro o pila pública, uno de cada siete viviendas no posee 

letrinas ni inodoros y como la gran mayoría de los habitantes del municipio no tienen 

acceso en su casa a un sistema de alcantarillado, cerca de uno de cada diez 

hogares acostumbran a depositar sus desechos en cualquier lado.  

 

Tal panorama de higiene y saneamiento ambiental constituyen sin lugar a dudas, 

un medio propicio para el desarrollo de enfermedades gastrointestinales y foco 

permanente de contaminación para la salud de la población.  

 

A continuación, se presenta datos estadísticos sobre las viviendas del municipio:   

Tabla 5: Material Predominante en paredes, piso y techo de viviendas, Municipio de 

Conchagua, Departamento de La Unión y Total del País, 2004 

Concepto 
Conchagua La Unión Total País 

N % N % N % 

Número de Hogares Con y Sin Acceso A Agua Por Cañería, Chorro o Pila Pública 

Hogares sin Acceso 3,216 34.7 29,851 49.1 374,467 26 

Hogares con Acceso 6,041 65.3 30,884 50.8 1,068,314 74 

Total  9,257 100 60,735 100 1,442,781 100 

Hogares por Clase de Tipo de Alumbrado 

Electricidad 7,442 80.3 49,845 82.1 1,247,196 86.4 

Keroseno (gas) 1,494 16.1 9,782 16.1 140,559 9.7 

Candela 266 2.9 829 1.4 49,081 3.4 

Otro  55 0.6 280 0.5 5,945 0.4 

Total  9,257 100 60,736 100 1,442,781 100 

Hogares por Material Predominante en Paredes de Vivienda  

Concreto o Mixto 5,559 60 30,816 50.7 962,358 66.7 
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Bahareque 849 9.2 4,349 7.2 59,339 4.1 

Adobe 1,370 14.8 21,148 34.8 255,730 17.7 

Madera 262 2.8 1,283 2.1 31,129 2.2 

Lámina  752 8.1 1,846 3 109,894 7.6 

Paja o Palma 262 2.8 375 0.6 4,512 0.3 

Materiales de Desecho 179 1.9 845 1.4 12,042 0.8 

Otros  25 0.3 75 0.1 7,778 0.5 

Total 9,258 100 60,737 100 1,442,782 100 

Hogares por Material Predominante en Piso de Vivienda 

Ladrillo de Cemento  2,488 26.9 27,401 45.1 792,975 55 

Ladrillo de Barro 67 0.7 1,834 3 14,340 1 

Cemento  2,670 28.8 11,963 19.7 269,746 18.7 

Tierra  3,970 42.9 19,395 31.9 363,874 25.2 

Otros  62 0.7 142 0.2 1,846 0.1 

Total 9,257 100 60,737 100 1,442,782 100 

Hogares por Material Predominante en Techo de Vivienda 

Loza de Concreto 25 0.3 712 1.2 29,088 2 

Teja de Barro o Cemento 7,208 77.9 50,554 83.2 475,310 32.9 

Lámina de Asbesto 1,025 11.1 5,160 8.5 528,329 36.6 

Lámina Metálica 699 7.6 3,350 5.5 397,289 27.5 

Paja o Palma 249 2.7 361 0.6 3,678 0.3 

Materiales de Desecho  50 0.5 599 1 8,439 0.6 

Otros       

Total 9,257 100 60,737 100 1,442,782 100 

Fuente: Ministerio de Economía, Dirección General de Estadísticas y Censos. Encuesta de Hogares 

de Propósitos Múltiples. Mapa de Pobreza, 2004. Base de datos Electrónica. 
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vii. Áreas verdes disponibles  

 

Alrededor de tres de cada cuatro hectáreas de suelo en Conchagua, según la 

clasificación de su uso potencial, corresponden a las clases VI y VII, desde el punto 

de vista técnico. Este tipo de tierras debería ser utilizado exclusivamente para el 

desarrollo de cultivo de especies permanentes, con prácticas de conservación 

adecuadas, para crear reservas naturales o para dedicarlas a zonas de protección, 

en virtud que, destaca lo accidentado de la tipografía con pendientes de entre 25 a 

100%, la poca profundidad del suelo, la reducida capacidad de retención de agua, 

pedregosidad y alto riesgo de erosión26. 

A continuación, se presenta un listado de áreas verdes del lugar:  

Tabla 6: Uso actual del suelo, municipio de Conchagua, departamento de La Unión, 

2002 

Ocupación 

Área 

Km2 % 

1. Aeropuertos  0.78  0.04  

2. Árboles frutales  1.06  0.50  

3. Bosque caducifolio  31.05  14.53  

4. Bosque de mangle  8.85  4.14  

5. Bosque mixto semi-caducifolio  51.31  24.01  

6. Bosque siempre verdes  1.05  0.49  

7. Bosques de coníferas  1.17  0.55  

 
26 Ministerio de Agricultura y Ganadería. La Clasificación de Tierras por Capacidad de Uso. pp. 7-9. El 
Salvador.  Documento mimeografiado. Sin fecha ni lugar de publicación.  
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8. Bosques de galería (a orillas de ríos y 

quebradas)  
0.83  0.39  

9. Caña de azúcar  0.71  0.34  

10. Café  5.76  2.70  

11. Cultivos anuales asociados con cultivos 

permanentes  
2.31  1.08  

12. Granos básicos  27.27  12.76  

13. Lagos, lagunas y lagunetas de agua dulce  0.010  0.00  

14. Lagunas costeras y esteros  0.17  0.08  

15. Mares y océanos  2.39  1.12  

16. Marismas interiores  1.49  0.07  

17. Mosaico de cultivos y pastos  20.28  9.50  

18. Pastos cultivados  3.08  1.44  

19. Pastos naturales  11.53  5.40  

20. Perímetro acuícola  0.16  0.01  

21. Plantaciones de bosques 

monoespecíficos  
0.57  0.27  

22. Playas, dunas y arenales  1.89  0.89  

23. Praderas pantanosas  0.21  0.10  

24. Salineras  1.88  0.88  

25. Sistemas agroforestales  0.54  0.03  

26. Tejido urbano continuo  2.25  1.05  

27. Tejido urbano discontinuo  4.56  2.13  



100 
 

28. Terrenos principalmente agrícolas con 

importantes espacios de vegetación natural  
17.32  8.11  

29. Vegetación acuática sobre cuerpos de 

agua  
0.97  0.45  

30. Vegetación arbustiva baja  6.67  3.12  

31. Vegetación esclerofila o espinosa  0.47  0.22  

32. Vegetación herbácea natural  7.68  3.59  

33. Zonas comerciales o industriales  0.48  0.02  

TOTAL  200.64  100.0  

Fuente: Proyecto Promoción del Desarrollo Económico Local y Apoyo a la Rehabilitación Territorial 

en el Departamento de Sonsonate. Componente de Ordenamiento Territorial, Sistema de 

Información Geográfica, PNUD 

 

4.7 Economía  

 

i. Fuentes de Trabajo  

 

A fin de lograr un acercamiento preliminar a la economía de Conchagua, se puede 

aventurar el análisis por la vía alterna de la demanda de factores en la producción, 

haciendo hincapié́ en las ramas de actividad productiva donde encuentra ocupación 

la población para ganarse sus medios de vida, según lo reportado por la Encuesta 

de Hogares de Propósitos Múltiples 2004, Mapa de Pobreza.  

 

Así,́ al revisar los datos de la Población Económicamente Activa (PEA) ocupada por 

actividad económica, es decir, aquel grupo de personas en edad de trabajar, de 10 

años y más, que desempeñan un trabajo, ya sea remunerado en dinero, en especie 

o sin remuneración, salta de inmediato a la vista, tal como lo sugieren los datos 
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recopilados, el hecho de que la economía local de Conchagua se mueve y depende 

de la fuerza gravitacional ejercida por cuatro ejes de actividad productiva: la 

agricultura y  ganadería, el comercio, la industria manufacturera y la pesca; los 

cuales respectivamente representan el 35.6%, 22.4%, 10.9% y el 9.8% del total de 

las actividades.  

 

El grueso de la fuerza laboral de trabajo se halla colocada en el segmento del 

mercado laboral rural, tomando por sentado que, en Conchagua, cerca de 19 de 

cada 20 habitantes viven de actividades desempeñadas en el campo27.  

 

ii. Ingreso Promedio por Familia 

 

En el municipio de Conchagua, tanto la agricultura como la ganadería comparten 

como rasgos particulares el empleo relativamente intensivo del factor trabajo y los 

más bajos niveles de ingresos en el municipio. Estos alcanzan los $103.06 dólares 

en promedio al mes, equivalente al 56.2% del promedio general del municipio, tal 

retribución representa el equivalente de $3.45 dólares a día, un 20% por encima de 

la base salarial mínima fijada por ley desde 1998 para los trabajadores 

agropecuarios28, que es de $2.47 dólares, más los $0.36 centavos de prestación 

alimenticia, es decir un total de $84.9 dólares al mes.  

 

Los ingresos promedios mensuales per cápita con respecto a las actividades del 

comercio, rondan los $211.44 dólares, alrededor del 15.4% por encima del ingreso 

promedio del municipio, pero por debajo de lo obtenido en el sector en todo el 

 
27 Agencia de Cooperación Internacional del Japón (JICA) y Comisión Nacional de Desarrollo República de El 
Salvador. Estudio sobre Desarrollo Económico Enfocado en la Región Oriental de la República de El Salvador. 
pp. 5 y 6. El Salvador. Resumen del Plan de Desarrollo para la Región Oriental. Junio de 2004.  
28 Órgano Ejecutivo de la República de El Salvador. Decreto N 72, tomo 339, dado en casa presidencial, San 
Salvador, 22 de abril de 1998. 
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departamento, $248.25. éstos equivaldrían a $7.09 al día, una tercera parte por 

encima del frugal salario mínimo estipulado29.  

Dado que varios cantones de Conchagua colindan con el Golfo de Fonseca, para 

muchos habitantes, esta es una actividad alternativa, ya que parte de los productos 

obtenidos se utilizan para proveer el sustento a sus hogares, así como también los 

habitantes ocupados en la pesca, reportaron el segundo nivel más alto de ingresos 

en el municipio, unos $239.56 dólares en promedio al mes.  

A continuación, se presenta datos estadísticos sobre el tema:   

 

Tabla 7: Ingresos mensuales promedio de la Población Económicamente Activa 

Ocupada según rama de actividad económica, departamento de La Unión, 2004 

Rama de actividad Total Masculino Femenino 

Agricultura y 

Ganadería 
118.01 119.13 62.07 

Pesca 235.96 240.56 169.70 

Minería y 

Canteras 
145.70 145.7  

Industria 

Manufacturera 
178.70 210.69 143.54 

Servicios Básicos 171.98 171.98  

Construcción 191.52 190.01 260.00 

Comercio 248.25 416.00 183.32 

Transporte, 

Almacenamiento y 

comunicaciones 

341.51 316.70 764.79 

 
29 Órgano Ejecutivo de la República de El Salvador. Decreto N 37 del, dado en Casa Presidencia, San 
Salvador 23 de mayo de 2003. 
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Intermediación 

financiera 

inmobiliaria 

208.77 198.75 272.17 

Administración 

pública y defensa 
310.24 321.91 277.15 

Enseñanza 389.21 322.91 419.16 

Servicios 

comunales, 

sociales y de 

salud 

169.86 264.15 139.46 

Servicios 

domésticos  
135.05 231.48 115.38 

Total 195.85 199.16 189.19 

Fuente: Ministerio de Economía. Dirección General de Estadística y Censos. Encuesta de Hogares 

de Propósitos Múltiples. Mapa de Pobreza, 2004. Base electrónica de datos.  

 

iii. Tasa de Empleo y Desempleo  

 

La tasa de desempleo reportada para la población entre los 15 y 24 años de edad, 

por sexo y total. En Conchagua se encuentra en un 5.69%. Entre la población 

masculina, el problema de quienes buscan activamente empleo sin hallarlo es tres 

veces mayor, ver tabla 8. Sin embargo, frente a las tasas de desempleo reportadas 

a nivel del departamento y del promedio del país, la tasa municipal se ubica por 

debajo de ellas.  

A continuación, se presenta datos estadísticos sobre el tema:  
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Tabla 8: Tasa de desempleo de la población entre 15 y 24 años de edad, por sexo 

y total  

 

Indicadores 
Municipio 

Conchagua 

Departamento 

La Unión 

Total País 

2004 

Total 5.69 10.66 11.54 

Urbano 8.47 13.51 12.66 

Rural 2.51 2.51 9.43 

Fuente: Encuesta ampliada EHPM 2001-2004 

 

iv. Población Económicamente Activa  

 

Actualmente en El Salvador, no existe una entidad ya sea pública o privada 

encargada de recolectar, procesar y divulgar periódicamente datos específicos de 

naturaleza económica correspondiente al nivel municipal, sin embargo, según los 

reportes de la Encuesta de Hogares de Propósitos Múltiples 2004,  Mapa de 

Pobreza, la Población Económicamente Activa (PEA) ocupada por actividades 

económicas desarrolladas por aquel grupo de personas en edad de trabajar, de 10 

años o más y que desempeñan n trabajo remunerado en dinero, especias o sin 

remuneración reconocida, se puede identificar que la economía local de Conchagua 

se mueve y depende de la fuerza de cuatro ejes de actividades productivas, las 

cuales son la agricultura y ganadería (35.6%), el comercio (22.4%), la industria 

manufacturera (10.9%) y la pesca (9.8%), del total de las actividades. Así como 

también el grueso de la fuerza laboral se encuentra colocada en el área rural, 

tomando en cuenta que 758 personas con ocupación de PEA declararon haber 

ejercido su oficio dentro del perímetro urbano, es decir, que en Conchagua 19 de 

cada 20 habitantes vive de actividades desempeñadas en el campo.  

A continuación, se presenta datos estadísticos sobre el tema:  
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Tabla 9: Disposición absoluta y porcentual de la Población Económicamente Activa 

(PEA) ocupada rural y urbana, por sector de ocupación, municipio de Conchagua, 

departamento de La Unión, 2004  

Sector Total % Masculino % Femenino % 

Área Rural 

Total 12,808 100 n.d. n.d. n.d. n.d. 

Área Urbana 

Sector 

formal 
285 37.6 199 42.5 86 29.7 

Sector 

informal 
473 62.4 269 57.5 204 70.3 

Total 758  468  290  

 *Nota: originalmente en la base sólo aparecen especificadas las cifras para el área urbana. 

Las correspondientes al área rural se obtuvieron por diferencia con el total de la PEA 

ocupada.  

Fuente: Ministerio de Economía, Dirección General de Estadísticas y Censos Encuesta de Hogares 

de Propósitos Múltiples Mapa de Pobreza, 2004. Base electrónica de datos.  

 

v. Tasa de actividad por edad y sexo  

 

Uno de los pilares económicos de Conchagua son las actividades agrícolas y 

pecuarias. En este sector se genera la principal fuente de empleo e ingresos de la 

población.  

 

En términos proporcionales, al menos una de cada tres personas de la población en 

edad de trabajar se encuentra ocupada en actividades de producción o 

transformación vinculadas directamente del agro, del gran total 4,731 eran hombres 

y 104, mujeres. Esta desequilibrada composición indica muy probablemente una 

implícita división de labores por sexo al interior de los núcleos familiares o, en el 
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peor de los casos, una discriminación abierta hacia la mujer en las oportunidades 

de contratación de mano de obra en el sector.  

 

Sin embargo, con respecto al comercio, se demuestra el claro predominio del 

género femenino en las actividades económicas de compra-venta de mercaderías.  

A continuación, se presentan datos estadísticos sobre el tema:  

 

Tabla 10: Composición por sexo de la Población Económicamente Activa Ocupada 

según rama de actividad económica, departamento de La Unión, 2004 

 

Rama de Actividad Total % Masculino % Femenino % 

Agricultura y Ganadería 32,405 35.2 31,894 52.2 511 1.7 

Pesca 3,589 3.9 3,358 5.5 231 0.7 

Minería y Canteras 628 0.7 628 1  0 

Industria Manufacturera 7,825 8.5 3,537 5.8 4,288 13.9 

Servicios Básicos 98 0.01 98 0.2  0 

Construcción 7,321 8 7,163 11.7 158 0.5 

Comercio 21,278 23.1 5,599 9.2 15,679 50.7 

Transporte, 

Almacenamiento y 

comunicaciones 

4,249 4.6 4,018 6.6 231 0.7 

Intermediación financiera 

inmobiliaria 
893 1 797 1.3 96 0.3 

Administración pública y 

defensa 
1,588 1.7 1,174 1.9 414 1.3 

Enseñanza 3,075 3.3 952 1.6 2,123 6.9 

Servicios comunales, 

sociales y de salud 
5,522 6 1,237 2.0 4,285 13.9 
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Servicios domésticos  3,489 3.8 591 1 2,898 9.4 

Otros 31 0.0 31 0.1   

Total 91,991  61,077  30,914  

Fuente: Ministerio de Economía. Dirección General de Estadísticas y Censos. Encuesta de Hogares 

de Propósitos Múltiples. Mapa de Pobreza 2004. Base electrónica de Datos.  

 

4.8 Educación 

 

i. Niveles Educativos y salarios promedios de la población ocupada  

 

Según el estudio de Mapa de Pobreza 2004, de un total de 30,727 habitantes 

mayores a 10 años, 21,383 declararon ser analfabetas, equivalente al 69.6% del 

total, puesto en perspectiva, significa que el presente y el futuro para los habitantes 

está condicionado negativamente por la carencia de formación.  

 

Debido al hecho de que, en el municipio, no exista un desarrollo de forma integral 

para las personas sin educación formal, quiere decir que las personas analfabetas 

están condenadas de por vida a desempeñar las tareas más agotadoras, más 

mecánicas y menos remuneradas del marcado laboral, con las siguientes secuelas 

de pobreza y bajos niveles de vida.  

Sin educación no puede darse el proceso de diferenciación cualitativa de la mano 

de obra, a través de la cual le permita generar mayor valor agregado a su trabajo, 

y, por ende, aumentar sus ingresos y el bienestar de su familia, ya que el acceso a 

nuevos conocimientos y tecnologías son los determinantes del crecimiento de los 

negocios y de las unidades productivas, así como de su posibilidad de prosperar.  
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ii. Tasa de Alfabetización 

 

Con respecto a las estadísticas oficiales educativas, para el año 2004, en 

Conchagua el 73% de la población comprendida entre los 4 y 18 años de edad 

asistió a un centro escolar, sin embargo, aun cuando este indicador no muestra un 

fracaso en los avances que se lograron en la cobertura educativa, aún falta un buen 

porcentaje de niños que no fueron incorporados al sistema de enseñanza formal.  

Según el mapa de pobreza del 2004, la asistencia del grupo poblacional entre los 4 

y 18 años, ascendía a un total de 11,138 estudiantes, difiriendo de las matrículas 

reportadas por el MINED las cuales fueron de 9,879 alumnos entre los 31 centros 

escolares del municipio30. Una posible respuesta es que, por diversos motivos, 

algunos estudiantes optan por inscribirse en escuelas e institutos localizados fuera 

del municipio.  

 

Cabe mencionar que las tasas de sobrevivencia por grado, las cuales indican la 

proporción de los alumnos que se mantienen estudiando y van progresando en los 

niveles educativos conforme van creciendo en edad, oscilan entre el 23 y 72%, los 

cuales tienden a ir disminuyendo conforme va aumentando los grados. 

A continuación, se presenta datos estadísticos del tema:  

 

 

 

 

 

 
30 Ministerio de Educación. Censo Matricular 2000-2004. El Salvador 
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Tabla 11: Datos sobre alfabetismo en el municipio de Conchagua, departamento de 

La Unión, 2004 

Municipio 

Población alfabeta de 10 

años y más 

Población alfabeta entre 15 

años y 24 años 

Ratio de las 

tasas de 

alfabetización 

de las 

mujeres y los 

hombres de 

15 a 24 años 

Masculino Femenino Total Masculino Femenino Total 

Anamorós 60.9 62.6 61.9 82.8 83.7 83.4 1.01 

Bolívar 74.5 77.5 76.1 87.1 94.9 91.5 1.09 

Concepción 

de Oriente 
59.7 64.3 62.4 82.8 89.2 86.7 1.08 

Conchagua 71.5 67.9 69.6 85.5 87.3 86.4 1.02 

El Carmen 78.5 71.6 74.8 95 90.6 92.7 0.95 

El Sauce  65.2  69.9 67.6 77.3 87 82 1.13 

Intipucá  64.5  69.3 67.2 78.9 86 82.8 1.09 

La Unión   79.4  75.1 77.1 92.1 91.8 91.9 1.00 

Lislique   56.4  53.4 54.8 74.7 68.7 71.2 0.92 

Meanguera 

del Golfo 
 64.6  71.7 68.4 72.9 87.3 80.9 1.20 

Nueva 

Esparta 
 65.6  64.8 65.2 72.1 82.2 77.7 1.14 

Pasaquina   71.6  71.7 71.7 85.2 91.2 88.4 1.07 

Polorós  69.3  71.8 70.7 82.7 89.5 86.5 1.08 

San Alejo  67.4  73.1 70.3 85.9 93.1 89.4 1.08 

San José  67.3  65.5 66.3 83.3 86.3 84.9 1.04 

Santa Rosa 

de Lima  
 78  75.7 76.7 93.9 92.6 93.1 0.99 

Yayantique  69.4  58 63.3 81.7 81.8 81.7 1.00 
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Yucuaiquín  71.4  68.9 70 88.7 90 89.4 1.02 

Total 

Depto. 
 71  69.8 70.3 85.8 88.1 87.1 1.03 

Total País  85.9  80.8 83.2 92.8 92.9 92.9 1.00 

Fuente: Dirección General de Estadísticas y Censos. Encesta de Hogares de Proósitos Múltiples. 

Mapa de Pobreza 2004 

 

iii. Tasa de Analfabetización  

 

La tasa promedio de analfabetismo en el municipio de Conchagua, puede estar 

obviando las grandes disparidades existentes entre cantones, así como también 

entre el casco urbano y las zonas rurales, sin embargo, al analizarse en cuestiones 

de género, no aparecen grandes diferencias verdaderamente significativas que 

indiquen un notable trato sexista en la educación ente hombres y mujeres.  

A continuación, se presenta datos estadísticos sobre el tema:  

Tabla 12: Condición de alfabetismo en la población de 10 años y más, municipio de 

Conchagua, departamento de La Unión, 2004 

 
Total Hombres Mujeres 

N % N % N % 

Alfabetas 21,383 69.6 10,537 71.5 10,847 67.9 

Analfabetas 9,344 30.4 4,204 28.5 5,139 32.1 

Total 30,727 100 14,741 100 15,986 100 

Fuente: Ministerio de Economía, Dirección General de Estadísticas y Censos. Base de Datos, 

Encuesta de Hogares de Propósitos Múltiples Ampliado, Mapa de Pobreza, 2004. Inédita. República 

de El Salvador. 
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iv. Tasa de deserción escolar   

En el año 2003, la tasa de deserción escolar alcanzó el 14.07% para el primer grado 

y el 30% para el sexto grado, las cifras de la tasa de repitencia escolar se sitúan en 

el 15.7% y el 7.8% para los mismos grados respectivamente31. 

4.9 Salud  
 

i. Prevalencia de Enfermedades comunes en el municipio  

 

La salud pública de la población se encuentra en íntima relación, y al mismo tiempo 

es resultante de las condiciones sociales, económicas y medioambientales 

concomitantes, en las cuales conviven los individuos y su grupo familiar. De acuerdo 

al reporte epidemiológico semanal consolidado de las unidades y las casas de salud 

de Conchagua, para el año 2004, las 10 primeras causas de morbilidad general 

totalizaron una frecuencia de 17,307 casos. Las tres principales fueron IRA, en las 

que se agrupan la faringitis, el catarro común, la laringitis, la amigdalitis, etc.  

Las enfermedades diarreicas, que incluyen el parasitismo intestinal, la diarrea, 

gastroenteritis y la amibiasis intestinal, entre ellas representan el 88.2% del total 

reportado.  

A continuación, se presenta datos estadísticos sobre el tema:  

Tabla 13: Diez primeras causas de morbilidad en el municipio de Conchagua, 

departamento de La Unión, 2004. 

Descripción Masculino Femenino Total 

Infección Aguda de 

Vías Respiratorias  
5,058 8,356 13,414 

Diarrea, enteritis y 

gastroenteritis 
566 798 1,364 

 
31 Cálculos hechos con base en el censo de matrículas, 2003.  
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Amebiasis 177 318 495 

Lumbago 105 240 345 

Candidiasis de vulva y 

vagina  
0 251 251 

Conjuntivitis bacteriana 

aguda 
78 139 217 

HTA 35 172 207 

Otras enfermedades 299 715 1,014 

Total 6,318 10,989 17,307 

Fuente: MSPAS, Hospital Nacional de La Unión, Unidad Técnica. Reportes Epidemiológicos 

Semanales de los Establecimientos de Salud, Municipio de Conchagua, Semanas 1-53. mayo 

2005. 

 

A juzgar por los datos conocidos, las IRA son la causa número uno de morbilidad 

en niños y adultos, transmitiéndose fundamentalmente, por microbios patógenos 

cuyo caldo de cultivo se encuentra en el polvo contenido en aire y suelo.  Por este 

motivo la clase de materiales empleados en la construcción de las viviendas pudiese 

significar un factor de riesgo para la salud de sus moradores. Las características 

físicas de las casas, pueden ser un elemento en la propagación de este tipo de 

enfermedades.  

 

De las 9,258 viviendas, se estima que por lo menos dos de cada cinco tenían piso 

de tierra, una de cada cuatro tenía las paredes construidas con bahareque o adobe, 

estos datos aparte de reconfirmar la precariedad de la pobreza existente, apuntan 

en conjunto hacia la potencial contaminación del aire, a esto también se le suma las 

grandes cantidades de polvo que el viento levanta en los caminos y en las calles de 

tierra, particularmente mientas dura la estación seca del año.  

Otro factor concurrente en la provocación de las IRA es el humo, ya que la leña es 

el combustible energético utilizado por la mayoría de los habitantes de Conchagua 

para cocinar sus alimentos.  
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Los otros dos grupos de mayor incidencia en el perfil epidemiológico de Conchagua, 

son las enfermedades infecciosas del aparato gastrointestinal y la amebiasis. 

Comúnmente se originan por microorganismos cuyo agente transmisor es el 

consumo de agua o alimentos contaminados. Las posibilidades de contraerlos se 

favorecen enormemente cuando la gente no observa normas sanitarias elementales 

debido a la poca inducción de hábitos de higiene personal o a la falta de acceso a 

los servicios básicos de agua potable, de disposiciones de los desechos sólidos o 

de tratamiento de excretas. 

 

Se debe de tener en cuenta que una de cada tres viviendas carece de 

abastecimiento de agua a través de cañería, chorro o pila pública. Así también, una 

de cada siete viviendas no posee letrinas ni inodoros ya que absolutamente todos 

los residentes del municipio no tienen acceso en su casa a un sistema de 

alcantarillado.   

 

Un dato importante a recalcar que uno de cada diez hogares está acostumbrados a 

depositar la basura en cualquier lugar. Tal panorama de higiene y saneamiento 

ambiental constituye, sin lugar a dudas, un medio propicio para el desarrollo de 

enfermedades gastrointestinales y un foco permanente de contaminación para la 

salud de la población. 

 

ii. Tipo de servicios sociales y de salud ofrecidos por parte de organismos 

gubernamentales (cantidad, acceso y cobertura) 

 

En el municipio de Conchagua, el Ministerio de Salud Pública y Asistencia Social 

(MSPAS), tiene instalada una red compuesta por cinco unidades de salud y por dos 

casas de salud para la promoción, recuperación y rehabilitación de la salud de la 

población. La diferencia entre ambos tipos de establecimientos radica en la 
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presencia permanente de un médico en las primeras, y siendo eventual en las 

segundas, las cuales corresponden a una o dos veces por semana.  

En todos los establecimientos se brindan servicios de primer nivel de atención en 

las áreas curativas y preventivas. Comprenden básicamente, servicios de consulta 

médica general, suturas, enyesado, exámenes de laboratorio, toma de muestras de 

esputo, atención odontológica, partos, monitoreos de crecimiento, planificación 

familiar, programas de nutrición y vacunaciones. En casos de urgencia extrema o 

atención de segundo nivel, el hospital más cercano, se encuentra en la cabecera 

departamental a menos de media hora de distancia, si se viaja en autobús de 

transporte público.  

En el año 2004, el personal de planta comprendía un total de 5 médicos generales, 

además contaban con la colaboración de 33 parteras capacitadas de las 

comunidades, por lo tanto, el MSPAS disponía en Conchagua de recursos humanos 

técnicos equivalentes a 0.11 médicos por cada 1,000 habitantes. Este indicador de 

compromiso con la salud, el valor resultante del municipio representa menos de la 

décima parte al computado32. 

 

iii. Niveles de desnutrición en el municipio  

 

Según los reportes generados por el Sistema de información para la vigilancia, 

monitoreo y evaluación de la Seguridad Alimentaria y Nutricional (SISAN), los 

niveles de prevalencia de desnutrición crónica en los escolares de primer grado a 

nivel municipal del año 2000, 2007 y 2016 reportados del municipio de Conchagua 

corresponden al 17.64%, 18,5% y 9,53% respectivamente.  

 

A continuación, se presenta ilustraciones del tema:  

 

 
32 Programa de las Naciones Unidas para el Desarrollo (PNUD). Informe sobre Desarrollo Humano 2004. 
Cuadro 6 Compromiso con la salud: recursos, acceso y servicios. p.158; Nueva York, 2004. 
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Ilustración 2: Mapa de riesgo de Deslizamiento e Inundación de La Unión 
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Ilustración 3: Mapa de Multiamenazas Naturales, Departamento de La Unión 

 

Fuente: Ministerio de Medio Ambiente y Recursos Naturales. Servicio Nacional de Estudios 

Territoriales (SNET); s.f. 28 p. Mapas, tab.   
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4.10 Diagnóstico de los niveles de vulnerabilidad del municipio para la 

prevención y gestión de situaciones de riesgo y emergencia 

 

i. Mapa de pobreza de municipio  

Como parte de los esfuerzos de focalización de la política social, el gobierno de El 

Salvador preparó en el año 2004 un mapa de pobreza a nivel municipal. El esfuerzo 

fue desarrollado gracias al apoyo del Fondo de Inversión Social para el desarrollo 

local (FISDL), con el apoyo técnico de la Facultad Latinoamericana de Ciencias 

Sociales (FLASCO)- Programa El Salvador. Este mapa se basa en información 

retomada de la encuesta de hogares de propósitos múltiples, logrando ampliar la 

información a nivel municipal, ya que generalmente este tipo de encuestas se 

realizan únicamente a nivel departamental. El estudio proporciona estimaciones de 

diversos indicadores, pero se enfoca en la pobreza extrema en cuatro niveles: 

severa, alta, moderada y baja33. 

 

Según el mapa de pobreza, en 2004 había 219,722 hogares en situación de extrema 

pobreza en el país. Los departamentos con más hogares en pobreza extrema son, 

en primer lugar, los más poblados, San Salvador, Santa Ana, Usulután, San Miguel 

y La Libertad, seguidos de los departamentos cafetaleros, Sonsonate, Ahuachapán 

y Chalatenango.  

  

 
33 CEPAL. Panorama Social de América Latina. P.28; El Salvador. 2006 
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Ilustración 4: Mapa de pobreza, según agrupamientos de extrema pobreza 

 

Fuente: FISDL. Mapa de Pobreza. Tomo I 

 

Según el informe Nacional de El Salvador publicado en el año 2008, a nivel de 

pobreza total, La Unión es el departamento que logró reducir sus niveles de pobreza 

en 28.5 niveles porcentuales, en parte gracias a que este es el departamento con 

mayor receptor de remesas.  

A continuación, se presentan datos estadísticos sobre el tema:  

 

Tabla 14: Tabla de mapa de Pobreza, según agrupamientos de pobreza extrema  

Departamento La Unión 

Municipio Conchagua  

Brecha de Pobreza 19.81 

Número de hogares en extrema Pobreza  1,772 

Número de hogares en pobreza relativa  2,444 

Número de hogares en pobreza total 4,216 
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Brecha de pobreza en USD  $112.73 

Densidad de pobreza extrema en hogares  8.47 

Densidad de pobreza Relativa en hogares  11.69 

Densidad de Pobreza Total en hogares  20.16 

Densidad de pobreza extrema por persona  38.64 

Densidad de pobreza relativa por persona  53.30 

Densidad de pobreza total  91.95 

Fuente: FISLD. Mapa de Pobreza. Tomo I 

 

ii. Mapa de riesgo del municipio  

 

A continuación, se presenta una descripción general de la situación actual de los 

municipios y departamentos en términos de amenaza, vulnerabilidad y preparativos. 

Dicha información únicamente presenta una visión general de cada componente 

incluido en la investigación.  

 

En el componente de preparativos se indican las siguientes situaciones: 

- Según el Ministerio de Gobernación, existen ADESCOS y otras 

organizaciones locales, que pueden ser parte de los Comités Locales de 

Protección Civil. 

- Según la Ley de Protección Civil, es obligación de las Alcaldías Municipales, 

poseer una Comisión Municipal de Protección Civil con su respectivo Plan de 

Protección Civil.  
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Tabla 15: Descripción en términos de amenaza, vulnerabilidad y preparativos de 

Conchagua, La Unión 

 

Departamento Amenaza Vulnerabilidad Preparativos 

La Unión  -Volcán de Conchagua 

inactivo, pero el 

municipio de 

Conchagua posee 

enjambres sísmicos.  

-En la parte norte y 

extremo sur, tienen 

precipitaciones altas. 

Los municipios Intipucá 

Conchagua, La Unión, 

se consideran como de 

alta susceptibilidad a 

inundaciones.  

-La susceptibilidad a 

deslizamiento es alta 

en los municipios 

Intipucá, Conchagua, 

Bolívar.  

-Conchagua y La 

Unión, son los 

municipios más 

poblados del 

departamento, siendo 

un 4.37% de la 

población Nacional.  

-Los municipios 

poseen un IDH entre 

0.5 y 0.8  

-El 15.79% de los 

municipios poseen 

EPA, el 47.36% de 

los municipios son 

EPM, el 36.85% son 

EPB. 

- No se presentan 

datos de obras de 

mitigación  

-Poseen una 

representación débil 

de instituciones 

-No se identificaron 

sistemas de alerta 

temprana en el 

departamento  

    

Fuente: Participantes del taller de consulta nacional de DIPECHO V en El Salvador fundamentada 

en la información proporcionada por la investigación.  
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Tabla 16: Plan de Acción de DIPECHO en El Salvador  

Departamento Municipios Prioritarios  Acciones 

Inundaciones Sismos Deslizamientos Sequías Erupciones 

Volcánicos 

Incendios 

Forestales 

La Unión -Pasaquina 

-La Unión 

-Conchagua 

-San Alejo 

 -Nueva 

Esparta 

-Anamorós 

-Conchagua 

-Intipucá 

-La Unión 

-Lislique 

-

Anamorós 

-El Sauce 

-Santa 

Rosa de 

Lima 

-

Pasaquina 

-San Alejo 

-Bolivar 

-San José 

-El 

Carmen 

 No 

presenta 

prioridades 

-Obras de 

mitigación en 

pequeña 

escala  

-

Fortalecimiento 

de 

capacidades 

Locales  

-

Fortalecimiento 

institucional 

-Mapeo y 

procesamiento 

de datos  

-SAT 

-Cabildeo y 

sensibilización 

pública  

-Facilitación de 

coordinación  

-Infraestructura 

de apoyo 

 Fuente: Participantes del taller de consulta nacional de DIPECHO V en El Salvador fundamentada 

en la información proporcionada por la investigación.  

  

 

 

 

 



122 
 

iii. Mapa de INSAN del municipio  

 

El acceso a los servicios básicos, es uno de los indicadores clave para poner al 

descubierto los avances efectivos logrados en la mejora de la calidad de vida de la 

población, al tomar como base los resultados arrojados por el mapa de la pobreza 

de 2004, se hace evidente que en el municipio de Conchagua se detecte un 

problema a grandes proporciones: el acceso a los pobladores al servicio de agua 

por cañería, choro o pila pública, ya que una de cada tres viviendas no cuenta con 

él, por ende sus habitantes se ven obligados a abastecerse del preciado líquido en 

nacimientos naturales u otras fuentes, sumado a que en los hogares no 

necesariamente se observan prácticas preventivas de potabilizar el agua extraída, 

automáticamente expone a los habitantes al riesgo de enfermarse por 

contaminación microbiológica o por elementos físicos y/o químicos.  

 

Así como también podemos mencionar que no todos los habitantes cuentan con luz 

eléctrica en sus hogares, y al menos uno de cada seis prefiere utilizar lámparas y 

mecheros a base de gas, posiblemente por no tener el capital para realizar una 

instalación eléctrica en sus hogares, falta de tendido eléctrico en la comunidad o la 

falta de capacidad para cancelar el consumo mensual de electricidad. 
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Ilustración 5: Mapa de inSAN de Conchagua, La Unión 

 

Fuente: FISDL (2004) y JICA 
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iv. Identificación de los albergues de la zona, adaptado a un plan de 

emergencia con enfoque en la SAN  

Según el informe publicado por la Dirección General de Protección Civil, Prevención 

y Mitigación de Desastres, en el cual se detallan los albergues habilitados, hasta la 

fecha actual de octubre del año 2010, se detalla que, en el territorio nacional, se 

encuentran habilitados una totalidad de 27 albergues, de los cuales 13 son Centros 

Escolares, 12 casas comunales y 2 iglesias, sin embargo, en la municipalidad de 

Conchagua no se reporta la existencia de albergues oficiales. 

 

4.11 Equipos, Comités, Grupos Organizados y otros, fortalecidos mediante 

actividades  

 

i. Organizaciones comunitarias relevantes del municipio  

 

Gracias a la asociatividad municipal, el 26 de septiembre de 2002, las autoridades 

locales de Conchagua, junto a la de otros 11 municipios departamentales de La 

Unión y San Miguel, se reunieron para suscribir el acta de constitución de la 

ASIGOLFO34.  

 

ASIGOLFO cuenta con su respectiva personería jurídica, en su calidad de entidad 

autónoma y descentralizada se propuso el logro de dos objetivos generales.  

 

- Crear las condiciones institucionales favorables para la vertebración 

territorial, la descentralización administrativa y el fortalecimiento democrático.  

- Promover el desarrollo integral, sostenible y armónico en el territorio 

-  

 
34 Acta de Constitución de la Asociación Intermunicipal del Golfo de Fonseca, capítulo I, Intipucá, La Unión, 26 

de septiembre de 2002. 
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ii. Presencia de Iglesias y otro tipo de organizaciones 

 

En la jurisdicción de Conchagua, se identifican la presencia de varias entidades del 

Estado, de organismos de derecho privado sin fines de lucro, de agencias, 

programas o proyectos de cooperación internacional (APPCI) y de asociaciones 

comunitarias locales. 

A continuación, se presenta información relevante sobre el tema:  

 

Tabla 17: Tabla de entidades presentes en el municipio de Conchagua, 

departamento de La Unión 2005 

Entidades Presencia Áreas de Trabajo 
Servicios 

Prestados 

Organismos Gubernamentales 

Casa de la Cultura + 

-Promoción de los 

valores culturales 

-Biblioteca pública  

-Formación en 

artes y oficios  

CENTA/MAG + 

-Producción 

agropecuaria  

-Suministro de 

materiales e 

insumos  

-Asistencia técnica 

a la producción 

ISDEM - 

-Fortalecimiento 

institucional  

-Asesoría 

administrativa  

-Asesoría 

organizacional  

FA (Destacamento 

Militar N.3) 
+ 

-Defensa nacional  -Prestación directa 

de servicios 

sectoriales 
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especializados a la 

población  

FISDL - 

-Infraestructura 

-Fortalecimiento 

institucional  

-Asistencia 

Financiera  

-asistencia técnica 

en el ciclo de 

proyectos de 

inversión  

Juzgado de Paz + 

-Administración de 

justicia 

-Prestación directa 

de servicios 

sectoriales 

especializados a la 

población  

MINED + 

-Educación -Prestación directa 

de servicios 

sectoriales 

especializados a la 

población  

MSPAS (Unidades y 

casas de salud) 
+ 

-Salud 

-Educación 

-Mujer 

-Saneamiento 

Ambiental 

-Prestación directa 

de servicios 

sectoriales 

especializados a la 

población  

MITRAB + 

-Aspectos laborales -Prestación directa 

de servicios 

sectoriales 

especializados a la 

población  

PNC + 

-Seguridad 

ciudadana 

-Prestación directa 

de servicios 

sectoriales 
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especializados a la 

población  

Organismos no Gubernamentales 

ASDI - 

-mujer  

-Ordenamiento 

territorial 

-Saneamiento 

ambiental  

-Incidencia política  

-Producción 

agropecuaria  

-Participación 

ciudadana  

-Suministro de 

materiales e 

insumos  

-Capacitación  

-Asistencia técnica  

-Asesoría a la 

comercialización  

-Apoyo y 

acompañamiento a 

la organización 

comunal  

COMURES - 
-Fortalecimiento 

institucional  

-Asesoría legal  

CRE - 

-Mitigación de riesgos  

-Saneamiento 

ambiental  

-Vivienda  

-Suministro de 

materiales 

-Construcción de 

obras  

-Capacitación  

-Apoyo y 

acompañamiento a 

la organización 

comunal  

FUNDATAMARINDO + 

-Niñez 

-Tercera edad 

-Educación 

-Vivienda  

-Donación de 

víveres, ropa, 

mobiliario y equipos  

-Construcción de 

obras  
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-Asistencia 

financiera  

PROESA + 

-Producción 

agropecuaria  

-Turismo  

-Mitigación de riesgos 

-Suministro de 

materiales 

-Asistencia técnica 

a la producción 

-Capacitación  

-Apoyo y 

acompañamiento a 

la organización de 

grupos asociativos  

-Apoyo a la gestión 

institucional  

Agencias, Programas o Proyectos de Cooperación Internacional  

AECI - 

-Producción 

agropecuaria  

-Capacitación  

-Asistencia técnica 

a la producción  

-Asistencia 

financiera  

-Construcción de 

obras físicas  

    

Fuente: Monografías de Conchagua 

Simbología:  

+= Prestación de servicios en el municipio mediante una oficina localizada ahí.             

- =Prestación de servicios en el municipio sin tener una oficina localizada ahí.   
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4.12 Plan estratégico de desarrollo municipal (PEDM) y Plan Operativo Anual 

(POA) u otro, con enfoque de la SAN 

 

Actualmente en la gestión de la municipalidad de Conchagua, no existe un Plan 

Estratégico de Desarrollo Municipal que tome como un componente la Seguridad 

Alimentaria y Nutricional, así como también el Plan Operativo Anual, no contempla 

la Seguridad Alimentaria y Nutricional en la población, sin embargo con el desarrollo 

del presente proyecto, a la gobernanza local, se les han brindado las bases para 

que puedan establecer un Comité Municipal de Seguridad Alimentaria y Nutricional 

(COMUSAN), para que este sea el ente regulatorio y encargado de generar todos 

los planes estratégicos enfocado en Seguridad Alimentaria y Nutricional, así como 

también serán los encargados de añadir dichas intervenciones en los respectivos 

planes operativos anuales.  

 

4.13 Fase de la Ejecución del Proyecto  

 

En este apartado se describen las actividades desarrolladas de acuerdo a su actual 

ejecución, tomándose en cuenta las modificaciones que se hicieron a lo largo del 

proyecto, dividiéndose en 3 componentes educativos:  

i. Acciones educativas  

 

Capacitación Descripción 

1. Capacitación sobre el funcionamiento del comité de seguridad alimentaria y nutricional 

a nivel municipal, dirigido al personal laborando en la municipalidad.  

Fecha:   7 Diciembre 2021 

Lugar: Google Meet 

Responsable de la Actividad: Laura Steffannie Osorto Parada 

Lourdes Tatiana Mejía Pérez 

Roberto Eliseo Constanza López  
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Breve descripción: Capacitación en la cual se explicaron los siguientes 

contenidos:  

- Generalidades 

- Objetivos  

- Asignaciones  

- Integración  

- Órganos de COMUSAN y sus atribuciones  

- Propuesta del funcionamiento general  

- Mecanismos para la generación de consensos y 

toma de decisiones  

- Apoyo de la dirección municipal de planificación  

- Medidas de participación y asistencia  

- Procesos disciplinarios  

- Disposiciones transitorias y finales  

Carta didáctica sobre capacitación: Ver Apéndice 37 

Carta didáctica sobre manual: Ver Apéndice 38 

Material Educativo:  Para la presente 

capacitación, se 

desarrolló una guía 

en la cual se detallan 

y explican los 

contenidos 

expuestos en la 

capacitación. 

  

Manual  Ver Apéndice 39 

Evidencia Fotográfica  Ver apendice 40 

2. Capacitación sobre la categorización de comunidades según su riesgo de sufrir 

inseguridad alimentaria y nutricional, dirigida al equipo de salud y técnico laborando en 

la municipalidad 

Fecha:  10 Diciembre 2021 
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Lugar: Google Meet- Formato video 

Responsable de la Actividad: Laura Osorto 

Breve descripción: La presente capacitación pretendió crear un sistema de 

identificación comunal de inseguridad alimentaria y 

nutricional, ya que dicha información será útil para: 

- Toma de decisiones de manera descentralizada, 

ayudando a la gestión local  

- Jerarquizar y orientar la intervención desde las 

autoridades municipales y sectoriales  

- Orientar apropiadamente las acciones, evitando la 

duplicidad de esfuerzos  

- Coordinar interinstitucionalmente  

- Asignación eficaz y eficiente de recursos  

- Establecer un punto de partida para la instalación 

de observatorios de alerta temprana comunitaria  

- Proponer un sistema de alerta temprana  

- Diseñar un mapa del hambre municipal  

 

Todo esto utilizando instrumentos de tamizaje, los cuales 

contemplan los indicadores obtenidos de una forma 

sencilla y rápida, con un nivel necesario técnico o básico 

y que el análisis e interpretación de los datos sea simple 

y completo.  

Carta didáctica sobre Capacitación: Ver Apéndice 41 

Carta didáctica sobre manual: Ver Apéndice 42 

Material Educativo:  Para desarrollar la siguiente actividad se desarrollaron 

los siguientes materiales educativos: 

- Presentación en Power Point (Ver Apéndice 43) 

- Video explicativo y manual (Ver Apéndice 44) 

3. Capacitación sobre Buenas Prácticas de Manufactura, dirigido a las vendedoras del 

parque Central del municipio.  
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Fecha:  9 Marzo 2022 

Lugar: Playa Las Tunas, Conchagua, La Unión  

Responsable de la Actividad: Laura Stefannie Osorto Parada 

Lourdes Tatiana Mejía Pérez 

Roberto Eliseo Constanza López 

Breve descripción: Capacitación dirigida a los vendedores de alimentos 

callejeros o dueños de establecimientos de alimentos, en 

el cual se describieron los siguientes componentes: 

 

Indicaciones para los capacitadores:  

- Objetivos de la capacitación  

- Funciones del capacitador  

- Descripción de los materiales didácticos sugeridos  

- Evaluación de los objetivos  

- Evaluaciones finales del curso  

 

Para hacerlo de una forma más didáctica, se dividieron 

en 4 módulos, los cuales son:  

- Módulo I: La salud de la población  

- Módulo II: Condiciones y características del lugar 

de preparación y venta de alimentos  

- Módulo III: Salud, presentación e higiene del 

manipulador de alimentos  

- Módulo IV: Higiene de los alimentos  

- Cartillas didácticas 

Carta didáctica sobre Capacitación: Ver Apéndice 45 

Carta didáctica sobre Manual:  Ver Apéndice 46 

Material Educativo:  Para la presente capacitación se diseñó el siguiente 

material educativo: 

- Tríptico informativo (ver apéndice 47) 

- Presentación en Power Point (Ver Apéndice 48) 
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- Manual (Ver Apéndice 49) 

Evidencia fotográfica: Ver Apéndice 50  

Lista de asistencia  Ver apéndice 51 

 

ii. Talleres demostrativos  

 

Taller Demostrativo Descripción 

1. Taller sobre reciclaje y desechos sólidos dirigido a adultos y líderes comunitarios 

Fecha:  4 Febrero 2022 

Lugar: “El Pilón”, Conchagua, La Unión  

Responsable de la Actividad: Roberto Eliseo Constanza López 

Breve descripción: Taller en el cual se demostraron técnicas para reciclar y 

reutilizar los desechos sólidos, permitiendo comprender 

la importancia del cuidado del medio ambiente, ya que es 

una alternativa para disminuir los promontorios de basura 

al aire libre y proliferación de enfermedades. En el 

presente taller se diseñaron modelos de actividades que 

además, pueden ser comercializadas y monetizadas por 

los pobladores, mejorando los ingresos familiares.  

Carta didáctica sobre Actividad: Ver Apéndice 52  

Carta didáctica sobre manual: Ver Apéndice 53 

Material Educativo:  Para el presente taller se 

desarrollaron los siguientes 

materiales educativos:  

- Publicidad (Ver 

Apéndice 54) 

- Flyer informativo (Ver 

Apéndice 55) 

- Rotafolio (Ver apéndice 

56) 
 



134 
 

- Manual didáctico (Ver 

apéndice 57) 

Evidencias fotográficas  Ver apendice 58 

Lista de asistencia Ver apendice 59 

2. Taller de manualidades infantiles utilizando materiales reciclados, dirigido a niños, niñas 

y madres de familia del municipio  

Fecha:  4 Febrero 2022 

Lugar: Distrito “Las Tunas”, Conchagua, La Unión  

Responsable de la Actividad: Lourdes Tatiana Mejía Pérez 

Breve descripción: Taller cuya finalidad fue introducir a los niños en el mundo 

de la reutilización de productos que pueden 

transformarse a través de la creación de juguetes y 

objetos extraídos de desechos reciclados, ayudando a su 

vez al desarrollo psicomotriz de la niñez. 

Carta didáctica sobre actividad: Ver Apéndice 60 

Carta didáctica sobre manual: Ver Apéndice 61 

Material Educativo:  Para el presente taller se 

desarrollaron los siguientes 

materiales educativos:  

- Publicidad (Ver 

Apéndice 62) 

- Tríptico informativo (Ver 

Apéndice 63) 

- Rotafolio (ver apéndice 

64) 

- Manual didáctico (ver 

apéndice 65) 

 

Evidencias fotográficas  Ver apendice 66 

Lista de asistencia  Ver apendice 67 

3. Taller de elaboración de insumos orgánicos para huertos, dirigido a adolescentes y 

líderes comunitarios  
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Fecha:  4 Febrero 2022 

Lugar: “El Havillal”, Conchagua, La Unión  

Responsable de la Actividad: Laura Steffannie Osorto Parada 

Breve descripción: El presente taller se detalló información sobre conceptos 

y procedimientos para la elaboración de abonos 

orgánicos, extractos botánicos, foliares enriquecidos, 

caldos minerales, utilizando materiales reciclados del 

hogar, con el objetivo de ser utilizados como estrategias 

encaminadas hacia una agricultura más sostenible y 

sustentable. 

Carta didáctica sobre taller: Ver Apéndice 68 

Carta didáctica sobre manual: Ver Apéndice 69 

Material Educativo:  Para el presente taller se 

desarrollaron los siguientes 

materiales educativos:  

- Publicidad (Ver 

Apéndice 70) 

- Flyer informativo (Ver 

Apéndice 71) 

- Rotafolio (Ver apéndice 

72) 

- Manual didáctico (ver 

apéndice 73) 

 

Evidencia fotográfica  Ver apendice 74 

Lista de asistencia  Ver apendice 75 

4. Taller de elaboración de composta, dirigido a adolescentes y líderes comunitarios  

Fecha:  4 Febrero 2022 

Lugar: “El Havillal”, Conchagua, La Unión  

Responsable de la Actividad: Laura Steffannie Osorto Parada 

Breve descripción: En el desarrollo del presente taller se describieron los 

conceptos y procedimientos paso a paso para elaborar 
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una composta casera, así como también se describen las 

actividades para el mantenimiento, cuidado y cosecha de 

la misma, con el objetivo de ser utilizados por la población 

como una estrategia encaminada hacia una agricultura 

ecológica, más sostenible y autosustentable gracias a la 

reutilización y reciclaje de su materia prima. 

Carta didáctica sobre actividad: Ver Apéndice 76 

Carta didáctica sobre manual: Ver Apéndice 77 

Material Educativo:  Para el presente taller se 

desarrollaron los siguientes 

materiales educativos:  

- Publicidad (Ver apéndice 

78) 

- Flyer informativo (Ver 

Apéndice 79) 

- Rotafolio (Ver apéndice 

80) 

- Manual didáctico (ver 

apéndice 81) 

 

Evidencia fotográfica Ver apendice 82 

Lista de asistencia  Ver apendice 83 

5. Taller de Potabilización y almacenamiento de agua, dirigido a adultos y líderes 

comunitarios  

Fecha:  4 Febrero 2022 

Lugar: “El Pilón”, Conchagua, La Unión  

Responsable de la Actividad: Roberto Eliseo Constanza López 

Breve descripción: Con el presente taller se describieron métodos sencillos 

y económicos que permitieran a la población potabilizar 

el agua que tengan a disposición y que su consumo no 

suponga un riesgo a su salud. 

Carta didáctica sobre actividad: Ver Apéndice 84 
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Carta didáctica sobre manual: Ver Apéndice 85 

Material Educativo:  Para el presente taller se 

desarrollaron los siguientes 

materiales educativos:  

- Publicidad (Ver 

Apéndice 86) 

- Flyer informativo (Ver 

Apéndice 87) 

- Rotafolio (Ver anexo 88) 

- Manual didáctico (ver 

apéndice 89) 
 

Evidencias fotográficas  Ver apendice 90 

Lista de asistencia  Ver apendice 91 

6. Taller de prevención del dengue, dirigidos a adultos y líderes comunitarios 

Fecha:  4 Febrero 2022 

Lugar: “El Pilón”, Conchagua, La Unión  

Responsable de la Actividad: Roberto Eliseo Constanza López 

Breve descripción: En el desarrollo del taller se dieron a conocer los métodos 

que se pueden utilizar en el hogar para evitar la 

reproducción de las larvas de los zancudos, concientizar 

a la población sobre la aplicación de los mismos de forma 

correcta y evitar la propagación de la enfermedad. 

Carta didáctica sobre actividad: Ver Apéndice 92 

Carta didáctica de manual: Ver Apéndice 93 
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Material Educativo:  Para el presente taller se 

desarrollaron los siguientes 

materiales educativos:  

- Publicidad (Ver 

Apéndice 94) 

- Flyer informativo (Ver 

Apéndice 95) 

- Rotafolio (Ver apéndice 

96) 

- Manual didáctico (ver 

apéndice 97) 

 

Evidencias fotográficas  Ver apéndice 98 

Lista de asistencia  Ver apéndice 99 

7. Taller de hábitos de higiene y desinfección de alimentos, dirigido a niños, niñas y padres 

de familia  

Fecha:  4 Febrero 2022 

Lugar: Distrito “Las Tunas”, Conchagua, La Unión  

Responsable de la Actividad: Lourdes Tatiana Mejía Pérez 

Breve descripción: El desarrollo del presente taller tuvo como objetivo 

fomentar la inclusión de hábitos de higiene y desinfección 

de los alimentos en la vida cotidiana como una estrategia 

saludable en la Seguridad Alimentaria y Nutricional en los 

niños y niñas de la municipalidad de Conchagua, ya que 

es una manera de evitar enfermedades 

gastrointestinales. 

Carta didáctica de actividad: Ver Apéndice 100 

Carta didáctica de manual: Ver Apéndice 101 
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Material Educativo:  Para el presente taller se 

desarrollaron los siguientes 

materiales educativos:  

- Publicidad (Ver apéndice 

102) 

- Tríptico informativo (Ver 

Apéndice 103) 

- Rotafolio (ver apéndice 

104) 

- Manual didáctico (ver 

apéndice 105) 

 

Evidencias fotográficas  Ver apéndice 106 

Lista de asistencia  Ver apendice 107 

8. Taller de implementación del método “pot-in-pot”, dirigido a adultos y líderes 

comunitarios  

Fecha:  4 marzo 2022 

Lugar: La Haciéndola, Conchagua, La Unión  

Responsable de la Actividad: Roberto Eliseo Constanza 

Laura Stefanie Osorto Parada 

Breve descripción: El presente taller tuvo como objetivo describir un método 

de enfriamiento por evaporación para el almacenamiento 

de frutas y verduras, utilizando vasijas de arcilla, arena y 

agua, gracias a este método se pueden conservar los 

alimentos perecederos en los hogares, mejorando la vida 

útil de los mismos, sin la necesidad de utilizar energía 

eléctrica. 

Carta didáctica de taller: Ver Apéndice 108 

Carta didáctica de manual: Ver Apéndice 109 
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Material Educativo:  Para el presente taller se 

desarrollaron los siguientes 

materiales educativos:  

- Publicidad (Ver 

Apéndice 110) 

- Flyer informativo (Ver 

apéndice 111) 

- Rotafolio (ver apéndice 

112) 

- Manual didáctico (ver 

apéndice 113) 

 

Evidencias fotográficas  Ver apéndice 114 

Lista de asistencia  Ver apéndice 115 

9. Taller de alimentación saludable en niños, niñas y madres lactantes  

Fecha:  9 marzo 2022 

Lugar: Distrito Las Tunas, Conchagua, La Unión   

Responsable de la Actividad: Lourdes Tatiana Mejía 

Roberto Eliseo Constanza 

Breve descripción: Para el desarrollo del siguiente taller se desarrollaron los 

siguientes componentes:  

- ¿Qué es la alimentación saludable? 

- Importancia de la alimentación saludable 

- Grupos de alimentos  

- Plato saludable  

- Guía de alimentos en niñas y niños  

- Guía de alimentos para madres lactantes  

- Mitos alimentarios de la lactancia materna  

- Medidas de porciones de alimentos  

- Mezclas vegetales  

- Actividad física en madres lactantes y la niñez  

- Tips de alimentación saludable  
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- Recomendaciones alimentarias 

Carta didáctica de taller: Ver Apéndice 116 

Carta didáctica de manual: Ver Apéndice 117 

Material Educativo:  Para el presente taller se 

desarrollaron los siguientes 

materiales educativos:  

- Publicidad (Ver 

Apéndice 118) 

- Trípticos informativos 

(Ver Apéndices 119, 

120, 121) 

- Rotafolio (ver apéndices 

122) 

- Manual didáctico (ver 

apéndice 123) 

 

Evidencias fotográficas  Ver apéndices 124 

Lista de asistencia  Ver apéndices 125 

10. Taller de elaboración de conservas en salmuera y almíbar, dirigido a adultos y líderes 

comunitarios  

Fecha:  23 de marzo 2022 

Lugar: El Havillal, Conchagua, La Unión   

Responsable de la Actividad: Laura Steffanie Osorto Parada 

Breve descripción: En el desarrollo del presente taller se desarrollaron los 

siguientes componentes:  

- Generación de alternativas para aumentar el valor 

agregado de las hortalizas  

- Extender el período de consumo de vegetales con 

alta estacionalidad de producción  

- Ahorrar dinero aprovechando materias primas 

disponibles a buen precio en las diferentes épocas del 

año 
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- Aprovechar alimentos perecederos como los 

vegetales, reduciendo sus pérdidas  

- Elaborar productos con características específicas 

que no se encuentren disponibles en el mercado 

Carta didáctica de actividad: Ver Apéndice 126 

Carta didáctica de manual: Ver Apéndice 127 

Material Educativo:  Para el presente taller se 

desarrollaron los siguientes 

materiales educativos:  

- Publicidad (Ver 

Apéndice 128) 

- Rotafolio (ver apéndice 

129) 

- Manual didáctico (ver 

apéndice 130) 
 

Evidencias fotográficas  Ver apéndice 131 

Lista de asistencia  Ver apéndice 132 

11. Taller de elaboración de harinas a base de papa y yuca, dirigido a adultos y líderes 

comunitarios  

Fecha:  23 de marzo 2022 

Lugar: El Havillal, Conchagua, La Unión  

Responsable de la Actividad: Roberto Eliseo Constanza López 

Breve descripción: Para el desarrollo del presente taller se describieron 

métodos y técnicas de conservación y transformación de 

alimentos, en este caso transformando la papa y yuca en 

forma de harina con las cuales se pueden preparar 

diferentes platillos o variantes de platillos ya conocidos. 

Carta didáctica del taller: Ver Apéndice 133 

Carta didáctica del manual: Ver Apéndice 134 
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Material Educativo:  Para el presente taller se 

desarrollaron los siguientes 

materiales educativos:  

- Publicidad (Ver 

Apéndice 135) 

- Flyer informativo (Ver 

Apéndice 136) 

- Rotafolio (ver apéndice 

137) 

- Manual didáctico (ver 

apéndice 138) 

 

 

 

Evidencias fotográficas  Ver apéndice 139 

Lista de asistencia  Ver apéndice 140 

12. Taller de deshidratado de frutas y hojas verdes, dirigido a niños, niñas, adultos y líderes 

comunitarios  

Fecha:  23 de marzo 2022 

Lugar: El Havillal, Conchagua, La Unión  

Responsable de la Actividad: Lourdes Tatiana Mejía Pérez 

Breve descripción: Para el desarrollo del presente taller se describieron 

métodos y técnicas de conservación y transformación de 

alimentos, en este caso deshidratando las frutas y hojas 

verdes, así como también describir diseños y métodos de 

diseñar y crear disecadores caseros, los cuales pueden 

ponerse a funcionar con materiales reciclados y mucho 

ingenio. 

Carta didáctica de taller: Ver Apéndice 141 

Carta didáctica de manual:  Ver Apéndice 142 
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Material Educativo:  Para el presente taller se 

desarrollaron los siguientes 

materiales educativos:  

- Publicidad (Ver 

Apéndice 143) 

- Tríptico informativo (Ver 

Apéndice 144) 

- Rotafolio (ver apéndice 

145) 

- Manual didáctico (ver 

apéndice 146) 

 

Evidencia fotográfica  Ver apéndice 147 

Lista de asistencia  Ver apéndice 148 

 

iii. Presentación de resultados  

Presentación de resultados  

Fecha:   20 de abril de 2022  

Lugar: Alcaldía Municipal de Conchagua, La Unión  

Responsable de la Actividad: Laura Stefannie Osorto Parada 

Lourdes Tatiana Mejía Pérez 

Roberto Eliseo Constanza López 

Breve descripción: Para el desarrollo de la actividad, serán descritas las 

conclusiones e información relevante durante el desarrollo e 

implementación del proyecto educativo “Mejoremos la SAN” 

en la municipalidad de Conchagua, departamento de La 

Unión, en el período comprendido Diciembre 2021 a Abril 

2022. 

Carta didáctica: Ver Apéndice 149 

Evidencia Fotográfica Ver Apéndice 150 

Acta de entrega de material Ver Apéndice 151 
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Capitulo V. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES 

 

5.1 Conclusiones  

 

✓ Cada una de las actividades planificadas y ejecutadas, se realizaron con el 

objetivo de intervenir en los principales problemas encontrados (falta de 

acceso al agua potable, enfermedades por dengue, contaminación 

ambiental, desnutrición materno-infantil, deficientes hábitos de higiene, alta 

incidencia de enfermedades gastrointestinales), datos descritos en diferentes 

documentos e informes nacionales como lo son EHPM, Mapa de pobreza 

2004 y Monografías de Conchagua. 

 

✓ Con la realización de cada una de las actividades desarrolladas en el 

municipio de Conchagua, La Unión se ha apoyado al mejoramiento de 

Seguridad Alimentaria y Nutricional en su población, acercándose más al 

cumplimiento de los Objetivos de Desarrollo Sostenible y Objetivos de 

Desarrollo del Milenio, de esta manera la municipalidad tome más relevancia 

e inclusión en proyectos educativos, sociales y alimentarios. 

 

✓ La metodología aprender-haciendo en las ejecuciones de los talleres 

participativos fue con el objetivo de fomentar más la Soberanía Alimentaria y 

Nutricional en el municipio y de esta manera nazcan más emprendedores y 

su situación de inSAN mejoren.  

 

✓ Al involucrar a los lideres comunitarios en cada una de las actividades, la 

municipalidad interactuó más estrechamente con la población de los sectores 

más vulnerables, permitiéndoles así, dar un mejor apoyo como gobernanza 

en acciones sociales para beneficio de sus habitantes, y al mismo tiempo que 

conocieran las mayores necesidades de ellos, para que posteriormente se 

intervenga aún más y mejore la SAN del municipio de Conchagua.  
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5.2 Recomendaciones  

 

✓ Se recomienda que la alcaldía de Conchagua en conjunto con la unidad de 

salud, utilice la información brindada sobre “Funciones y herramientas para 

la conformación del COMUSAN”, y de esta manera sean de los primeros 

municipios en instaurar uno, ya que estes les será de mucha utilidad en el 

fortalecimiento de la Seguridad Alimentaria y Nutricional de Conchagua.  

 

✓ Que la alcaldía de Conchagua en conjunto con la unidad de salud utilice la 

información brindada en “categorización de comunidades en riesgo a sufrir 

inSAN en el municipio”, con el fin de obtener datos actualizados y específicos, 

pudiendo así ellos elaborar un mapa de pobreza municipal, así como 

construir un mapa de riesgo y mapa de InSAN, pudiendo así ayudar a la 

población más vulnerable y al fortalecimiento de la Seguridad Alimentaria y 

Nutricional de Conchagua.  

 

✓ La municipalidad de Conchagua con las diferentes entidades 

gubernamentales y no gubernamentales utilicen los materiales educativos 

como lo son manuales, trípticos y flyer que se le proporciono a la alcaldía 

para continuar con la réplica en la realización de más talleres participativos 

en las zonas donde no se intervinieron y al mismo tiempo estos ayuden a 

alcanzar y a cumplir los Objetivos de Desarrollo Sostenible y Objetivos de 

Desarrollo del Milenio y de esta manera mejorar la Soberanía Alimentaria y 

Nutricional y fortalecer la Seguridad Alimentaria y Nutricional de Conchagua.  

 

✓ La alcaldía de Conchagua utilice toda la información brindada de las 

capacitaciones y los talleres para que se continue capacitando a su personal 

administrativo, a personal de salud, a personal de centros educativos y más 

entidades institucionales que puedan ayudar al fortalecimiento de la SSAN.  
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✓ La alcaldía de Conchagua elabore proyectos educativos y sociales dirigidos 

por la municipalidad, para que la población en general del municipio se vea 

beneficioso y de esta forma crecen en SSAN y disminuye su InSAN.  

 

✓ En el Plan Operativo Anual municipal incluyan actividades enfocadas a la 

SSAN, destinando fondos, equipo y personal para el desarrollo de las 

mismas. 

 

✓ Que la unidad de salud del municipio tenga más involucramiento en 

intervenciones sociales y educativas enfocadas en la salud pública, ya que 

la salud va de la mano en todos los ámbitos del ser humano.   

 

✓ Se fomente el apoyo y mejoramiento de la logística de la alcaldía para un 

mejor desarrollo en actividades sociales.    

 

5.3 Logros obtenidos  

 

✓ Se logró la apertura total de la municipalidad, desde la gestión, planificación, 

ejecución e involucramiento en el desarrollo del 100% de las actividades.  

 

✓ Se desarrollaron el 100% de las actividades planificadas en el tiempo 

estipulado. 

 

✓ Se desarrolló una actividad emergente, la cual no estaba estipulada en la 

planificación de actividades, logrando así ejecutar el 110% de las actividades 

del proyecto educativo.  

 

✓ Se desarrollaron 2 capacitaciones en las cuales se explicaron las funciones 

y se bridaron herramientas para ayudar a la municipalidad en la conformación 

de un COMUSAN, así también se brindó una capacitación para categorizar 

a las comunidades que están en riesgo de sufrir inSAN en el municipio, los 
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cuales fueron temas nuevos para los asistentes y generaron mucho interés, 

por ser temáticas fuera de lo común, saliendo de la ambigüedad que un 

nutricionista solo habla de alimentación y nutrición, demostrando que se es 

capaz de desarrollar temas relacionados a salud pública, los cuales les 

servirán a la municipalidad de base para que ellos utilicen esa información 

brindada y puedan fortalecer la SAN, debido a que hoy en día ha crecido aún 

más por ser la ciudad del Bitcoin, convertirse en parte de pueblos vivos y 

atraer más turismo.  

 

✓ Se desarrolló la capacitación sobre Buenas Prácticas de Manufactura dirigida 

a vendedoras de alimentos ambulantes y dueñas de negocios, la cual fue 

desarrollado en un lugar de afluencia turística como lo es playa Las Tunas, 

teniendo la participación del más del 100% de lo esperado. Se conto con 

apoyo logístico por parte de la alcaldía de Conchagua, SIBASI de La Unión 

que participo y apoyo en dicha actividad. Al final de la actividad se entregó 

un diploma de participación autentificado por parte de la Universidad de El 

Salvador y la municipalidad de Conchagua.  

 

✓ Se implementaron 4 talleres participativos de conservación de alimentos, 

totalmente diferentes, novedosos y de mucho interés para la población, los 

cuales fueron de salmueras y almibares, elaboración de harinas de papa y 

yuca, deshidratados de frutas y hojas verdes y enfriamiento por evaporación, 

método pot – in – pot. Con estos talleres se innovo en el desarrollo de 

acciones educativas en alimentación y nutrición.  
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5.5 Anexos y Apéndices 

 

5.5.1 Anexos  

 

Anexo 1: Pasos para realizar correctamente la Cloración del agua 
 

 

Fuente: Ministerio de Salud, El Salvador, UNICEF 

 

https://es.wikipedia.org/wiki/Mentha_spicata
https://www.carlazaplana.com/las-hojas-verdes-beneficios/
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Anexo 2: Preparación de Solución Madre utilizando Hipoclorito de Sodio y 

Utilización correcta del PURIAGUA en caso de Emergencia 

 

 

Fuente: Gobierno de El Salvador, Ministerio de Salud Pública y Asistencia Social, 

Organización Panamericana de la Salud. 
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Anexo 3: Publicidad sobre el uso correcto del PURIAGUA 

 

 

 

Fuente: Ministerio de Salud Pública y Asistencia Social, UNICEF 
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Anexo 4: Concentración de PURIAGUA recomendada para desinfección de 

agua, frutas y verduras 
 

 

Fuente: Ministerio de Salud Pública y Asistencia Social, Unidad de Educación 

para la Salud, Departamento de Saneamiento Ambiental, Instituto Salvadoreño 

del Seguro Social (ISSS). 
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Anexo 5: Campaña Año 2021: "Hacelo por Todos". Elimina el dengue, zika y 

Chikunguya 
 

 

 

Fuente: Ministerio de Salud, El Salvador, UNICEF 
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Anexo 6: Campaña año 2022: Cuidémonos, evitemos el dengue.  

 

 
 
Fuente: Ministerio de Salud, El Salvador, UNICEF 
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Anexo 7: Capturas de pantalla de la realización del taller de comunicación y 

marketing social 
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Anexo 8: Evidencia fotográfica de la realización del taller generación de 

ideas y plan de negocios 
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Anexo 9: Calendarización de visitas a comunidad “Monseñor Romero” en el municipio de Berlín, departamento 

de Usulután
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Anexo 10: Campus Virtual Universidad de El Salvador, Diplomado en 

Nutrición Comunitaria 
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Anexo 11: Ubicación geográfica del municipio de Conchagua, departamento 

de La Unión 
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Anexo 12: División político-administrativa del municipio de Conchagua, 

departamento de La Unión 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 



175 
 

5.5.2 Apéndices  

Apéndice 1: Capturas de pantalla de reuniones grupales 
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Apéndice 2: Priorización de problemas comunitarios según Diagnóstico 

Alimentario y Nutricional de problemas encontrados en Monografías de 

Conchagua, La Unión  

 

N Problema 

1 Poco acceso al agua potable  

2 Acceso limitado a luz eléctrica 

3 Elevado índice de analfabetismo 

4 Alto índice de inasistencia, deserción y repitencia escolar 

5 Deficiente cobertura en áreas de salud 

6 Proliferación de enfermedades gastrointestinales 

7 Alto índice de dengue y paludismo 

8 Alto índice de desnutrición materno infantil  

9 Bajos ingresos Económicos  

10 Diversas fuentes de contaminación y daño ambiental 

Fuente: Elaboración Propia 

 

 

Apéndice 3: Priorización de problemas utilizando la técnica de Hanlon 

Modificada 

 

Problema 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

Magnitud 5 3 2 2 4 5 3 3 4 4 

Trascendencia 4 3 3 2 3 4 3 4 4 4 

Costo 1 1 1 1 1 1 1 2 1 1 

Vulnerabilidad 1 1 1 1 1 2 2 2 1 1 

Total 11 8 7 6 9 12 9 11 10 10 

Fuente: Elaboración Propia 

 

 

 



177 
 

Apéndice 4: Mapa de Problema del Problema Priorizado según Diagnóstico Alimentario y Nutricional sobre la 

Municipalidad de Conchagua 

 

 

Fuente: Elaboración Propia 



178 
 

Apéndice 5: Captura de pantalla de Presentación de Planificación de 

Actividades 
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Apéndice 6: Presentación en Power Point de Planificación de Actividades 

desarrolladas en la municipalidad de Conchagua, La Unión  
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Apéndice 7: Presentación en Power Point de Propuesta a Municipalidad de 

Conchagua para ejecutar el proyecto “Mejoremos la SAN” 
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Apéndice 8: Exposición y evidencia fotográfica de la presentación de la 

propuesta para ejecutar el proyecto en educación alimentaria y nutricional 

“Mejoremos la SAN” en la municipalidad de Conchagua, La Unión 
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Apéndice 9: Solicitud de donaciones a empresas privadas y asociaciones  
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Apéndice 10: Carta de solicitud de asignación de cantones y caseríos a 

municipalidad de Conchagua 
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Apéndice 11: Asignación de Cantones y Caseríos por parte de la 

Municipalidad 
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Apéndice 12: Tareas presentadas en Módulo I en campus virtual UES, 

Diplomado en Nutrición Comunitaria. 
 

1. Antecedentes históricos de la Nutrición y el tema de PAN/PSE 
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2. Paradigmas contemporáneos de la epidemiologia nutricional y de salud  
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3. Modelos de Análisis de la Situación Alimentaria y Nutricional  
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Apéndice 13: Tarea presentadas en Módulo II en campus virtual UES, 

Diplomado en Nutrición Comunitaria 
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Apéndice 14: Tarea presentadas en Módulo III en campus virtual UES, 

Diplomado en Nutrición Comunitaria 
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Apéndice 15: Tarea presentada en Módulo IV en campus virtual UES, 

Diplomado en Nutrición Comunitaria (Avance de cap.1 del trabajo de grado). 
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Apéndice 16: Carta didáctica de Capacitación sobre la categorización de comunidades según su riesgo de sufrir 

inseguridad alimentaria y nutricional, dirigida al equipo de salud y técnico laborando en la municipalidad 

 

 

 

 

 

 

Tema a desarrollar: “CAPACITACIÓN DE GUÍA PARA DETERMINAR LA INSAN EN LA POBLACIÓN, DIRIGIDO A LOS 
INTEGRANTES DEL COMITÉ MUNICIPAL DE SEGURIDAD ALIMENTARIA Y NUTRICIONAL” 

 
Lugar de la actividad: Conchagua, La Unión  
 
Objetivo General de la actividad: Proporcionar a los integrantes del Comité Municipal de Seguridad Alimentaria y 

Nutricional, lineamientos y criterios técnicos al personal comunitario para la realización de la categorización de 
comunidades según el riesgo de inseguridad alimentaria y nutricional 

 
Objetivos específicos de la actividad:  
1. Proveer al personal técnico comunitario la metodología relacionados con el índice de riesgo de la inseguridad 

alimentaria y nutricional. 
2. Establecer mecanismos y procedimientos para el desarrollo de la categorización de comunidades a nivel municipal. 
3. Identificar el índice de riesgo de inseguridad alimentaria y nutricional de las comunidades.   
 
Responsable: Laura Osorto    
                            
Fecha de la realización: lunes 17 de enero de 2022 
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CONTENIDOS  
CONCEPTUALES   

METODOLOGIA  RECURSOS  TIEMPO   CRITERIOS DE  
EVALUACION   

 -¿Qué es la categorización de 
comunidades? 
-¿Cuáles son los objetivos de la 
categorización de comunidades? 
-¿Cuáles son las metas de la 
categorización de comunidades? 
-¿Cuáles son las metas de la 
categorización de comunidades? 
-¿Cuáles son los resultados de la 
categorización de comunidades? 
-Marco legal  
-Categorización de comunidades 
-Actividades para el desarrollo de la 
categorización de comunidades 
-Criterios de desarrollo y selección 
-Recolección y procesamiento de la 
información 
-Tareas del grupo focal como 
informantes claves 
-Recolección de información 
comunitaria  
-Procesamiento de datos 
-Análisis de información de 
categorización de comunidades 
para el seguimiento según la escala 
de riesgos  
-Determinación del índice de riesgo 
a inSAN 
-Análisis de la clasificación del 
índice de riesgo de la inSAN  

Previo al taller:  
Se instaurará un Comité 
Municipal de Seguridad 
Alimentaria y Nutricional 
(COMUSAN), el cual estará 
conformado por el personal 
técnico que ya está laborando 
en la alcaldía o sistema de 
salud. 
Se realizará publicidad para 
que los participantes sepan el 
día y la hora en que se llevará 
a cabo, así como también se 
publicará el medio para 
realizarla, el cuál será por 
medio de una video llamada 
por medio de Google Meet. 
 
Iniciación:  
Sondeo de conocimientos 
previos y retroalimentación 
participativa 
 
Desarrollo: 
Capacitación 
 
Culminación:  
Retroalimentación 
 
Evaluación: 
Ronda de preguntas 

Impresos: 
Póster, Flyer, 
Trípticos 
Rotafolios, 
Manual  
 

 1 mes 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
15 minutos 
 
 
 
30 minutos  
 
 
15 minutos  
 
 
10 minutos 
 
Total: 3 
horas 

- Los participantes se 
presentan en lugar y hora 
anunciados  

- El equipo técnico logra 
implementar la 
capacitación para 
determinar la inSAN en la 
población 

- Los participantes 
mencionan las actividades 
que tienen que realizarse 
para desarrollar la 
categorización de 
comunidades 

- Los participantes 
describen la metodología 
de recolección de 
información  

- Los participantes se 
organizan en grupos para 
realizar la recolección de 
datos  

- Los participantes 
recolectan, procesan y 
analizan la información 
comunitaria 

- Los participantes 
categorizan a la población 
según el riesgo de inSAN 
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Apéndice 17: Carta didáctica sobre capacitación sobre BPM, dirigido a las vendedoras del parque Central de 

Conchagua, La Unión 

 

 

 

 

 

  Tema a desarrollar: “CAPACITACIÓN SOBRE BPM DIRIGIDO A VENDEDORAS DE ALIMENTOS DEL MUNICIPIO 

DE CONCHAGUA” 

 

Lugar de la actividad: Conchagua, La Unión  

 

Objetivo General de la actividad: Capacitar a los vendedores de alimentos del parque municipal de Conchagua en 

Buenas Prácticas de Manufactura y manipulación de alimentos. 

 

Objetivos específicos de la actividad: 

1. Describir la responsabilidad en el manejo higiénico de los alimentos y en la prevención de enfermedades de 
transmisión alimentaria. 

2. Identificar las prácticas de higiene personal y ambiental. 
3. Mencionar los beneficios económicos y la satisfacción personal que pueden obtener al ofrecer al consumidor un 

servicio higiénico que aumentará su prestigio y, como resultado las ventas 
 

Responsables: Laura Osorto, Lourdes Mejía y Eliseo Constanza   

 

Fecha de la realización:  Martes 15 de Febrero de 2021 
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CONTENIDOS  
CONCEPTUALES   

METODOLOGIA  RECURSOS  TIEMPO   CRITERIOS DE  
EVALUACION   

- Condiciones y 
características del 
lugar de preparación 
y ventas de 
alimentos  

- Salud, presentación 
e higiene del 
manipulador y 
vendedor de 
alimentos 

- Higiene de los 
alimentos 

 
 
 
  
  
  
  
  
  
  

 Previo al taller:  
Se realizará publicidad para que los 
manipuladores de alimentos puedan 
hacer tiempo en sus agendas y 
asistan a la capacitación, así como 
también se gestionará con la 
municipalidad la apertura de un 
espacio físico para poder llevar a 
cabo la capacitación, así también se 
gestionará la utilización de un cañón 
para proyectar la capacitación.  
 
Iniciación:  
Se realizará una dinámica en la cual 
los manipuladores de alimentos se 
van a presentar y van a describir qué 
tipo de negocio tiene y qué alimentos 
comercializa. 
Posteriormente se realizará un 
sondeo de conocimientos previos 
sobre las buenas prácticas de 
manufactura y retroalimentación 
participativa 
 
Desarrollo: 
La capacitación se dará en un 
espacio físico, en el cuál se 
proyectará una presentación en 
Power Point, y se realizarán 

 Impresos: 

Póster, Flyer, 

Trípticos 

Rotafolios, Manual  

 

 1 mes 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
15 minutos 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
2 horas  
 
 
 

- Los participantes se 
presentan en lugar y 
hora anunciados  

 
- El equipo técnico logra 

implementar un taller 
educativo sobre BPM  

 
- Los participantes 

mencionan 3 
características que 
tienen que tener los 
lugares de preparación 
de ventas de alimentos 

 
- Los participantes del 

taller logran mencionar 
las condiciones de 
salud y presentación 
que debe de tener un 
buen manipulador y 
vendedor de alimentos 

 
- Los participantes del 

taller logran mencionar 
3 actividades para 
mantener una correcta 
higiene de los 
alimentos 
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pequeños dramas participativos 
para que los preparadores de 
alimentos tengan la oportunidad de 
visualizar los cambios de mejora 
propuestos.  
 
Culminación:  
Retroalimentación y se apertura 
espacio de preguntas. 
 
Evaluación: 
Ronda de preguntas sobre las 
buenas prácticas de manufactura 
 
Receso: 
Entrega de refrigerio 

 
 
 
 
 
 
15 minutos  
 
 
 
 
10 minutos 
 
 
 
15 minutos 
 
 
Total: 3 horas  

 
- Los participantes del 

taller mencionan al 
menos 1 cambio 
positivo que retomarán 
del taller educativo y 
que será aplicado en 
su venta 
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Apéndice 18: Carta didáctica sobre Taller de reciclaje y desechos sólidos dirigido a adultos y líderes 

comunitarios 

 

 

 

 

 

Tema a desarrollar: “TALLER SOBRE RECICLAJE Y RECOLECCION DE DESECHOS SOLIDOS DIRIGIDOS A 

JÓVENES Y ADULTOS DE LA COMUNIDAD” 

 

Lugar de la actividad: Conchagua, La Unión  

 

Objetivo General de la actividad: Fomentar la importancia del reciclaje y recolección de desechos sólidos como una 

estrategia medioambiental en la Seguridad Alimentaria y Nutricional en jóvenes y adultos de la comunidad 

Conchagua, La Unión. 

 

Objetivos específicos de la actividad:  

1. Describir teoría básica, sencilla y esencial sobre el reciclaje.  
2. Desarrollar habilidades manuales y psicomotoras con el hacer-aprendiendo como mejora en la salud de jóvenes y 

adultos de la comunidad.  
3. Desarrollar la creatividad y estimulación a la imaginación con el fin de implementarlo en la mejora de la SAN en los 

jóvenes y adultos.    
 

Responsable: Eliseo Constanza                                   

 

Fecha de la realización:  Lunes 17 de enero de 2022 
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CONTENIDOS  
CONCEPTUALES   

METODOLOGIA  RECURSOS  TIEMPO   CRITERIOS DE  
EVALUACION   

  •
 Generalidade
s del reciclaje y 
recolección de 
desechos solidos 
 
• Importancia 
del Reciclaje y 
recolección de 
desechos sólidos. 
 
• Métodos de 
reciclaje y 
recolección de 
desechos sólidos. 
 
• Usos del 
reciclaje 
 
• Elaboración 
de un basurero 
ecológico. 
 
  
  
  
  
  
 

Previo al taller: Publicidad para que los 
habitantes puedan estar informados sobre el 
taller y así recolectar los materiales a utilizar 
en el desarrollo del taller. 
 
Iniciación: 
Saludo, presentación de los responsables del 
taller, participación de parte de los invitados 
sobre su apreciación de la temática a 
desarrollar y breve introducción de la actividad.  
 
Desarrollo: exposición oral breve sobre los 
contenidos a desarrollar, formación de grupos 
de trabajo por parte de los asistentes al taller 
para fabricar un basurero ecológico a partir de 
todos los insumos recolectados previos al 
taller. 
 
Culminación: 
Presentación del basurero ecológico elaborado 
por los asistentes y discusión sobre la 
realización del taller.  
 
Evaluación:   
Realización del basurero ecológico asignado y 
dar respuestas a las preguntas a realizarles.  
 
Receso: entrega de refrigerios 

•  Presentación 
de contenidos  

- Cartulina 

- Impresiones 

(págs. papel 

bond) 

- Papel forro 

adhesivo 

- Aros para rotafolio  

 

• Basureros 

ecológicos 

- Llantas de 

vehículo usadas 

- Bolsas plásticas 

- Alambre de 

amarre 

- Pintura  

- Brochas  

- Ciner  

- Papel diario  
 

 

1 mes  
 
 
 
 
10 min 
 
 
 
 
 
 
45 min 
 
 
 
 
15 min 
 
 
 
 
15 min 
 
 
 
15 min 
Total: 1 h 40 
min 

  -  Que los 
participantes lleven 
los materiales 
solicitados. 
 
- Que el equipo 

técnico logre 
realizar un 
basurero 
ecológico como 
ejemplo. 

 
- Que los 

asistentes den su 
opinión sobre la 
importancia del 
reciclaje.  

 
- Que cada grupo 

de trabajo finalice 
su basurero 
ecológico.  
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Apéndice 19: Carta didáctica sobre Taller de manualidades infantiles utilizando materiales reciclados, dirigido a 

niños, niñas y madres de familia del municipio 

 

 

 

 

 

Tema a desarrollar: “TALLER SOBRE MANUALIDADES INFANTILES CON MATERIALES RECICLADOS, DIRIGIDO A 

NIÑOS/AS DEL MUNICIPIO” 

 

Lugar de la actividad: Conchagua, La Unión  

 

Objetivo General de la actividad: Fomentar la importancia del reciclaje como una estrategia medioambiental en la 

Seguridad Alimentaria y Nutricional en los niños y niñas de la comunidad Las Tunas en Conchagua, La Unión. 

 

Objetivos específicos de la actividad:  

1. Describir teoría básica, sencilla y esencial sobre el reciclaje.  
2. Desarrollar habilidades manuales y psicomotoras con el hacer-aprendiendo como mejora en la salud de los niños y 

niñas de la comunidad.  
3. Desarrollar la creatividad y estimulación a la imaginación con el fin de implementarlo en la mejora de la Seguridad 

Alimentaria y Nutricional en los niños y niñas.    
  

Responsable: Lourdes Mejía  

 

Fecha de la realización: Lunes 17 de enero de 2022 
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CONTENIDOS  
CONCEPTUALES   

METODOLOGIA  RECURSOS  TIEMPO   CRITERIOS DE  
EVALUACION   

  
  • Generalidades 
del reciclaje 
• Importancia 
del Reciclaje 
• Usos del 
reciclaje 
• Ejemplos de 
reciclaje   
  
  
  
  
  
  

Previo al taller:  
Se elaborará publicidad para promover el 
día del taller, en el cual, se les solicitará 
la alcaldía el apoyo para difundir dicha 
actividad. En la misma publicidad se le 
colocara los materiales a utilizar para que 
lo recolecten, en caso que el día del taller 
no los lleven, se tiene previsto brindar el 
material completo a los participantes.  
 
Iniciación: 
Saludo, presentación de los 
responsables del taller y breve 
introducción de la actividad.  
 
Desarrollo: exposición oral breve sobre 
los contenidos y realización de las 
manualidades (estantería y depósitos de 
almacenamiento de alimentos), en la que 
se dividirá en 2 o 3 grupos a todos los 
niños y niñas que asistan.  
 
Culminación: 
Presentación de las manualidades.  
 
Evaluación:   
Respuesta a las preguntas a realizarles.  
 
Receso: entrega de refrigerios 

•   Presentación 
de contenidos  

- Cartulina 

- Impresiones 

(págs. papel bond) 

- Papel forro 

adhesivo 

- Aros para rotafolio  

 

• Manualidades  

- Botellas plásticas  

- Papel diario  

- Páginas de colores 

- Plumones  

- Lápiz 

- regla 

- Tijera 

- Pegamento  

- Silicona 

- Pistola de silicón  

- Cartón o cajas de 

cartón  

- Tela de ropa 

- Mesas de trabajo 

 1 mes  
 
 
 
 
 
 
 
10 min 
 
 
 
 
 
45 min 
 
 
 
 
15 min 
 
 
15 min 
 
 
 
 
15 min 
Total: 1 H 40 min 

  - Que los 
niños y niñas 
expresen la 
importancia 
personal sobre el 
reciclaje.  
 
- Que cada 
grupo de trabajo 
finalice su 
manualidad. 
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Apéndice 20: Carta didáctica de taller de elaboración de insumos orgánicos para huertos, dirigido a adolescentes 

y líderes comunitarios 

 

 

 

 

 

Tema a desarrollar: “TALLER DE INSUMOS ORGÁNICOS PARA HUERTOS URBANOS, DIRIGIDO A LOS 
ADOLESCENTES QUE FORMAN PARTE DE LA CASA DE LA JUVENTUD” 

 
Lugar de la actividad: Conchagua, La Unión  
 
Objetivo General de la actividad: Describir los insumos orgánicos que se pueden fabricar artesanalmente para 

promover la agricultura ecológica, dirigido a los adolescentes que forman parte de la casa de la juventud. 
 
Objetivos específicos de la actividad:  
1. Enlistar los materiales a utilizar para la creación de insumos orgánicos para huertas  
2. Describir los procedimientos para realizar los insumos orgánicos para huertas  
3. Describir la dosis y aplicación de los insumos orgánicos en los huertos 
 
Responsable: Laura Osorto                                      
 
Fecha de la realización:  17 de enero de 2022 
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CONTENIDOS  
CONCEPTUALES   

METODOLOGIA  RECURSOS  TIEMPO   CRITERIOS DE  
EVALUACION   

 - Introducción a la 
utilización de insumos 
orgánicos para las huertas  
 -Abono líquido orgánico 
-Caldo Madrifol 
-Fertilizante foliar común  
-Biofermento a base de 
harina de rocas 
-Elaboración de Bocashi 
-Elaboración de compostaje  
-Infusión a base de ajo 
-Agua oxígenada 
-Extracto m5 
-Extracto de ajos con 
epacina 
-Extracto de chile con ajo  
-Extracto de neem con ajo 
-Extracto de veranera 
-Control del zompopo 
-Caldo a base de azufre 
-Caldo sulfocalcico 
-Caldo bórdeles 
-Caldo ceniza 
-Caldo con bicarbonato de 
sodio  
-Caldo Visosa 
-Cenical 
-Extracto de albahaca de 
monte 

Previo al taller:  
Publicidad para que los 
habitantes puedan 
recolectar los materiales 
a utilizar para desarrollar 
el taller 
 
Iniciación:  
Se realizará una pequeña 
dinámica en donde los 
participantes se 
presentarán, dirán su 
edad y si tienen 
experiencia trabajando 
para los servicios de 
agricultura, o si sus 
padres se dedican a la 
cosecha, si la tierra que 
cultivan es propia o si es 
de un tercero.  
Se realizará un sondeo de 
conocimientos previos y 
retroalimentación 
participativa, así como 
también se revisará si los 
participantes llevaron los 
materiales necesarios 
para dar inicio al taller. 
 

 Impresos: 
Póster, Flyer, Trípticos 
Rotafolios, Manual  
 
Físicos: 
1 mesa de trabajo  
10 cabezas de ajo 
5 litros de agua  
1 olla o perol  
1 cuchillo 
1 cuchara  
1 recipiente o botella  
1 guacal 

 1 mes 
 
 
 
 
 
 
 
 
15 minutos 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

- Los participantes 
llevan los materiales 
solicitados 
 

- El equipo técnico 
logra describir el 
procedimiento 
adecuado para 
realizar insumos 
orgánicos caseros 

 
- Los participantes 

mencionan 3 
beneficios crear sus 
propios insumos 
orgánicos  

 
- Los participantes del 

taller logran 
mencionar los pasos 
para realizar al menos 
un insumo orgánico 
demostrado 

 
- Los participantes del 

taller logran 
mencionar 3 
actividades para la 
utilización y las dosis 
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-Harina de rocas 
-Bioestimulante a base de 
calabaza 
-Bioestimulante a base de 
pimienta 
  
  
  
  
  
  

Desarrollo: 
El grupo se dividirá en 
parejas para poder 
trabajar, la pareja del 
equipo ejecutor será el 
miembro del COMUSAN.  
Para iniciar el taller 
participativo, se irán 
demostrando paso a paso 
la preparación de 
materiales y elaboración 
de la infusión a base de 
ajo, se irán haciendo 
pausas hasta que cada 
una de las parejas logren 
realizar todos los pasos. 
 
Culminación:  
Retroalimentación 
 
Evaluación: 
Ronda de preguntas 
sobre las conservas 
artesanales  
 
Receso: 
Entrega de refrigerio 

2 horas  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
15 minutos  
 
 
 
10 minutos 
 
 
 
15 minutos 
 
Total: 3 horas  

de los insumos 
orgánicos  

 
- Los participantes del 

taller comparan los 
insumos comprados y 
los insumos 
realizados por ellos 
mismos y brindan su 
opinión 
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Apéndice 21: Carta didáctica del Taller de elaboración de composta, dirigido a adolescentes y líderes 

comunitarios 

 

 

 

 

 

 

Tema a desarrollar: “TALLER DE ELABORACIÓN DE COMPOSTA DIRIGIDO A LOS ADOLESCENTES QUE FORMAN 
PARTE DE LA CASA DE LA JUVENTUD” 

 
Lugar de la actividad: Conchagua, La Unión  
 
Objetivo General de la actividad: Diseñar e implementar una composta casera, la cuál será desarrollada en 

conjunto con los adolescentes que forman parte de la casa de la juventud.  
 
Objetivos específicos de la actividad:  
1. Enlistar los materiales a utilizar para la creación de una composta casera.  
2. Diseñar e implementar un espacio físico para la composta casera. 
3. Especificar los medios a utilizar para evaluar el avance de la composta casera. 
 
Responsable: Laura Osorto                  
 
Fecha de la realización:  17 de enero de 2022 
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CONTENIDOS  
CONCEPTUALES   

METODOLOGIA  RECURSOS  TIEMPO   CRITERIOS DE  
EVALUACION   

- Importancia de la composta 
a nivel casero y sus 
beneficios para el medio 
ambiente 

- Diseño de la compostera a 
establecer, esquema y 
ubicación 

- Materiales a utilizar para el 
desarrollo de la compostera  

- Herramientas e insumos 
- Procedimiento de la 

elaboración de la 
compostera 

- Actividades de 
mantenimiento y cuidado de 
la compostera 

- Criterios para cosechar la 
compostera 

- Uso del compostaje en el 
huerto casero 

Previo al taller:  
Publicidad para que los 
habitantes puedan 
recolectar los materiales a 
utilizar para desarrollar el 
taller 
 
Iniciación:  
Se realizará una pequeña 
dinámica en donde los 
participantes se 
presentarán, dirán su edad 
y si tienen experiencia 
trabajando para los 
servicios de agricultura, o 
si sus padres se dedican a 
la cosecha, si la tierra que 
cultivan es propia o si es 
de un tercero.  
Se realizará un sondeo de 
conocimientos previos y 
retroalimentación 
participativa, así como 
también se revisará si los 
participantes llevaron los 
materiales necesarios para 
dar inicio al taller.  

 Impresos: 
Póster, Flyer, Trípticos 
Rotafolios, Manual  
 
Físicos: 
Tierra negra 
Materia orgánica 
Caja de cartón  
Bolsas plásticas  
Pala  
Regadera 

 1 mes 
 
 
 
 
 
 
15 minutos 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

- Los participantes 
llevan los materiales 
solicitados 
 

- El equipo técnico 
logra diseñar e 
implementar una 
composta casera 
junto con los 
participantes del taller 
 

- Los participantes 
mencionan 3 
beneficios de 
implementar la 
composta a nivel del 
hogar 

 
- Los participantes del 

taller logran 
mencionar los pasos 
para diseñar e 
implementar una 
composta en sus 
hogares  

 
- Los participantes del 

taller logran 
mencionar 3 
actividades para el 
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Desarrollo: 
El grupo se dividirá en 
parejas para poder 
trabajar, la pareja del 
equipo ejecutor será el 
miembro del COMUSAN.  
Para iniciar el taller 
participativo, se irán 
demostrando paso a paso 
la preparación de 
materiales y elaboración 
de composta, se irán 
haciendo pausas hasta 
que cada una de las 
parejas logren realizar 
todos los pasos.  
 
Culminación:  
Retroalimentación y 
espacio de preguntas.  
 
Evaluación: 
Ronda de preguntas sobre 
las compostas caseras   
 
Receso: 
Entrega de refrigerio 

 
2 horas  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
15 minutos  
 
 
 
10 minutos 
 
 
 
15 minutos 
 
 
 
Total: 3 horas  

mantenimiento y 
cuido de la composta  

 
- Los participantes del 

taller logran describir 
en qué momento se 
debe de realizar la 
cosecha de la 
composta 
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Apéndice 22: Carta didáctica de Taller de Potabilización y almacenamiento de agua, dirigido a adultos y líderes 

comunitarios 

 

 

 

 

 

Tema a desarrollar: “TALLER DE POTABILIZACIÓN Y ALMACENAMIENTO DE AGUA DIRIGIDOS A LOS ADULTOS 

DE LA COMUNIDAD” 

Lugar de la actividad: Conchagua, La Unión  

 

Objetivo General de la actividad: Fomentar la importancia del consumo, utilización y almacenamiento del agua potable 

como una estrategia para fortalecer la Seguridad Alimentaria y Nutricional en los habitantes de la comunidad 

Conchagua, La Unión. 

 

Objetivos específicos de la actividad  

1. Informar la importancia de la potabilización y el correcto almacenamiento del agua para el consumo humano. 
2. Mostrar la forma correcta de potabilización del agua y su debido almacenamiento. 
3. Realizar una demostración de cómo potabilizar agua mediante una solución madre. 
4. Realización de un filtro para la desinfección del agua en casos de emergencia. 

 

Responsable: Eliseo Constanza  

Fecha de la realización:  Martes 1 de febrero de 2022 

 

 

 

UNIVERSIDAD DE EL SALVADOR 

FACULTAD DE MEDICINA 

ESCUELA DE CIENCIAS DE LA SALUD 

DIPLOMADO EN NUTRICION COMUNITARIA 2021-2022 



241 
 

CONTENIDOS  
CONCEPTUALES   

METODOLOGIA  RECURSOS  TIEMPO   CRITERIOS DE  
EVALUACION   

-  Generalidades 
sobre el agua y 
su importancia  

- Importancia de la 

potabilización del 

agua y su debido 

almacenamiento. 

- Diferentes 

métodos de 

potabilización del 

agua. 

- Desinfección del 

agua en casos 

de emergencia  

 
  
  
  
  
  
  
  

Previo al taller: 
Publicidad para que las personas se 
enteren de la realización del taller y 
puedan asistir al mismo 
 
Iniciación: 
Saludo, presentación de los 
responsables del taller y  de los 
asistentes, y breve introducción de la 
actividad. 
 
Desarrollo: Exposición oral breve sobre 
los contenidos, desarrollo de preguntas y 
explicación de los pasos a seguir para la 
realización de un filtro de desinfección de 
agua en casos de emergencia.  
 
Culminación: 
Se formarán grupos de trabajo para que 
los asistentes realicen una práctica de 
desinfección de agua a través de una 
solución madre. 
 
Demostración de cómo fabricar un filtro 
para la desinfección de agua en casos de 
emergencia. 
 
 
 

•  Presentación de 
contenidos  

- Cartulina 

- Impresiones(págs. 

papel bond) 

- Papel forro adhesivo 

- Aros para rotafolio 

 

• Practica de 

desinfección de 

agua  

- Hipoclorito de calcio 

- Hipoclorito de sodio 

(puriagua). 

- Botellas plásticas  

- Agua  

 

• Filtro de desinfección 

de agua en casos de 

emergencia. 

- Barril limpio y 

destapado 

- Una llave de chorro 

- Una tapa de madera 

- Una yarda de tela o 

1 mes   
 
 
 
 
 
10 min 
 
 
 
 
 
35 min 
 
 
 
 
25 min 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

-  Que los asistentes 
expresen la 
importancia de 
conocer como es el 
método correcto de 
desinfección y 
almacenamiento 
del agua.  
 

- Que cada grupo de 
trabajo concluya la 
realización de su 
práctica de 
desinfección de 
agua a través de 
una solución 
madre. 

 

- La fabricación de un 
filtro para la 
desinfección de 
agua en casos de 
emergencia. 

 
- Que el equipo 

técnico concluya la 
fabricación de un 
filtro para la 
desinfección de 
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Evaluación:  
Presentación de los depósitos con agua 
desinfectada preparados por los 
asistentes y ronda de preguntas de los 
temas. 
 
Receso: 
Entrega de refrigerios 

manta 

- 50 libras de arena 

gruesa y fina 

- 20 libras de piedrín o 

piedra chiquita 

(graba) 

- 10 libras de carbón 

15 min 
 
 
 
 
 
15 min 
 
Total: 1 hora 
35 min 

agua en casos de 
emergencia. 
 

- Que los 
participantes del 
taller logren 
describir en que 
momentos sería 
necesaria la 
potabilización del 
agua y en que 
ocasión es 
necesario utilizar un 
filtro para la 
desinfección del 
agua. 
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Apéndice 23: Carta didáctica de Taller de prevención del dengue, dirigidos a adultos y líderes comunitarios 

 

 

 

 

 

 

 Tema a desarrollar: “TALLER SOBRE TECNICA DE PREVENCIÓN Y CONTROL DEL DENGUE DIRIGIDOS A 
ADULTOS DE LA COMUNIDAD” 

 

Lugar de la actividad: Conchagua, La Unión  

 

Objetivo General de la actividad: Fomentar la importancia de la prevención y control del dengue como una estrategia 

medioambiental en la Seguridad Alimentaria y Nutricional en jóvenes y adultos de la comunidad Conchagua, La 

Unión. 

 

Objetivos específicos de la actividad  

1. Describir teoría básica, sencilla y esencial sobre el dengue. 
2. Informar sobre los diferentes síntomas que pueden indicar el padecimiento de dengue en una persona. 
3. Mostrar los diferentes métodos para la prevención y control del dengue  
4. Hacer entrega de implementos que ayudaran a las personas a prevenir la proliferación del zancudo en sus hogares. 

 

Responsable: Eliseo Constanza  

 

Fecha de la realización:  Martes 1 de febrero de 2022 
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CONTENIDOS  
CONCEPTUALES   

METODOLOGIA  RECURSOS  TIEMPO   CRITERIOS DE  
EVALUACION   

 •
 Generalidade
s del dengue. 
 
• Importancia 
de conocer los 
diferentes síntomas 
que provoca el 
dengue 
 
• Métodos 
para la prevención y 
control del dengue. 
  
  
  
  
  
  
  

Previo al taller: 
Coordinar con entidades de salud y 
municipalidad para obtener insumos que 
permitan realizar el taller y poder darles a las 
participantes bolsas de abate, piragua, cloro y 
lejía. 
Publicidad para que las personas se enteren de 
la realización del taller y puedan asistir al mismo. 
 
Iniciación: 
Saludo, presentación de los responsables del 
taller y presentación de cada uno de los 
participantes; y breve introducción de la 
actividad.  
 
Desarrollo: exposición oral breve sobre los 
contenidos sobre la importancia de la prevención 
y control del dengue.  
 
Culminación: 
Entrega de implementos que ayudaran a las 
personas a prevenir la proliferación del zancudo 
en sus hogares.  
 
Evaluación:   
Realizar una serie de preguntas a los 
participantes sobre las temáticas expuestas. 
 
Receso: entrega de refrigerios 

•  Presentación 
de contenidos  

- Cartulina 

- Impresiones 

(págs. papel bond) 

- Papel forro 

adhesivo 

- Aros para 

rotafolios  

 

• Implementos 

de control y 

prevención 

 
- Lejía 

- Bolsas de abate 

- Esponjas  

- Cloro 

- Folleto informativo  

 

1 mes   
 
 
 
 
 
 
 
10 min 
 
 
 
 
45 min 
 
 
 
15 min 
 
 
 
 
 
15 min 
 
 
 
 
15 min 

- Que los 
asistentes den 
su opinión sobre 
la importancia 
de la prevención 
y control del 
dengue. 

 
- Que el 
equipo ejecutor 
realice de forma 
acertada la 
demostración de 
uno de los métodos 
de prevención del 
dengue; la untadita. 
 
- Que los 
asistentes logren 
mencionar 3 
métodos a utilizar 
para la prevención 
del dengue.  
 
 
 
 
 
Total: 1 H 40 min 
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Apéndice 24: Carta didáctica de Taller de hábitos de higiene y desinfección de alimentos, dirigido a niños, niñas y 

padres de familia 

 

 

 

 

 

 

Tema a desarrollar: “TALLER DE HABITOS DE HIGIENE Y DESINFECCIÓN DE ALIMENTOS EN NIÑOS Y NIÑAS” 
 

Lugar de la actividad: Conchagua, La Unión  

 

Objetivo General de la actividad: Fomentar la inclusión de hábitos de higiene y desinfección de los alimentos en la vida 

cotidiana como una estrategia saludable en la Seguridad Alimentaria y Nutricional en los niños y niñas de la comunidad 

Conchagua, La Unión. 

 

Objetivos específicos de la actividad: 

1. Demostrar la importancia de tener y realizar hábitos de higiene como manera de evitar enfermedades 
gastrointestinales.  

2. Mostrar la forma correcta de la desinfección de alimentos en los niños y niñas de la comunidad.  
3. Desarrollar cada actividad mediante el hacer-aprendiendo como mejora en la salud de los niños y niñas de la 

comunidad.  

 

Responsable: Lourdes Mejía  

 

Fecha de la realización: Martes 1 de febrero de 2022    
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CONTENIDOS  
CONCEPTUALES   

METODOLOGIA  RECURSOS  TIEMPO   CRITERIOS DE  
EVALUACION   

 
-  Generalidades 

de los hábitos 
de higiene  

- Tipos de 
hábitos de 
higiene  

- Generalidades 
de la 
desinfección de 
alimentos  

- Importancia de 
la desinfección 
de alimentos  

 
  
  
  
  
  

Previo al taller:  
Se elaborará publicidad para promover el día del 
taller, en el cual, se les solicitará la alcaldía el 
apoyo para difundirlo; se tiene previsto brindar el 
material completo a los participantes. 
 
Iniciación: 
Saludo, presentación de los responsables del 
taller y breve introducción de la actividad. 
 
Desarrollo: Exposición oral breve sobre los 
contenidos, en el cual, según cada contenido a 
exponer (tipos de hábitos de higiene) se hará 
demostración (cepillado de dientes, lavado de 
manos, lavado de trastes y juguetes) y se 
motivará a la participación de 5 niños o niñas 
para que los realicen también (el material 
proporcionado a cada niño/a será obsequiado).  
 
Culminación: 
Se formarán 2 o 3 grupos de niñas o niños, en la 
que dibujarán en papel bond tipos de hábitos de 
higiene.  
 
Evaluación:  
Presentación de los carteles realizados y ronda 
de preguntas de los temas. 
 
Receso: Entrega de refrigerios 

•  Presentación 
de contenidos  

- Cartulina 
- Impresiones  
- Papel forro 

adhesivo 
- Aros para rotafolio 

 

• Demostraciones  
- Maqueta de 

dentadura   
- Cepillos de dientes 
- Huacal 
- Agua 
- Jabón  
- Toallas de mano 
- Vasos 
- Platos 
- Tenedores 
- Mascones  
- Jabón  
- Mesas de trabajo  

 

• Exposiciones  
- Papel bond 
- Lápices  
- Borrador  
- Colores 

1 mes   
 
 
 
 
 
 
10 min 
 
 
 
 
35 min 
 
 
 
 
 
 
15 min 
 
 
 
 
 
15 min 
15 min 
Total: 1 
hora 30 min 

 - Que los 
niños y niñas 
expresen la 
importancia 
personal sobre los 
hábitos de higiene 
y la desinfección 
de alimentos.  
 
- Que cada 
grupo de trabajo 
plasme con 
dibujos tipos de 
hábitos de higiene. 
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Apéndice 25: Carta didáctica de Taller de elaboración de conservas en salmuera y almíbar, dirigido a adultos y 

líderes comunitarios 

 

 

 

 

 

 

 

 Tema a desarrollar: “TALLER DE ELABORACIÓN DE  CONSERVAS CASERAS EN SALMUERA Y ALMÍBAR, 
DIRIGIDO A LOS PADRES DE FAMILIA” 

 

Lugar de la actividad: Conchagua, La Unión  

 

Objetivo General de la actividad: Elaborar conservas artesanales utilizando los métodos de conserva en almíbar y 

salmuera, dirigido al núcleo familiar de la comunidad.  

 

Objetivos específicos de la actividad 

1. Enlistar los materiales a utilizar para la creación de conservas artesanales 
2. Describir los parámetros de control asociados a la seguridad y a la calidad de las conservas. 
3. Calcular el rendimiento y el costo del producto  
  

Responsable: Laura Osorto 

 

Fecha de la realización:  Martes 1 de marzo de 2022 
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CONTENIDOS  
CONCEPTUALES   

METODOLOGIA  RECURSOS  TIEMPO   CRITERIOS DE  
EVALUACION   

-  Introducción a 
las conservas 
artesanales  

- Preparación de 
materia prima  

- Determinar y 
medir las 
concentraciones 
recomendadas 
de sal y azúcar 

- Escaldado de 
los alimentos 

- Esterilización de 
los recipientes 

- Envasado de las 
conservas 

- Esterilización de 
las conservas  

- Almacenamiento 
  
  
  
  
  
  
  

Previo al taller:  
Se realizará publicidad para que los 
habitantes puedan recolectar los 
materiales a utilizar para desarrollar el 
taller, para elegir a la comunidad, se 
gestionará con la alcaldía, que sean 
ellos quienes elijan la población 
objetivo, una vez definida esta 
población, se gestionará con la 
alcaldía y el COMUSAN, el transporte 
para poder desplazar al equipo 
ejecutor hasta la comunidad y la 
apertura del espacio físico para poder 
llevar a cabo el taller.  
 
Iniciación:  
Se realizará una pequeña dinámica 
en la cual se presentará el núcleo 
familiar, describirá las frutas y 
verduras que lleva al taller y se les 
pedirá que describan la idea de 
realizar la conserva.  
 
Desarrollo: 
Para dar inicio al taller demostrativo  
se dividirán a los participantes por 
familias, dependiendo de cuántos 
equipos tengamos disponibles para 
realizar el taller, se dividirán las 

Impresos: 
Póster, Flyer, Trípticos 
Rotafolios, Manual  
 
Físicos: 
Frascos esterilizables 
Frutas y verduras de 
temporada 
Agua potable 
Sal 
Azúcar 
Mesa de trabajo 
Cocina a gas  
Gas propano 
Fósforos 
Cacerola u ollas (x3)  
Cuchillo 
Tabla para picar 
Recipiente para 
colocar alimentos (5) 
Toallas para secar 
manos 
Jabón para platos 
Jabón para manos 
Desinfectante de 
alimentos  
Basurero 
Bolsas para basura  
 

 1 mes 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
15 minutos 
 
 
 
 
 
 
2 horas  
 
 
 
 
 

- Los participantes llevan 
los materiales 
solicitados 

 
- El equipo técnico logra 

describir el 
procedimiento adecuado 
para realizar conservas 
artesanales 

 
- Los participantes 

mencionan 3 beneficios 
crear sus conservas 
caseras  

 
- Los participantes del 

taller logran mencionar 
los pasos para realizar 
las conservas 
artesanales  

 
- Los participantes del 

taller logran mencionar 3 
actividades para el 
correcto 
almacenamiento y 
utilización de las 
conservas caseras 
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actividades en los diferentes procesos 
para que todos participen en la 
preparación del producto final.  
Se iniciará con la preparación de las 
frutas o verduras que los habitantes 
lleven para el desarrollo del taller, 
posteriormente se les enseñará a 
hacer el escaldado de los alimentos, 
se les demostrará cómo tienen que 
hacer sus concentraciones, ya sean 
de almíbar o salmuera, y se les 
mostrará como deben de realizar la 
conserva casera. 
Otro equipo se encargará de la 
esterilización de los recipientes en 
donde se colocarán las conservas 
una vez y estén listas, y por último se 
determinarán los costos totales de 
realizar una conserva, para que los 
participantes del taller puedan definir 
un margen de ganancia al publicitar y 
comercializar sus productos. 
 
Culminación:  
Retroalimentación 
 
Evaluación: 
Ronda de preguntas sobre las 
conservas artesanales  
 
Receso: Entrega de refrigerio 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
15 minutos  
 
 
10 minutos 
 
 
 
15 minutos 

- Los participantes del 
taller logran determinar 
el costo final del  
producto final   

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Total: 3 horas 
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Apéndice 26: Carta didáctica de Taller de elaboración de harinas a base de papa y yuca, dirigido a adultos y 

líderes comunitarios 

 

 

 

 

 

 

Tema a desarrollar: “TALLER DE ELABORACIÓN DE HARINAS A BASE DE PAPA Y YUCA DIRIGIDOS A ADULTOS 

DE LA COMUNIDAD” 

 

Lugar de la actividad: Conchagua, La Unión  

 

Objetivo General de la actividad: Fomentar la importancia de la versatilidad en la preparación de alimentos como una 

estrategia para fortalecer la Seguridad Alimentaria y Nutricional en los habitantes de la comunidad Conchagua, 

La Unión. 

 

Objetivos específicos de la actividad  

1. Mostrar diferentes métodos para la preparación de harinas a base de yuca y papa.  
2. Realizar una demostración de cómo preparar la harina de yuca y papa.  

 

Responsable: Eliseo Constanza  

 

Fecha de la realización:  Martes 1 de marzo de 2022 
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CONTENIDOS  
CONCEPTUALES   

METODOLOGIA  RECURSOS  TIEMPO   CRITERIOS DE  
EVALUACION   

 - Generalidades 
sobre la importancia de 
la versatilidad en la 
preparación de 
alimentos. . 
- Mostrar 
diferentes métodos de 
preparación de las 
harinas de papa y 
yuca. 
 
- Ejemplos de 
recetas a base de 
harina de papa y yuca. 
  
  
  
  
  
  
  

Previo al taller: 
Publicidad para que las personas se enteren de la 
realización del taller y puedan asistir al mismo. 
 
Iniciación: 
Saludo, presentación de los responsables del taller 
y los participantes que asistan al evento a realizar 
además de una breve introducción de la actividad. 
 
Desarrollo: Exposición oral breve sobre los 
contenidos, desarrollo de preguntas y explicación 
de los pasos a seguir para la realización de las 
harinas de papa y yuca.  
 
Culminación: 
Se formarán grupos de trabajo para que los 
asistentes realicen una práctica de fabricación de 
harinas de papa y yuca haciendo uso de la 
información presentada durante el taller . 
 
Evaluación:  
Presentación del resultado de la preparación de la 
harina de papa y yuca de cada participante. 
Dar retroalimentación a los participantes sobre 
preguntas o dudas que hayan surgido durante la 
realización del taller. 
 
Receso: 
Entrega de refrigerios 

•  Presentación 
de contenidos  

- Cartulina 
- Impresiones 

(págs. papel bond) 
- Papel forro 

adhesivo 
- Aros para 

rotafolios 
 

• Practica de 
preparación de 
harinas  

- 8 libras de papa  
- 8 libras de yuca  
- 4 ralladores 
- 4 cuchillos 
- 4 tablas de cortar 
- Licuadora 
- Colador de acero 
- Agua potable  
- Cocina  
- Olla  
- Hielo  
- Bandejas para el 

secado 
 

1 mes  
 
 
 
 
 
 10 min 
 
 
 
 
35 min 
 
 
 
 
 
25 min 
 
 
 
 
15 min 
 
 
 
 
15 min 
Total: 1 H 40 
min 

Que los asistentes 
expresen la 
importancia de conocer 
la versatilidad de los 
alimentos. 
 
Que cada grupo de 
trabajo concluya la 
realización de su 
práctica de fabricación 
de harina de yuca o 
papas. 
 
Que el equipo ejecutor 
logre realizar con éxito 
la demostración de la 
fabricación de la harina 
de papa y yuca. 
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Apéndice 27: Carta didáctica de Taller de deshidratado de frutas y hojas verdes, dirigido a niños, niñas, adultos y 

líderes comunitarios 

 

 

 

 

 

 

Tema a desarrollar: “TALLER DE DESHIDRATADO DE FRUTAS Y HOJAS VERDES CON PADRES DE FAMILIA Y SUS 

HIJOS/AS” 

 

Lugar de la actividad: Conchagua, La Unión  

 

Objetivo General de la actividad: Fomentar técnicas culinarias de fácil realización como una estrategia alimentaria y 

nutricional en la Seguridad Alimentaria y Nutricional en las familias de la comunidad Conchagua, La Unión. 

 

Objetivos específicos de la actividad 

1. Demostrar la importancia de la deshidratación de alimentos, de forma fácil y sencilla para incrementar en la 
variabilidad alimentaria de las familias. 

2. Fortalecer los conocimientos culinarios en los padres de familia para la mejora de la salud en los niños y niñas.    
 

Responsable: Lourdes Mejía  

 

Fecha de la realización:  Martes 1 de marzo de 2022 
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CONTENIDOS  
CONCEPTUALES   

METODOLOGIA  RECURSOS  TIEMPO   CRITERIOS DE  
EVALUACION   

 -
 Generalidade
s del disecado de 
alimentos  
- Las frutas y 
su importancia  
- Las hojas 
verdes y su 
importancia  
- Otras 
técnicas culinarias 
  
  
  
  
  
  
  

Previo al taller: 
Se elaborará publicidad para promover el 
día del taller, en el cual, se le solicitará a la 
alcaldía el apoyo para difundirlo; se tiene 
previsto brindar el material completo a los 
participantes. 
 
Iniciación: Saludo, presentación de los 
responsables del taller y breve introducción 
de la actividad. 
 
Desarrollo: exposición oral breve sobre los 
contenidos y posterior a ello, se realizará la 
demostración de deshidratar una fruta y una 
hoja verde y luego, se pedirá la 
participación de 8 familias para realización 
del taller, en la que cada familia, disecará 
un producto diferente.   
 
Culminación: 
6 familias que no participaron del taller 
tendrán la oportunidad de despegar de un 
cartel la imagen de una silueta de fruta u 
hoja verde, en la que habrá una pregunta y 
se le proporcionará una nuestra del 
producto disecado.  
   
Evaluación: Ronda de preguntas  
Receso: Entrega de refrigerio 

 •  Presentación 
de contenidos  
- Cartulina 
- Impresiones 
(págs. papel bond) 
- Papel forro 
adhesivo 
- Aros para 
rotafolio 
 
• Demostraciones  
- Frutas 
- Hojas verdes 
- Cuchillos  
- Mantas  
- Depósitos de 
papel aluminio para 
hornear 
- Bolsa plástica 
transparente de 5 y 1 
lbs  
- Mesa para 
trabajo 

1 mes   
 
 
 
 
 
10 min 
 
 
 
 
 
50 min 
 
 
 
 
 
 
20 min 
 
 
 
20 min 
 
 
15 min 
Total: 1 h 40 
min 

 - Se realizará 
discusión a partir de 
la ronda de pregunta.  
 
- Que el equipo 
ejecutor logre realizar 
con éxito la 
demostración del 
taller. 
 
- Cada familia 
realice su 
demostración del 
taller.   
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Apéndice 28: Carta didáctica de Taller de implementación del método “pot-in-pot”, dirigido a adultos y líderes 

comunitarios 

 

 

 

 

 

 

 Tema a desarrollar: “TALLER DE ELABORACIÓN DE POT IN POT COMO ESTRATEGIA DE ALMACENAR LOS 
ALIMENTOS PERECEDEROS SIN LA UTILIZACIÓN DE ENERGÍA ELÉCTRICA, DIRIGIDO A LOS HABITANTES DEL 
MUNICIPIO DE CONCHAGUA” 

 

Lugar de la actividad: Conchagua, La Unión  

 

Objetivo General de la actividad: Describir el método “pot in pot” para conservar los alimentos perecederos en hogares 

sin la utilización de energía eléctrica, dirigido a los habitantes del municipio de Conchagua. 

 

Objetivos específicos de la actividad  

1. Enlistar los materiales a ser utilizados para la realización del “pot in pot”. 
2. Reducir el deterioro de los alimentos perecederos en los hogares que no cuentan con energía eléctrica. 
3. Reducir los riesgos a la salud al consumir alimentos en estado de descomposición. 
4. Utilizar las tecnologías adecuadas para mejorar la calidad de vida de los habitantes 
 

Responsable: Laura Osorto 

 

Fecha de la realización:  Martes 15 de marzo de 2022 
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CONTENIDOS  
CONCEPTUALES   

METODOLOGIA  RECURSOS  TIEMPO   CRITERIOS DE  
EVALUACION   

  
- Ubicación 

adecuada del “pot 
in pot” en el hogar 

 
- Diseño y cuidados 

del “pot in pot” 

  
  
  
  
  
  
  

Previo al taller:  
Se diseñará una publicidad 
para que los habitantes 
puedan recolectar los 
materiales a utilizar para 
desarrollar el taller 
Se gestionará con la alcaldía 
y el COMUSAN la selección 
de las comunidades más 
vulnerables, para poder 
gestionar el transporte del 
equipo ejecutor con los 
miembros que participarán 
del COMUSAN hacia las 
comunidades objetivo.  
 
Iniciación:  
Se iniciará con una actividad 
en la cual los participantes 
del taller se van a presentar, 
y van a describir como 
almacenan sus alimentos 
perecederos en casa. 
 
Desarrollo: 
Se iniciará el taller 
demostrativo de cómo 
diseñar y elaborar un “pot in 
pot”, se dividirán los 

 Materiales 
2 macetas de barro  
Agua  
Arena 
Guacal o regadera 
Paño de tela  
Termómetro digital 
1 bolsa plástica  
  
 

 1 mes 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
15 minutos 
 
 
 
 
 
 
2 horas  
 
 
 
 

- Los habitantes se 
presentan el día y la hora 
indicada  

 
- Los habitantes pueden 

mencionar cuál es el 
funcionamiento del pot in 
pot  

 
- Los habitantes pueden 

mencionar 2 ventajas 
mantener los alimentos no 
perecederos en el pot in 
pot  

 
- Los habitantes pueden 

describir la forma de 
recrear el pot in pot en 
casa 
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participantes en equipos de 
3, los cuales irán realizando 
paso a paso, junto al equipo 
ejecutor y a los miembros del 
COMUSAN un “Pot in Pot”.  
 
Culminación:  
Se tomará la temperatura del 
piso, y se tomará la 
temperatura dentro del pot in 
pot para que sea evidente la 
disminución de la misma, y 
de esta forma explicar por 
qué se mantendrán los 
alimentos perecederos en 
mejor estado durante más 
tiempo.  
 
Evaluación: 
Se realizará una ronda de 
preguntas a los participantes 
del taller. 
  
Receso: 
Entrega de refrigerio  
 

 
 
 
 
 
 
15 minutos  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
10 minutos 
 
 
 
 
15 minutos  
 
Tiempo: 3 
Horas 
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Apéndice 29: Carta didáctica de Taller de alimentación saludable en niños, niñas y madres lactantes 

 

 

 

 

 

 

Tema a desarrollar: “TALLER DE ALIMENTACIÓN SALUDABLE EN NIÑOS/AS Y MADRES LACTANTES” 
 

Lugar de la actividad: Conchagua, La Unión  

 

Objetivo General de la actividad: Fomentar la importancia de la alimentación saludable con la realización de cada 

actividad como una estrategia educacional en la Seguridad Alimentaria y Nutricional en las familias de la 

comunidad Conchagua, La Unión. 

 

Objetivos específicos de la actividad  

1. Mostrar diferentes temas de alimentación saludable con la realización de diversas actividades simultáneamente por 
cada ejecutor. 

2. Enfatizar la importancia de alimentación saludable en grupos atareos específicos de la comunidad.  
3. Desarrollar cada actividad mediante el hacer-aprendiendo como mejora en la salud de los niños/as y madres 

lactantes de la comunidad.  
4. Fortalecer conocimientos de alimentación saludable en cada participante del taller.  
 

Responsable: Laura Osorto, Lourdes Mejía y Eliseo Constanza      

 

Fecha de la realización:  martes 15 de marzo de 2022 
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CONTENIDOS  
CONCEPTUALES   

METODOLOGIA  RECURSOS  TIEMPO   CRITERIOS DE  
EVALUACION   

- Generalidades de 
alimentación 
saludable  

- Importancia de la 
alimentación 
saludable  

- Grupos de alimentos  
- Plato saludable  

 
- Guía de alimentos 

según INCAP Y 
MINSAL en niños y 
niñas  

- Guía de alimentos 
según INCAP Y 
MINSAL en madres 
lactantes  

- Mitos alimentarios en 
la alimentación de la 
lactancia 

- Medidas de porciones 
de alimentos con las 
manos, tazas y 
cucharas medidoras, 
y de uso doméstico. 
 

- Mezclas vegetales: 
definición, 

Previo al taller:  
Se elaborará publicidad para promover el 
día del taller, en el cual, se les solicitará la 
alcaldía el apoyo para difundir dicha 
actividad. En la misma publicidad se le 
colocara los materiales a utilizar para que 
lo recolecten, en caso de que el día del 
taller no los lleven, se tiene previsto brindar 
el material completo a los participantes. 
 
Iniciación: Saludo, presentación de los 
responsables del taller y breve introducción 
de la actividad. 
 
Desarrollo: exposición oral breve sobre 
cada contenido, en el cual, cada ejecutor 
expondrá 4 temas a la población.   
 
Culminación: Cada ejecutor, desarrollará el 
taller realizando solo una actividad de un 
tema expuesto, en cual, se hará de la 
siguiente forma:  
- Se solicitará la participación de 4 niños 

o niñas, 2 armaran el rompecabeza de 
plato saludable y 2 colocaran en ¼ de 
cartulina las imágenes de los grupos de 
alimentos, el cual se asignaran según el 
papelito que escojan. 
 

• Presentación de 
contenidos  

- - Cartulina Iris 
- - Impresiones  
- - Papel forro adhesivo 
- - Aros para rotafolio 
 
 
 

• Demostraciones 
- Págs. De papel 

bond 
- Cartulina Iris  
- Lápiz  
- Borrador  
- Regla 
- Tijera   
- Pegamento  
- Tirro  
- Plumón   
- Globos  
- Aguja punzón  
- Cartón  
- Perno con rosca  
- Mesa para trabajo  

1 mes  
 
 
 
 
 
  
 
 
10 min 
 
 
 
40 min 
 
 
 
 
45 min 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

- Que el equipo 
ejecutor logre 
realizar con éxito 
la demostración 
del taller. 
 
 
 

- Cada grupo de 
trabajo realice al 
100% cada 
actividad. 
 

- Clarificar cada 
actividad si los 
participantes no 
realizaron 
correctamente el 
procedimiento 
durante el taller. 

 

- Se realizará 
discusión a partir 
de la ronda de 
pregunta. 

 
 
 
 



259 
 

importancia y 
ejemplos  

- Actividad física en 
niños/as y madres 
lactantes  

- Recomendaciones 
Alimentarias  

- Tips de alimentación 
saludable   

  
  
  
  
  
  

- Se solicitará la participación de 4 
madres lactantes, 2 de ellas trabajaran 
en el taller de mitos alimentarios donde 
colocaran si es verdadero o falso cada 
aseveración (luego se discutirá a la 
respuesta correcta) y 2 madres en las 
medidas de porciones, donde se les 
dará imágenes de alimentos de 
diferentes tamaños de un menú 
alimentario y pegaran en un ¼ de 
cartulina y así verificar si visualmente 
calculan el tamaño correcto del 
alimento. Serán asignados según una 
ruleta. 

 

 
- Se solicitará la participación de 2 

niños/as y 2 madres lactantes para 
realizar el taller de actividad física.  
 

Evaluación:  
Se solicita la participación de 3 niños/as y 3 
madres lactantes que no hayan participado 
anteriormente donde pincharan un globo 
que contendrá una pregunta de todos los 
temas expuestos.  
 
Receso: Entrega de refrigerio 
 
 
  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
20 min 
 
 
 
 
 
15 min  
 
Total: 2 h 10 
min 
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Apéndice 30: Carta didáctica sobre Feria de emprendedurismo y Presentación de Resultados 

 

 

  

 

 

Tema a desarrollar: “FERIA DE EMPRENDEDURISMO Y PRESENTACIÓN DE RESULTADOS DEL PROYECTO DE 

EDUCACIÓN ALIMENTARIA Y NUTRICIONAL “MEJOREMOS LA SAN”, DIRIGIDO A LOS HABITANTES DEL 

MUNICIPIO DE CONCHAGUA, EN EL PERÍODO COMPRENDIDO DESDE DICIEMBRE 2021 HASTA ABRIL 

2022” 

Lugar de la actividad: Conchagua, La Unión  

 

Objetivo General de la actividad: Habilitar un espacio donde los pobladores tengan oportunidad de exhibir y 

comercializar sus productos y servicios, exponiendo los resultados de los conocimientos adquiridos durante el 

desarrollo del proyecto.  

Objetivos específicos de la actividad 

1. Promover la comercialización de productos realizados a base de materiales reciclados 
2. Promover la comercialización de composta orgánica  
3. Promover la comercialización de insumos orgánicos  
4. Promover la comercialización de conservas en almíbar y salmuera 
5. Promover la comercialización de harinas a base de papa y yuca  
6. Promover la comercialización de frutas y especias disecadas 
7. Demostrar cómo potabilizar el agua en el hogar 
8. Demostrar el método “Pot in pot” para preservar los alimentos sin energía eléctrica. 

Responsables: Laura Osorto, Lourdes Mejía y Eliseo Constanza (equipo técnico del proyecto) 

Fecha de la realización:  Viernes 1 de abril de 2022 
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CONTENIDOS  
CONCEPTUALES   

METODOLOGIA  RECURSOS  TIEMPO   CRITERIOS DE  
EVALUACION   

  
Cada uno de los 
temas desarrollados 
durante el proyecto 
  
  
  
  
  
  

Previo a la feria:  
Publicidad para que los habitantes, 
empresarios, ONG y medios de 
comunicación, conozcan la fecha de la 
realización de la feria.  Con la alcaldía se 
gestionarán los espacios físicos que se 
habilitara ese día, así como también los 
materiales que la municipalidad puede 
facilitar para el desarrollo del mismo. 
  
Iniciación:  
El evento iniciará con una presentación del 
evento por parte de la gobernanza local, 
teniendo unas breves palabras de apertura 
por parte del alcalde hacia los medios de 
comunicación nacionales y universitarios. 
 
Desarrollo: 
Feria de emprendedores y presentación de 
resultados 
 
Culminación:  
Se darán palabras de agradecimiento por 
parte del equipo ejecutor y las autoridades 
de la Universidad de El Salvador. 
 
Evaluación: 
Lista de asistencia de los invitados al 
evento. 

Material: 
Mesa plástica (8) 
Mantel para mesa 
(8) 
Sillas plásticas 
(16) 
Productos 
finalizados   

 3 meses 
 
 
 
 
 
 
 
 
30 minutos 
 
 
 
 
 
 
 
 
3 horas  
 
 
 
 
15 minutos  
 
 
10 minutos 
Total: 4 
horas 

- La comunidad se 
presenta al lugar donde 
se llevará a cabo la 
feria de 
emprendedores y 
presentación de 
resultados  

 
- Los invitados al evento 

se presentan al lugar 
donde se llevará a 
cabo la feria de 
emprendedores y 
presentación de 
resultados  

 
- Los participantes de los 

talleres de capacitación 
se presentan con sus 
productos finales para 
la comercialización de 
los mismos 
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Apéndice 31: Instrumento de levantamiento de línea de base para la 

recolección de datos de la comunidad “Monseñor Romero” en el municipio 

de Berlín, departamento de Usulután 
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Apéndice 32: Plantilla en Excel para el análisis de la recolección de datos de cada familia de la comunidad 

“Monseñor Romero” en el municipio de Berlín, departamento de Usulután 
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Apéndice 33: Instrumento de evaluación de datos antropométricos en niños/as de la comunidad “Monseñor 

Romero” en el municipio de Berlín, departamento de Usulután” 
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Apéndice 34: Instrumento para la elaboración de etiqueta nutricional y raciones de alimentos según grupos 

etarios de productos alimentarios del Mannapack, frijol y arroz” 
 

 
Porción al día 

Grupos poblacionales y cantidades de alimentos recomendadas para consumo 

FRIJOL ARROZ MANNAPACK 

1-5 
años 

6-10 
años 

11-
18 

años 

19-
59 

años 

+60 
años 

1-5 
años 

6-10 
años 

11-
18 

años 

19-
59 

años 

+60 
años 

1-5 
años 

6-10 
años 

11-
18 

años 

19-
59 

años 

+60 
años 

grs. grs. grs. grs. grs. grs. grs. grs. grs. grs. grs. grs. grs. grs. grs. 

Calorías                

Grasa total                

Carbohidratos 
totales 

               

Fibra                 

Proteína                

Vitamina A 
(mcg) 

               

Vitamina C 
(mg) 

               

Hierro (mg)                

Calcio (mg)                

Sodio (mg)                

Potasio (mg)                
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Nombre de la familia: 

Grupo 
poblacional 

1-5 años 6-10 a 11-18 a 19-60 a +60 a 

No. de 
miembros 

     

Productos Mannapack Frijol Arroz Mannapack Frijol Arroz Mannapack Frijol Arroz Mannapack Frijol Arroz Mannapack Frijol Arroz 

Porción x 
tiempo de 

comida 
               

Porción al 
día (3 

tiempos) 
               

Total de 
producto al 
día según 

número de 
miembros 

               

▪ Mannapack necesario por familia:  
▪ Frijol necesario por familia: 
▪ Arroz necesario por familia: 
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Apéndice 35: Recetario sobre el Mannapack 
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Apéndice 36: evidencias fotográficas de las visitas de campo a Berlín, 

Usulután   
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Apéndice 37: carta didáctica Modificada sobre capacitación sobre el funcionamiento del comité de seguridad 

alimentaria y nutricional a nivel municipal, dirigido al personal laborando en la municipalidad. 
 

 

 

 

 

 

 

Tema a desarrollar: “CAPACITACIÓN SOBRE EL FUNCIONAMIENTO DEL COMITÉ MUNICIPAL DE SEGURIDAD 
ALIMENTARIA Y NUTRICIONAL “COMUSAN”, DIRIGIDO AL PERSONAL MUNICIPAL” 

 
Lugar de la actividad: Conchagua, La Unión  
 
Objetivo General de la actividad: Proporcionar a los integrantes del equipo, lineamientos y criterios técnicos al personal 

comunitario para la creación e integración de un Comité Municipal de Seguridad Alimentaria y Nutricional 
“COMUSAN”. 

 
Objetivos específicos de la actividad:  

1. Describir los lineamientos para conformar un COMUNSAN, sus integrantes y las labores que deben de realizar en 
el municipio.  

 
Responsable: Laura Osorto, Lourdes Mejía, Eliseo Constanza    
                            
Fecha de la realización: 7 de Diciembre 2021 
 
 

 

 

 

UNIVERSIDAD DE EL SALVADOR 

FACULTAD DE MEDICINA 

ESCUELA DE CIENCIAS DE LA SALUD 

DIPLOMADO EN NUTRICION COMUNITARIA 2021-2022 
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CONTENIDOS 
CONCEPTUALES 

METODOLOGIA RECURSOS TIEMPO 
CRITERIOS DE 
EVALUACION 

- La Participación 

Ciudadana  

- Generalidades  

- Objetivos del COMUSAN 

- Tareas o Asignaciones  

- Integración  

- Órganos y Atribuciones  

- Funciones Generales 

- Atribuciones 

- Propuesta del 

funcionamiento general  

- Mecanismos para la 

generación de 

Consensos y toma de 

desiciones  

- Disposiciones 

transitorias y finales  

Previo a la capacitación:  
Se impartirá una capacitación para 
poder instaurar un Comité Municipal 
de Seguridad Alimentaria y Nutricional 
(COMUSAN), el cuál estará 
conformado por el personal técnico 
que ya está laborando en la alcaldía o 
sistema de salud. 
 
Se realizará publicidad para que los 
participantes sepan el día y la hora en 
que se llevará a cabo, así como 
también se publicará el medio para 
realizarla, el cuál será por medio de 
una video llamada por medio de 
Google Meet. 
 
Iniciación:  
Sondeo de conocimientos previos y 
retroalimentación participativa 
 
Desarrollo: 
Capacitación 
 
Culminación:  
Retroalimentación 
 
Evaluación: 
Ronda de preguntas  

Impresos: 
Póster, Flyer, 
Trípticos 
Rotafolios, 
Manual  
 

 1 mes 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
15 minutos 
 
 
 
30 minutos  
 
 
15 minutos  
 
 
10 minutos 
 

- Los participantes se 

conectan en la 

plataforma en la hora 

anunciada  

- Los participantes 

mencionan las 

actividades que tienen 

que realizarse para 

integrar el COMUSAN 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Total: 3 horas 
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Apéndice 38: carta didáctica del manual sobre capacitación sobre el funcionamiento del comité de seguridad 

alimentaria y nutricional a nivel municipal, dirigido al personal laborando en la municipalidad. 
 

 

 

 

 

 

 

 Tema a desarrollar: “MANUAL SOBRE EL FUNCIONAMIENTO DEL COMITÉ MUNICIPAL DE SEGURIDAD 

ALIMENTARIA Y NUTRICIONAL “COMUSAN”, DIRIGIDO AL PERSONAL MUNICIPAL” 

 
Lugar de la actividad: Conchagua, La Unión  
 
Objetivo General de la actividad: Describir lineamientos y criterios técnicos al personal comunitario para la creación e 

integración de un Comité Municipal de Seguridad Alimentaria y Nutricional “COMUSAN”. 
 
Objetivos específicos de la actividad:  

1. Describir los lineamientos para conformar un COMUNSAN, sus integrantes y las labores que deben de realizar en 
el municipio.  

 
Responsable: Laura Osorto, Lourdes Mejía, Eliseo Constanza    
                            
Fecha de la realización: 7 de Diciembre 2021 
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CONTENIDOS 
CONCEPTUALES 

METODOLOGIA RECURSOS TIEMPO 
CRITERIOS DE 
EVALUACION 

- La Participación Ciudadana  

- Generalidades  

- Objetivos del COMUSAN 

- Tareas o Asignaciones  

- Integración  

- Órganos y Atribuciones  

- Funciones Generales 

- Atribuciones 

- Propuesta del 

funcionamiento general  

- Mecanismos para la 

generación de Consensos y 

toma de desiciones  

- Disposiciones transitorias y 

finales  

Iniciación:  

Se revisarán fuentes de 

información, las cuales serán 

retomadas y adaptadas para el 

desarrollo del documento escrito 

 

Desarrollo: 

Se puntualiza cada contenido, 

guardando orden y estructura en el 

documento, traduciéndolo a un 

idioma poco técnico que pueda ser 

entendido por cualquier persona 

que lo lea. 

 

Culminación:  

Se le agregan fuentes 

bibliográficas y se completa el 

archivo en formato PDF  

 

Evaluación: 

Manual entregado al docente tutor 

por medio de un espacio virtual en 

el correo institucional para que 

pueda revisarlo y evaluarlo previo a 

la entrega municipal.  

Técnicos  

 

Laptop 

Escritorio 

Internet  

Silla  

 

1 semana  - Colocar la totalidad de 

los contenidos detallados 

- Que se cumplan los 

objetivos especificados 

en la carta didáctica para 

la creación del manual 

Realizar el manual en el 

tiempo especificado  
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Apéndice 39: Manual sobre capacitación sobre el funcionamiento del comité 

de seguridad alimentaria y nutricional a nivel municipal, dirigido al personal 

laborando en la municipalidad 
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302 
 

  



303 
 

 



304 
 

 



305 
 

 



306 
 

 



307 
 

 



308 
 

 



309 
 

 



310 
 

 



311 
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314 
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Apéndice 40: Evidencias fotográficas sobre funcionamiento del comité de 

seguridad alimentaria y nutricional a nivel municipal, dirigido al personal 

laborando en la municipalidad. 
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Apéndice 41:  Carta didáctica modificada sobre capacitación sobre la categorización de comunidades según su 

riesgo de sufrir inseguridad alimentaria y nutricional, dirigida al equipo de salud y técnico laborando en la 

municipalidad 
 

 

 

 

 

 

 

Tema a desarrollar: “CAPACITACIÓN PARA CATEGORIZAR A LAS COMUNIDADES SEGÚN SU RIESGO DE SUFRIR 
INSAN EN LA POBLACIÓN, DIRIGIDO A LOS EMPLEADOS MUNICIPALES Y PERSONAL DE LA UNIDAD DE SALUD” 

 
Lugar de la actividad: Virtual- Formato de Video  
 
Objetivo General de la actividad: Proporcionar a los integrantes del equipo municipal y el equipo de salud local, 

lineamientos y criterios técnicos al personal comunitario para la realización de la categorización de comunidades 
según el riesgo de sufrir inseguridad alimentaria y nutricional 

 
Objetivos específicos de la actividad:  
4. Proveer al personal técnico comunitario la metodología relacionados con el índice de riesgo de la inseguridad 

alimentaria y nutricional. 
5. Establecer mecanismos y procedimientos para el desarrollo de la categorización de comunidades a nivel municipal. 
6. Identificar el índice de riesgo de inseguridad alimentaria y nutricional de las comunidades.   
 
Responsable: Laura Osorto                            Fecha de la realización: 15 de diciembre de 2021 
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CONTENIDOS  
CONCEPTUALES   

METODOLOGIA  RECURSOS  TIEMPO   CRITERIOS DE  
EVALUACION   

 -¿Qué es la categorización de 
comunidades? 
-¿Cuáles son los objetivos de la 
categorización de comunidades? 
-¿Cuáles son las metas de la 
categorización de comunidades? 
-¿Cuáles son las metas de la 
categorización de comunidades? 
-¿Cuáles son los resultados de la 
categorización de comunidades? 
-Marco legal  
-Categorización de comunidades 
-Actividades para el desarrollo de la 
categorización de comunidades 
-Criterios de desarrollo y selección 
-Recolección y procesamiento de la 
información 
-Tareas del grupo focal como 
informantes claves 
-Recolección de información 
comunitaria  
-Procesamiento de datos 
-Análisis de información de 
categorización de comunidades 
para el seguimiento según la escala 
de riesgos  
-Determinación del índice de riesgo 
a inSAN 

Previo al taller:  
Se impartirá una capacitación 
para poder instaurar un 
Comité Municipal de 
Seguridad Alimentaria y 
Nutricional (COMUSAN), el 
cuál estará conformado por el 
personal técnico que ya está 
laborando en la alcaldía o 
sistema de salud. 
 
Se realizará publicidad para 
que los participantes sepan el 
día y la hora en que se llevará 
a cabo, así como también se 
publicará el medio para 
realizarla, el cuál será por 
medio de una video llamada 
por medio de Google Meet. 
 
Iniciación:  
Sondeo de conocimientos 
previos y retroalimentación 
participativa 
 
Desarrollo: 
Capacitación 
 
Culminación:  

Impresos: 
Póster, Flyer, 
Trípticos 
Rotafolios, 
Manual  
 

 1 mes 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
15 minutos 
 
 
 
30 minutos  
 
 
15 minutos  
 
 
10 minutos 
 

- Los participantes se 
conectan en la 
plataforma en la hora 
anunciada  

- El equipo técnico logra 
implementar la 
capacitación para 
determinar la inSAN en 
la población 

- Los participantes 
mencionan las 
actividades que tienen 
que realizarse para 
desarrollar la 
categorización de 
comunidades 

- Los participantes 
describen la 
metodología de 
recolección de 
información  

- Los participantes se 
organizan en grupos 
para realizar la 
recolección de datos  

- Los participantes 
recolectan, procesan y 
analizan la información 
comunitaria 



322 
 

 

 

-Análisis de la clasificación del 
índice de riesgo de la inSAN  

Retroalimentación 
 
Evaluación: 
Ronda de preguntas  

 
Total: 3 
horas 

- Los participantes 
categorizan a la 
población según el 
riesgo de inSAN 
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Apéndice 42: Carta didáctica sobre manual de capacitación sobre la categorización de comunidades según su 

riesgo de sufrir inseguridad alimentaria y nutricional, dirigida al equipo de salud y técnico laborando en la 

municipalidad 

 

 

 

 

Tema a desarrollar: “ MANUAL SOBRE CAPACITACIÓN PARA CATEGORIZAR A LAS COMUNIDADES SEGÚN SU 
RIESGO DE SUFRIR INSAN EN LA POBLACIÓN, DIRIGIDO A LOS EMPLEADOS MUNICIPALES Y PERSONAL 
DE LA UNIDAD DE SALUD” 

 
Lugar de la actividad: Conchagua- La Unión  
 
Objetivo General de la actividad: Describir los contenidos que se desarrollaron en la realización de la capacitación como 

una estratégica didáctica para que puedan ser replicados y sirva como apoyo lúdico en los equipos de trabajo 
laborando en el municipio de Conchagua, La Unión 

 
Objetivos específicos de la actividad:  

1. Proveer al personal técnico comunitario la metodología relacionados con el índice de riesgo de la inseguridad 
alimentaria y nutricional. 

2. Establecer mecanismos y procedimientos para el desarrollo de la categorización de comunidades a nivel municipal. 
3. Identificar el índice de riesgo de inseguridad alimentaria y nutricional de las comunidades.   

 
Responsable: Laura Osorto    
                            
Fecha de la realización: 15 de diciembre de 2021 al 25 de diciembre de 2021 
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CONTENIDOS  
CONCEPTUALES   

METODOLOGIA  RECURSOS  TIEMPO   CRITERIOS DE  
EVALUACION   

 -¿Qué es la categorización de 
comunidades? 
-¿Cuáles son los objetivos de la 
categorización de comunidades? 
-¿Cuáles son las metas de la 
categorización de comunidades? 
-¿Cuáles son las metas de la 
categorización de comunidades? 
-¿Cuáles son los resultados de la 
categorización de comunidades? 
-Marco legal  
-Categorización de comunidades 
-Actividades para el desarrollo de la 
categorización de comunidades 
-Criterios de desarrollo y selección 
-Recolección y procesamiento de la 
información 
-Tareas del grupo focal como 
informantes claves 
-Recolección de información 
comunitaria  
-Procesamiento de datos 
-Análisis de información de 
categorización de comunidades 
para el seguimiento según la escala 
de riesgos  
-Determinación del índice de riesgo 
a inSAN 
-Análisis de la clasificación del 
índice de riesgo de la inSAN  

 
Iniciación:  
Se revisarán fuentes de 
información, las cuales serán 
retomadas y adaptadas para 
el desarrollo del documento 
escrito 
 
Desarrollo: 
Se puntualiza cada contenido, 
guardando orden y estructura 
en el documento, 
traduciéndolo a un idioma 
poco técnico que pueda ser 
entendido por cualquier 
persona que lo lea. 
 
Culminación:  
Se le agregan fuentes 
bibliográficas y se completa el 
archivo en formato PDF  
 
Evaluación: 
Manual entregado al docente 
tutor por medio de un espacio 
virtual en el correo 
institucional para que pueda 
revisarlo y evaluarlo previo a 
la entrega municipal.  
 
 

Técnicos: 
 
Laptop 
Mesa 
Silla  
Celular 
Internet   
 

 1 semana 
 
 
 

-  Colocar la totalidad de 
los contenidos 
detallados 

- Que se cumplan los 
objetivos especificados 
en la carta didáctica 
para la creación del 
manual 

- Realizar el manual en el 
tiempo especificado  
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Apéndice 43: Presentación Power point sobre capacitación sobre la categorización de comunidades según su 

riesgo de sufrir inseguridad alimentaria y nutricional, dirigida al equipo de salud y técnico laborando en la 

municipalidad 
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331 
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333 
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340 
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Apéndice 44: Video explicativo e interactivo y manual sobre capacitación sobre la categorización de 

comunidades según su riesgo de sufrir inseguridad alimentaria y nutricional, dirigida al equipo de salud y técnico 

laborando en la municipalidad 
 

 
 

En la imagen se puede observar el icono de audio en el cual se está reproduciendo la presentación.  
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Manual:  
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371 
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381 
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Apéndice 45: carta didáctica modificada sobre Capacitación sobre Buenas Prácticas de Manufactura, dirigido a 

las vendedoras del parque Central del municipio 
 

 

 

 

 

 

Tema a desarrollar: “CAPACITACIÓN SOBRE BPM DIRIGIDO A VENDEDORAS DE ALIMENTOS DE LA ZONA 
COSTERA/TURÍSTICA DEL DISTRITO LAS TUNAS” 

 

Lugar de la actividad: Las Tunas, La Unión  

 

Objetivo General de la actividad: Capacitar a los vendedores de alimentos de la zona costera/ turística del distrito Las 

Tunas en Buenas Prácticas de Manufactura y manipulación de alimentos. 

 

Objetivos específicos de la actividad: 

1. Describir la responsabilidad en el manejo higiénico de los alimentos y en la prevención de enfermedades de 
transmisión alimentaria. 

2. Identificar las prácticas de higiene personal y ambiental. 
3. Mencionar los beneficios económicos y la satisfacción personal que pueden obtener al ofrecer al consumidor un 

servicio higiénico que aumentará su prestigio y, como resultado las ventas 
 

Responsables: Laura Osorto, Lourdes Mejía y Eliseo Constanza   

Fecha de la realización:  9 de Marzo de 2021 
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CONTENIDOS  
CONCEPTUALES   

METODOLOGIA  RECURSOS  TIEMPO   CRITERIOS DE  
EVALUACION   

- Condiciones y 
características del 
lugar de preparación 
y ventas de 
alimentos  

- Salud, presentación 
e higiene del 
manipulador y 
vendedor de 
alimentos 

- Higiene de los 
alimentos 

 
 
 
  
  
  
  
  
  
  

 Previo al taller:  
Se realizará publicidad 
para que los 
manipuladores de 
alimentos puedan hacer 
tiempo en sus agendas y 
asistan a la 
capacitación, así como 
también se gestionará 
con la municipalidad la 
apertura de un espacio 
físico para poder llevar a 
cabo la capacitación, así 
comotambién se 
gestionará la utilización 
de un cañón para 
proyectar la 
capacitación.  
 
Iniciación:  
Se realizará una 
dinámica en la cuál los 
manipuladores de 
alimentos se van a 
presentar y van a 
describir qué tipo de 
negocio tiene y qué 
alimentos comercializa. 

 Impresos: 

Póster, Flyer, 

Trípticos 

Rotafolios, Manual  

 

 1 mes 
 
 
 
 
 
15 minutos 
 
 
 
 
 
2 horas  
 
15 minutos  
 
 
 
 
10 minutos 
 
 
 
15 minutos 
 
 
Total: 3 horas  

- Los participantes se presentan en 
lugar y hora anunciados  

 
- El equipo técnico logra 

implementar un taller educativo 
sobre BPM  

 
- Los participantes mencionan 3 

características que tienen que 
tener los lugares de preparación 
de ventas de alimentos 

 
- Los participantes del taller logran 

mencionar las condiciones de 
salud y presentación que debe de 
tener un buen manipulador y 
vendedor de alimentos 

 
- Los participantes del taller logran 

mencionar 3 actividades para 
mantener una correcta higiene de 
los alimentos 

 
- Los participantes del taller 

mencionan al menos 1 cambio 
positivo que retomarán del taller 
educativo y que será aplicado en 
su venta 



396 
 

Posteriormente se 
realizará un sondeo de 
conocimientos previos 
sobre las buenas 
prácticas de 
manufactura y 
retroalimentación 
participativa 
 
Desarrollo: 
La capacitación se dará 
en un espacio físico, en 
el cuál se proyectará 
una presentación en 
Power Point, y se 
realizarán pequeños 
dramas participativos 
para que los 
preparadores de 
alimentos tengan la 
oportunidad de 
visualizar los cambios 
de mejora propuestos.  
 
Culminación:  
Retroalimentación y se 
apertura espacio de 
preguntas. 
 
Evaluación: 
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Ronda de preguntas 
sobre las buenas 
prácticas de 
manufactura 
 
Receso: 
Entrega de refrigerio 
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Apéndice 46: carta didáctica sobre manual de Capacitación sobre Buenas Prácticas de Manufactura, dirigido a 

las vendedoras del parque Central del municipio 

 

 

 

 

 

 

Tema a desarrollar: “MANUAL DE MANIPULADOR DE ALIMENTOS Y BPM DIRIGIDO A VENDEDORAS DE 
ALIMENTOS DE LA ZONA COSTERA/TURÍSTICA DEL DISTRITO LAS TUNAS” 

 

Lugar de la actividad: Las Tunas, La Unión  

 

Objetivo General de la actividad: Describir a detalle los contenidos desarrollados en la capacitación sobre BPM impartida 

a los vendedores de alimentos de la zona costera/ turística del distrito Las Tunas. 

 

Objetivos específicos de la actividad: 

1. Describir la responsabilidad en el manejo higiénico de los alimentos y en la prevención de enfermedades de 
transmisión alimentaria. 

2. Identificar las prácticas de higiene personal y ambiental. 
3. Mencionar los beneficios económicos y la satisfacción personal que pueden obtener al ofrecer al consumidor un 

servicio higiénico que aumentará su prestigio y, como resultado las ventas 
 

Responsables: Laura Osorto, Lourdes Mejía y Eliseo Constanza   

Fecha de la realización:  9 de Marzo de 2021 
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CONTENIDOS  
CONCEPTUALES   

METODOLOGIA  RECURSOS  TIEMPO   CRITERIOS DE  
EVALUACION   

- Condiciones y 
características 
del lugar de 
preparación y 
ventas de 
alimentos  

- Salud, 
presentación e 
higiene del 
manipulador y 
vendedor de 
alimentos 

- Higiene de los 
alimentos 

 
 
 
  
  
  
  
  
  
  

Iniciación:  
Se revisarán fuentes de 
información, las cuales serán 
retomadas y adaptadas para 
el desarrollo del documento 
escrito 
 
Desarrollo: 
Se puntualiza cada contenido, 
guardando orden y estructura 
en el documento, 
traduciéndolo a un idioma 
poco técnico que pueda ser 
entendido por cualquier 
persona que lo lea. 
 
Culminación:  
Se le agregan fuentes 
bibliográficas y se completa el 
archivo en formato PDF  
 
Evaluación: 
Manual entregado al docente 
tutor por medio de un espacio 
virtual en el correo 
institucional para que pueda 
revisarlo y evaluarlo previo a 
la entrega municipal.  

Técnicos  
 
Laptop 
Escritorio 
Internet  
Silla  
 

1 semana  - Colocar la totalidad de los 

contenidos detallados 

- Que se cumplan los objetivos 

especificados en la carta didáctica 

para la creación del manual 

- Realizar el manual en el tiempo 
especificado  
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Apéndice 47: Tríptico sobre Capacitación sobre Buenas Prácticas de Manufactura, dirigido a las vendedoras del 

parque Central del municipio 
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Apéndice 48: Presentación en Power Point sobre Capacitación sobre Buenas 

Prácticas de Manufactura, dirigido a las vendedoras del parque Central del 

municipio 
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Apéndice 49: Manual sobre Capacitación sobre Buenas Prácticas de 

Manufactura, dirigido a las vendedoras del parque Central del municipio 
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Apéndice 50: Evidencias fotográficas sobre Capacitación sobre Buenas 

Prácticas de Manufactura, dirigido a las vendedoras del parque Central del 

municipio 
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Apéndice 51: lista de asistencia sobre Capacitación sobre Buenas Prácticas 

de Manufactura, dirigido a las vendedoras del parque Central del municipio 
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Apéndice 52: carta didáctica modificada sobre Taller sobre reciclaje y desechos sólidos dirigido a adultos y 

líderes comunitarios 
 

 

 

 

 

 

 

Tema a desarrollar: “TALLER SOBRE RECICLAJE Y RECOLECCION DE DESECHOS SOLIDOS” 

 

Lugar de la actividad: Comunidad El Pilón, Conchagua, La Unión  

 

Objetivo General de la actividad: Fomentar la importancia del reciclaje y recolección de desechos sólidos como una 

estrategia medioambiental en la Seguridad Alimentaria y Nutricional en jóvenes y adultos de la comunidad 

Conchagua, La Unión. 

 

Objetivos específicos de la actividad:  

4. Explicar teoría básica, sencilla y esencial sobre el reciclaje.  
5. Desarrollar habilidades manuales y psicomotoras con el hacer-aprendiendo como mejora en la salud de los niños y 

niñas de la comunidad.  
6. Desarrollar la creatividad y estimulación a la imaginación con el fin de implementarlo en la mejora de la SAN en los 

niños y niñas.    
 

Responsable: Eliseo Constanza                                   

Fecha de la realización:  Viernes 4 de febrero de 2022 
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CONTENIDOS  
CONCEPTUALES   

METODOLOGIA  RECURSOS  TIEMPO   CRITERIOS DE  
EVALUACION   

  • Generalidades del 
reciclaje y recolección de 
desechos solidos 
 
• Importancia del 
Reciclaje y recolección de 
desechos sólidos. 
 
• Métodos de reciclaje y 
recolección de desechos 
sólidos. 
 
• Usos del reciclaje 
 
• Elaboración de un 
basurero ecológico. 
 
  
  
  
  
  
  
  

Iniciación: 
Saludo, presentación de los 
responsables del taller y breve 
introducción de la actividad.  
 
Desarrollo: exposición oral breve sobre 
los contenidos y realización de un 
basurero ecológico en la que se dividirá 
en grupos a todos los que asistan.  
 
Culminación: 
Presentación del basurero ecológico 
elaborado por los asistentes y 
discusión sobre la realización del taller.  
 
Evaluación:   
Realización del basurero ecológico 
asignado y dar respuestas a las 
preguntas a realizarles.  
 
Receso: entrega de refrigerios 

•  
Presentación 
de 
contenidos  

- Cartulina 

- Impresiones 

(págs. papel 

bond) 

- Papel forro 

adhesivo 

- Aros para 

rotafolio  

 

• Basureros 

ecológicos 

- Llantas de 

vehículo usadas 

- Bolsas plásticas 

- Alambre de 

amarre 

- Pintura  

- Brochas  

- Ciner  

- Papel diario  

 

 

 10 min 
 
 
 
 
45 min 
 
 
 
 
 
15 min 
 
 
 
 
15 min 
 
 
 
15 min 
 
 
Total: 1 h 40 
min 

  - Que los asistentes 
den su opinión sobre la 
importancia del reciclaje.  
 
- Que cada grupo de 
trabajo finalice su 
basurero ecológico. 
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Apéndice 53: carta didáctica sobre manual del Taller sobre reciclaje y desechos sólidos dirigido a adultos y 

líderes comunitarios 
 

 

 

 

 

 

 

Actividad a desarrollar: “MANUAL SOBRE RECICLAJE Y RECOLECCION DE DESECHOS SOLIDOS” 

 

Objetivo General de la actividad: Crear un manual que contenga información sobre la importancia del reciclaje y 

recolección de desechos sólidos como una estrategia medioambiental en la Seguridad Alimentaria y Nutricional 

en jóvenes y adultos de la comunidad Conchagua, La Unión. 

 

Objetivos específicos de la actividad:  

1. Revisar bibliografía concerniente al reciclaje y recolección de desechos sólidos. 
2. Seleccionar la información pertinente que se utilizara parala elaboración del manual 
3. Elaboración y entrega del manual completa e impresa. 
 

Responsable: Eliseo Constanza                                   

 

Fecha de la realización:   Febrero a abril de 2022 
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CONTENIDOS  
CONCEPTUALES   

METODOLOGIA  RECURSOS  TIEMPO   CRITERIOS DE  
EVALUACION   

  • Generalidades del 
reciclaje y recolección de 
desechos solidos 
 
• Importancia del 
Reciclaje y recolección de 
desechos sólidos. 
 
• Métodos de reciclaje y 
recolección de desechos 
sólidos. 
 
• Usos del reciclaje 
 
• Como elaborar  un 
basurero ecológico. 
 
  
  
  
  
  
  
  

Iniciación: 
Se procedió a buscar bibliografía 
concerniente a la temática a bordar en 
el manual a elaborar . 
 
Desarrollo:  
Se selecciono la bibliografía junto con 
los contenidos a bordar para ser 
incluidos en el manual.  
 
Culminación: 
A través de la recopilación de 
información sobre las temáticas a 
abordar se construyo el manual sobre 
el reciclaje y recolección de desechos 
sólidos. 
 
Evaluación:   
Crear el manual impreso para ser 
entregado a las entidades 
correspondientes. 
 
 

•  Elaboración 
del manual  

- Acceso a internet 

- Computadora 

- Impresora 

- Papel Bond 

tamaño carta 

-  Cartapacios  

- Sacabocados 

para papel 

 

 

 

Febrero a abril 
de 2022 

  - Completar la 
elaboración y entrega del 
manual sobre reciclaje y 
recolección de desechos 
sólidos como una 
estrategia medioambiental 
en la Seguridad 
Alimentaria y Nutricional 
en jóvenes y adultos de la 
comunidad Conchagua, 
La Unión. 
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Apéndice 54: Publicidad sobre Taller sobre reciclaje y desechos sólidos 

dirigido a adultos y líderes comunitarios 
 

 
 



530 
 

Apéndice 55: Flyer informativo sobre Taller sobre reciclaje y desechos sólidos dirigido a adultos y líderes 

comunitarios 
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Apéndice 56: Rotafolio sobre Taller sobre reciclaje y desechos sólidos 

dirigido a adultos y líderes comunitarios 
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Apéndice 57: Manual didáctico sobre Taller sobre reciclaje y desechos 

sólidos dirigido a adultos y líderes comunitarios 
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Apéndice 58: evidencias fotográficas sobre Taller sobre reciclaje y desechos 

sólidos dirigido a adultos y líderes comunitarios 
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Apéndice 59: lista de asistencia sobre Taller sobre reciclaje y desechos 

sólidos dirigido a adultos y líderes comunitarios 
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Apéndice 60: carta didáctica modificada sobre Taller de manualidades infantiles utilizando materiales reciclados, 

dirigido a niños, niñas y madres de familia del municipio  
 

 

 

 

 

 

 

Tema a desarrollar: “TALLER SOBRE MANUALIDADES INFANTILES CON MATERIALES RECICLADOS, DIRIGIDO A 

NIÑOS/AS DEL MUNICIPIO” 

 

Lugar de la actividad: Distrito Las Tunas, Conchagua, La Unión  

 

Objetivo General de la actividad: Fomentar la importancia del reciclaje como una estrategia medioambiental en la 

Seguridad Alimentaria y Nutricional en los niños y niñas de la comunidad Las Tunas en Conchagua, La Unión. 

 

Objetivos específicos de la actividad:  

4. Describir teoría básica, sencilla y esencial sobre el reciclaje.  
5. Desarrollar habilidades manuales y psicomotoras con el hacer-aprendiendo como mejora en la salud de los niños y 

niñas de la comunidad.  
6. Desarrollar la creatividad y estimulación a la imaginación con el fin de implementarlo en la mejora de la Seguridad 

Alimentaria y Nutricional en los niños y niñas.    
  

Responsable: Lourdes Mejía  

Fecha de la realización: viernes 4 de febrero de 2022 
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CONTENIDOS  
CONCEPTUALES   

METODOLOGIA  RECURSOS  TIEMPO   CRITERIOS DE  
EVALUACION   

  
  • Generalidades 
del reciclaje 
• Importancia 
del Reciclaje 
• Usos del 
reciclaje 
• Ejemplos de 
reciclaje   
  
  
  
  
  
  

Previo al taller:  
Se elaborará publicidad para promover el 
día del taller, en el cual, se les solicitará 
la alcaldía el apoyo para difundir dicha 
actividad. En la misma publicidad se le 
colocara los materiales a utilizar para que 
lo recolecten; en caso que el día del taller 
no los lleven, se tiene previsto brindar el 
material completo a los participantes.  
 
Iniciación: 
Saludo, presentación de los 
responsables del taller y breve 
introducción de la actividad.  
 
Desarrollo: exposición oral breve sobre 
los contenidos y realización de las 
manualidades (estantería y depósitos de 
almacenamiento de alimentos), en la que 
se dividirá en 2 grupos a todos los niños 
y niñas que asistan.  
 
Culminación: 
Presentación de las manualidades.  
 
Evaluación:   
Respuesta a las preguntas a realizarles.  
 
Receso: entrega de refrigerios 

•   Presentación 
de contenidos  

- Cartulina 

- Impresiones 

(págs. papel bond) 

- Papel forro 

adhesivo 

- Aros para rotafolio  

 

• Manualidades  

- Botellas plásticas  

- Papel diario  

- Páginas de colores 

- Plumones  

- Lápiz 

- regla 

- Tijera 

- Pegamento  

- Silicona 

- Pistola de silicón  

- Cartón o cajas de 

cartón  

- Tela de ropa 

- Mesas de trabajo 

 1 mes  
 
 
 
 
 
 
 
10 min 
 
 
 
 
 
45 min 
 
 
 
 
15 min 
 
 
15 min 
 
 
 
 
15 min 
Total: 1 H 40 min 

  - Que los 
niños y niñas 
expresen la 
importancia 
personal sobre el 
reciclaje.  
 
- Que cada 
grupo de trabajo 
finalice su 
manualidad. 
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Apéndice 61: carta didáctica sobre manual de Taller de manualidades infantiles utilizando materiales reciclados, 

dirigido a niños, niñas y madres de familia del municipio 
 

 

 

 

 

 

Tema a desarrollar: “MANUAL SOBRE MANUALIDADADES INFANTILES CON MATERIALES RECICLADOS” 

 

Lugar del taller realizado: Distrito Las Tunas, Conchagua, La Unión  

 

Objetivo General de la actividad: Describir los contenidos que se desarrollaron en la realización del taller como una 

estratégica didáctica para que puedan ser replicados y sirvan como apoyo lúdico dentro de la comunidad infantil 

del municipio de Conchagua, La Unión.    

 

Objetivos específicos de la actividad:  

1. Especificar puntualmente los contenidos a incluir en el manual.  

2. Incluir información bibliográfica y de pensamiento propio en cada contenido del manual.  

3. Incluir evidencias fotográficas de la realización del taller en relación a los contenidos del manual.  

 

 

Responsable: Lourdes Mejía  

 

Fecha de la realización: del 5 al 12 de febrero de 2022 
 

 

 

 

UNIVERSIDAD DE EL SALVADOR 

FACULTAD DE MEDICINA 

ESCUELA DE CIENCIAS DE LA SALUD 

DIPLOMADO EN NUTRICION COMUNITARIA 2021-2022 



548 
 

 

 

CONTENIDOS 
CONCEPTUALES 

METODOLOGIA RECURSOS TIEMPO CRITERIOS DE 
EVALUACION 

o ¿Qué es el 
Reciclaje?  

o ¿Qué es el 
reciclaje para niñas 
y niños?  

o Importancia del 
reciclaje  

o Importancia de la 
niñez en el 
reciclaje  

o Tipos de Reciclaje   
o Usos del Reciclaje  
o Ejemplos de 

Manualidades con 
Reciclaje  

  
  
  
  
  

Iniciación: 
Se agrega los apartados de índice y la 
introducción con el fin que al ser leído conozcan 
de ante mano de que tratara el manual.  
 
Desarrollo:  
Se puntualiza cada contenido según numeración 
del capítulo que corresponde, en la cual se busca 
información bibliográfica de fuentes confiables en 
internet para sustentar la teoría y al mismo 
tiempo incluir ideas propias para enriquecer cada 
contenido. En cada contenido se agrega 
imágenes y evidencias fotográficas del taller 
realizado en la comunidad, acorde a la teoría.   
 
Culminación: 
Se agrega las fuentes bibliográficas de toda la 
teoría del manual y en el apartado de anexos 
más evidencias fotográficas de la realización del 
taller. 
 
Evaluación:  
Terminado el manual se agregan al espacio 
virtual del correo institucional para ser 
presentado al asesor de grado, y posteriormente 
ser impreso para ser entregado a la alcaldía 
dejando constancia del taller realizado en su 
comunidad.  

Técnicos:  

o Laptop 

o Mesa 

o Silla 

o Impresora  

o Celular  

Humanos: 

o Nutricionista a 

cargo del taller  

o Participantes en 

el taller  

Materiales: 

o Hojas de papel 

bond  

o Tinta  

o Cartapacio  

Todo el 
desarrollo del 
manual se 
hizo en un 
lapso de 1 
semana.  
 
 
 
 

o Que se 
incluyan todos 
los contenidos 
conceptuales 
descritos en la 
carta didáctica 
del taller.  
 

o Que se 
cumplan los 
objetivos 
específicos en 
la carta 
didáctica en la 
elaboración 
del manual.  
 

o Que se realice 
en el lapso de 
tiempo 
planificado.  
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Apéndice 62: Publicidad sobre Taller de manualidades infantiles utilizando 

materiales reciclados, dirigido a niños, niñas y madres de familia del 

municipio 
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Apéndice 63: Tríptico informativo sobre Taller de manualidades infantiles utilizando materiales reciclados, 

dirigido a niños, niñas y madres de familia del municipio 
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Apéndice 64: Rotafolio sobre Taller de manualidades infantiles utilizando 

materiales reciclados, dirigido a niños, niñas y madres de familia del 

municipio 
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558 
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Apéndice 65: Manual didáctico sobre Taller de manualidades infantiles 

utilizando materiales reciclados, dirigido a niños, niñas y madres de familia 

del municipio 
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Apéndice 66: evidencias fotográficas sobre Taller de manualidades infantiles 

utilizando materiales reciclados, dirigido a niños, niñas y madres de familia 

del municipio 
 

 

  

 



588 
 

Apéndice 67: lista de asistencia sobre Taller de manualidades infantiles 

utilizando materiales reciclados, dirigido a niños, niñas y madres de familia 

del municipio 
 

 

 



589 
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Apéndice 68: Carta didáctica modificada sobre Taller de elaboración de insumos orgánicos para huertos, dirigido 

a adolescentes y líderes comunitarios 
 

 

 

 

 

 

 

Tema a desarrollar: “INSUMOS ORGÁNICOS PARA HUERTOS URBANOS, DIRIGIDO A LOS LÍDERES 

COMUNITARIOS Y AGRICULTORES DEL HAVILLAL” 

Lugar de la actividad: El Havillal, La Unión  

Objetivo General de la actividad: Describir los insumos orgánicos que se pueden fabricar artesanalmente para 

promover la agricultura ecológica, dirigido los líderes comunitarios y agricultores locales. 

Objetivos específicos de la actividad:  

1. Enlistar los materiales a utilizar para la creación de insumos orgánicos para huertas  

2. Describir los procedimientos para realizar los insumos orgánicos para huertas  

3. Describir la dosis y aplicación de los insumos orgánicos en los huertos 

Responsable: Laura Osorto                                     Fecha de la realización:  4 de febrero de 2022 
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CONTENIDOS  
CONCEPTUALES   

METODOLOGIA  RECURSOS  TIEMPO   CRITERIOS DE  
EVALUACION   

 - Introducción a la 
utilización de insumos 
orgánicos para las huertas  
 -Abono líquido orgánico 
-Caldo Madrifol 
-Fertilizante foliar común  
-Biofermento a base de 
harina de rocas 
-Elaboración de Bocashi 
-Elaboración de compostaje  
-Infusión a base de ajo 
-Agua oxígenada 
-Extracto m5 
-Extracto de ajos con 
epacina 
-Extracto de chile con ajo  
-Extracto de neem con ajo 
-Extracto de veranera 
-Control del zompopo 
-Caldo a base de azufre 
-Caldo sulfocalcico 
-Caldo bórdeles 
-Caldo ceniza 
-Caldo con bicarbonato de 
sodio  
-Caldo Visosa 
-Cenical 
-Extracto de albahaca de 
monte 

 Previo al taller:  
Publicidad para que los 
habitantes puedan 
recolectar los materiales 
a utilizar para desarrollar 
el taller 
 
 
 
 
Iniciación:  
Se realizará una pequeña 
dinámica en donde los 
participantes se 
presentarán, dirán su 
edad y si tienen 
experiencia trabajando 
para los servicios de 
agricultura, o si sus 
padres se dedican a la 
cosecha, si la tierra que 
cultivan es propia o si es 
de un tercero.  
Se realizará un sondeo de 
conocimientos previos y 
retroalimentación 
participativa, así como 
también se revisará si los 
participantes llevaron los 

 Impresos: 
Póster, Flyer, Trípticos 
Rotafolios, Manual  
 
Físicos: 
1 mesa de trabajo  
10 cabezas de ajo 
5 litros de agua  
1 olla o perol  
1 cuchillo 
1 cuchara  
1 recipiente o botella  
1 guacal 

 1 mes 
 
 
 
 
 
 
 
 
15 minutos 
 
 
 
 
 
2 horas  
 
 
 
15 minutos  
 
 
 
10 minutos 
 
 
15 minutos 
 
 

- Los participantes se 
presentan en día y 
hora citados 
 

- El equipo técnico 
logra describir el 
procedimiento 
adecuado para 
realizar insumos 
orgánicos caseros 

 
- Los participantes 

mencionan 3 
beneficios crear sus 
propios insumos 
orgánicos  

 
- Los participantes del 

taller logran 
mencionar los pasos 
para realizar al menos 
un insumo orgánico 
demostrado 

 
- Los participantes del 

taller logran 
mencionar 3 
actividades para la 
utilización y las dosis 
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-Harina de rocas 
-Bioestimulante a base de 
calabaza 
-Bioestimulante a base de 
pimienta 
  
  
  
  
  
  

materiales necesarios 
para dar inicio al taller. 
 
Desarrollo: 
El grupo se dividirá en 
parejas para poder 
trabajar, la pareja del 
equipo ejecutor será el 
miembro del COMUSAN.  
Para iniciar el taller 
participativo, se irán 
demostrando paso a paso 
la preparación de 
materiales y elaboración 
de la infusión a base de 
ajo, se irán haciendo 
pausas hasta que cada 
una de las parejas logren 
realizar todos los pasos. 
 
Culminación:  
Retroalimentación 
 
Evaluación: 
Ronda de preguntas 
sobre las conservas 
artesanales  
 
Receso: 
Entrega de refrigerio 

Total: 3 horas  de los insumos 
orgánicos  

 
- Los participantes del 

taller comparan los 
insumos comprados y 
los insumos 
realizados por ellos 
mismos y brindan su 
opinión 
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Apéndice 69: Carta didáctica del manual sobre Taller de elaboración de insumos orgánicos para huertos, dirigido 

a adolescentes y líderes comunitarios 
 

 

 

 

 

 

 

Tema a desarrollar: “MANUAL SOBRE INSUMOS ORGÁNICOS PARA HUERTOS URBANOS, DIRIGIDO A LOS 

LÍDERES COMUNITARIOS Y AGRICULTORES DEL HAVILLAL” 

Lugar de la actividad: El Havillal, La Unión  

Objetivo General de la actividad: Describir los contenidos desarrollados en el taller impartido sobre la elaboración 

de insumos orgánicos que se pueden fabricar artesanalmente para promover la agricultura ecológica, dirigido los líderes 

comunitarios y agricultores locales. 

Objetivos específicos de la actividad:  

1. Enlistar los materiales a utilizar para la creación de insumos orgánicos para huertas  

2. Describir los procedimientos para realizar los insumos orgánicos para huertas  

3. Describir la dosis y aplicación de los insumos orgánicos en los huertos 

Responsable: Laura Osorto                                     Fecha de la realización:  4 de febrero de 2022 
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CONTENIDOS  
CONCEPTUALES   

METODOLOGIA  RECURSOS  TIEMPO   CRITERIOS DE  
EVALUACION   

 - Introducción a la utilización de 
insumos orgánicos para las huertas  
 -Abono líquido orgánico 
-Caldo Madrifol 
-Fertilizante foliar común  
-Biofermento a base de harina de 
rocas 
-Elaboración de Bocashi 
-Elaboración de compostaje  
-Infusión a base de ajo 
-Agua oxígenada 
-Extracto m5 
-Extracto de ajos con epacina 
-Extracto de chile con ajo  
-Extracto de neem con ajo 
-Extracto de veranera 
-Control del zompopo 
-Caldo a base de azufre 
-Caldo sulfocalcico 
-Caldo bórdeles 
-Caldo ceniza 
-Caldo con bicarbonato de sodio  
-Caldo Visosa 
-Cenical 
-Extracto de albahaca de monte 
-Harina de rocas 
-Bioestimulante a base de calabaza 
-Bioestimulante a base de pimien 

Iniciación:  
Se revisarán fuentes de 
información, las cuales serán 
retomadas y adaptadas para el 
desarrollo del documento escrito 
 
Desarrollo: 
Se puntualiza cada contenido, 
guardando orden y estructura en 
el documento, traduciéndolo a 
un idioma poco técnico que 
pueda ser entendido por 
cualquier persona que lo lea. 
 
Culminación:  
Se le agregan fuentes 
bibliográficas y se completa el 
archivo en formato PDF  
 
Evaluación: 
Manual entregado al docente 
tutor por medio de un espacio 
virtual en el correo institucional 
para que pueda revisarlo y 
evaluarlo previo a la entrega 
municipal.  

Técnicos  
 
Laptop 
Escritorio 
Internet  
Silla  
 

1 
semana  

- Colocar la totalidad de 

los contenidos 

detallados 

- Que se cumplan los 

objetivos 

especificados en la 

carta didáctica para la 

creación del manual 

- Realizar el manual en 
el tiempo 
especificado  



595 
 

Apéndice 70: Publicidad sobre Taller de elaboración de insumos orgánicos 

para huertos, dirigido a adolescentes y líderes comunitarios 
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Apéndice 71: Flyer informativo sobre Taller de elaboración de insumos orgánicos para huertos, dirigido a 

adolescentes y líderes comunitarios 
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Apéndice 72: Rotafolio sobre Taller de elaboración de insumos orgánicos 

para huertos, dirigido a adolescentes y líderes comunitarios 
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600 
 

 



601 
 

 



602 
 

 



603 
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Apéndice 73: Manual didáctico sobre Taller de elaboración de insumos 

orgánicos para huertos, dirigido a adolescentes y líderes comunitarios 
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606 
 



607 
 

 



608 
 



609 
 



610 
 



611 
 

 



612 
 



613 
 



614 
 



615 
 



616 
 



617 
 



618 
 

 



619 
 



620 
 



621 
 



622 
 



623 
 



624 
 



625 
 



626 
 



627 
 



628 
 



629 
 



630 
 



631 
 



632 
 

 



633 
 



634 
 



635 
 



636 
 



637 
 



638 
 



639 
 



640 
 



641 
 



642 
 



643 
 



644 
 



645 
 



646 
 



647 
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Apéndice 74: evidencias fotográficas sobre Taller de elaboración de insumos 

orgánicos para huertos, dirigido a adolescentes y líderes comunitarios 
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Apéndice 75: lista de asistencia sobre Taller de elaboración de insumos 

orgánicos para huertos, dirigido a adolescentes y líderes comunitarios 
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Apéndice 76: carta didáctica modificada sobre Taller de elaboración de composta, dirigido a adolescentes y 

líderes comunitarios 
 

 

 

 

 

 

 

  Tema a desarrollar: “TALLER DE ELABORACIÓN DE COMPOSTA DIRIGIDO A LOS LÍDERES COMUNITARIOS Y 

AGRICULTORES DE HAVILLAL” 

Lugar de la actividad: El Havillal, La Unión  

Objetivo General de la actividad: Diseñar e implementar una composta casera, la cuál será desarrollada en 

conjunto con los adolescentes que forman parte de la casa de la juventud.  

Objetivos específicos de la actividad:  

1. Enlistar los materiales a utilizar para la creación de una composta casera.  

2. Diseñar e implementar un espacio físico para la composta casera. 

3. Especificar los medios a utilizar para evaluar el avance de la composta casera. 

Responsable: Laura Osorto                 Fecha de la realización:  4 de febrero de 2022 
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CONTENIDOS  
CONCEPTUALES   

METODOLOGIA  RECURSOS  TIEMPO   CRITERIOS DE  
EVALUACION   

-Importancia de la composta a 
nivel casero y sus beneficios 
para el medio ambiente 
-Diseño de la compostera a 
establecer, esquema y ubicación 
-Materiales a utilizar para el 
desarrollo de la compostera  
-Herramientas e insumos 
-Procedimiento de la elaboración 
de la compostera 
-Actividades de mantenimiento y 
cuidado de la compostera 
-Criterios para cosechar la 
compostera 
-Uso del compostaje en el huerto 
casero 

Previo al taller:  
Publicidad para que los 
habitantes puedan 
recolectar los materiales a 
utilizar para desarrollar el 
taller 
 
Iniciación:  
Se realizará una pequeña 
dinámica en donde los 
participantes se 
presentarán, dirán su edad 
y si tienen experiencia 
trabajando para los 
servicios de agricultura, o 
si sus padres se dedican a 
la cosecha, si la tierra que 
cultivan es propia o si es 
de un tercero.  
Se realizará un sondeo de 
conocimientos previos y 
retroalimentación 
participativa, así como 
también se revisará si los 
participantes llevaron los 
materiales necesarios para 
dar inicio al taller.  
 
Desarrollo: 

 Impresos: 
Póster, Flyer, Trípticos 
Rotafolios, Manual  
 
Físicos: 
Tierra negra 
Materia orgánica 
Caja de cartón  
Bolsas plásticas  
Pala  
Regadera 

 1 mes 
 
 
 
 
 
 
15 minutos 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
2 horas  
 
 

Los participantes se 
presentan en día y 
hora citados 
 
El equipo técnico logra 
diseñar e implementar 
una composta casera 
junto con los 
participantes del taller 
 
Los participantes 
mencionan 3 
beneficios de 
implementar la 
composta a nivel del 
hogar 
 
Los participantes del 
taller logran mencionar 
los pasos para diseñar 
e implementar una 
composta en sus 
hogares  
 
Los participantes del 
taller logran mencionar 
3 actividades para el 
mantenimiento y cuido 
de la composta  
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El grupo se dividirá en 
parejas para poder 
trabajar, la pareja del 
equipo ejecutor será el 
miembro del COMUSAN.  
Para iniciar el taller 
participativo, se irán 
demostrando paso a paso 
la preparación de 
materiales y elaboración 
de composta, se irán 
haciendo pausas hasta 
que cada una de las 
parejas logren realizar 
todos los pasos.  
 
Culminación:  
Retroalimentación y 
espacio de preguntas.  
 
Evaluación: 
Ronda de preguntas sobre 
las compostas caseras   
 
Receso: 
Entrega de refrigerio 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
15 minutos  
 
 
10 minutos 
 
 
 
15 minutos 
 
 
 
Total: 3 horas  

 
Los participantes del 
taller logran describir 
en qué momento se 
debe de realizar la 
cosecha de la 
composta 
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Apéndice 77: carta didáctica del manual sobre Taller de elaboración de composta, dirigido a adolescentes y 

líderes comunitarios 
 

 

 

 

 

 

 

           Tema a desarrollar: “MANUAL SOBRE ELABORACIÓN DE COMPOSTA DIRIGIDO A LOS LÍDERES 

COMUNITARIOS Y AGRICULTORES DEL HAVILLAL” 

Lugar de la actividad: El Havillal, La Unión  

Objetivo General de la actividad: Describir los contenidos desarrollados en el Taller sobre la elaboración de 

Composta, dirigido a los adolescentes.  

Objetivos específicos de la actividad:  

1. Enlistar los materiales a utilizar para la creación de una composta casera.  

2. Diseñar e implementar un espacio físico para la composta casera. 

3. Especificar los medios a utilizar para evaluar el avance de la composta casera. 

 

Responsable: Laura Osorto                 Fecha de la realización:  4 de febrero de 2022 
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CONTENIDOS  
CONCEPTUALES   

METODOLOGIA  RECURSOS  TIEMPO   CRITERIOS DE  
EVALUACION   

-Importancia de la composta 
a nivel casero y sus 
beneficios para el medio 
ambiente 
-Diseño de la compostera a 
establecer  
-Materiales a utilizar para el 
desarrollo de la compostera  
-Herramientas e insumos 
-Procedimiento de la 
elaboración de la 
compostera 
-Actividades de 
mantenimiento y cuidado de 
la compostera 
-Criterios para cosechar la 
compostera 
-Uso del compostaje en el 
huerto casero 

 
Iniciación:  
Se revisarán fuentes de 
información, las cuales serán 
retomadas y adaptadas para el 
desarrollo del documento 
escrito 
 
Desarrollo: 
Se puntualiza cada contenido, 
guardando orden y estructura 
en el documento, traduciéndolo 
a un idioma poco técnico que 
pueda ser entendido por 
cualquier persona que lo lea. 
 
Culminación:  
Se le agregan fuentes 
bibliográficas y se completa el 
archivo en formato PDF  
 
Evaluación: 
Manual entregado al docente 
tutor por medio de un espacio 
virtual en el correo institucional 
para que pueda revisarlo y 
evaluarlo previo a la entrega 
municipal.  

Técnicos  
 
Laptop 
Escritorio 
Internet  
Silla  
 

1 semana  - Colocar la totalidad 

de los contenidos 

detallados 

- Que se cumplan los 

objetivos 

especificados en la 

carta didáctica para 

la creación del 

manual 

Realizar el manual 

en el tiempo 

especificado  
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Apéndice 78: Publicidad sobre Taller de elaboración de composta, dirigido a 

adolescentes y líderes comunitarios 
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Apéndice 79: Flyer informativo sobre Taller de elaboración de composta, dirigido a adolescentes y líderes 

comunitarios 
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Apéndice 80: Rotafolio sobre Taller de elaboración de composta, dirigido a 

adolescentes y líderes comunitarios 
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661 
 

 



662 
 

 



663 
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Apéndice 81: Manual didáctico sobre Taller de elaboración de composta, 

dirigido a adolescentes y líderes comunitarios 
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667 
 



668 
 



669 
 



670 
 



671 
 



672 
 



673 
 



674 
 



675 
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Apéndice 82: evidencias fotográficas sobre Taller de elaboración de 

composta, dirigido a adolescentes y líderes comunitarios 
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Apéndice 83: lista de asistencia sobre Taller de elaboración de composta, 

dirigido a adolescentes y líderes comunitarios 
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679 
 

Apéndice 84: carta didáctica modificada sobre Taller de Potabilización y almacenamiento de agua, dirigido a 

adultos y líderes comunitarios 
 

 

 

 

 

 

 

Tema a desarrollar: “TALLER DE POTABILIZACIÓN Y ALMACENAMIENTO DE AGUA” 
 

Lugar de la actividad: Comunidad el Pilón,  Conchagua, La Unión  

 

Objetivo General de la actividad: Fomentar la importancia del consumo, utilización y almacenamiento del agua potable 

como una estrategia para fortalecer la Seguridad Alimentaria y Nutricional en los habitantes de la comunidad 

Conchagua, La Unión. 

 

Objetivos específicos de la actividad  

1. Informar la importancia de la potabilización y el correcto almacenamiento del agua para el consumo humano. 
2. Mostrar la forma correcta de potabilización del agua y su debido almacenamiento. 
3. Realizar una demostración de cómo potabilizar agua mediante una solución madre. 
4. Realización de un filtro para la desinfección del agua en casos de emergencia. 

 

Responsable: Eliseo Constanza  

Fecha de la realización:  Viernes 4 de febrero de 2022 
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CONTENIDOS  
CONCEPTUALES   

METODOLOGIA  RECURSOS  TIEMPO   CRITERIOS DE  
EVALUACION   

-  Generalidades 
sobre el agua y su 
importancia  

- Importancia de la 

potabilización del 

agua y su debido 

almacenamiento. 

- Diferentes 

métodos de 

potabilización del 

agua. 

- Desinfección del 

agua en casos de 

emergencia  

 
  
  
  
  
  
  
  

 Iniciación: 
Saludo, presentación de los responsables del 
taller y breve introducción de la actividad. 
 
Desarrollo: Exposición oral breve sobre los 
contenidos, desarrollo de preguntas y 
explicación de los pasos a seguir para la 
realización de un filtro de desinfección de 
agua en casos de emergencia.  
 
Culminación: 
Se formarán grupos de trabajo para que los 
asistentes realicen una práctica de 
desinfección de agua a través de una 
solución madre. 
 
Demostración de cómo fabricar un filtro para 
la desinfección de agua en casos de 
emergencia. 
 
Evaluación:  
Presentación de los depósitos con agua 
desinfectada preparados por los asistentes y 
ronda de preguntas de los temas. 
 
Receso: 
Entrega de refrigerios 

•  Presentación de 
contenidos  

- Cartulina 

- Impresiones(págs. papel 

bond) 

- Papel forro adhesivo 

- Aros para rotafolio 

 

• Practica de desinfección 

de agua  

- Hipoclorito de calcio 

- Hipoclorito de sodio 

(puriagua). 

- Botellas plásticas  

- Agua  

 

• Filtro de desinfección de agua 

en casos de emergencia. 

- Barril limpio y destapado 

- Una llave de chorro 

- Una tapa de madera 

- Una yarda de tela o manta 

- 50 libras de arena gruesa y 

fina 

- 20 libras de piedrín o piedra 

chiquita (graba) 

- 10 libras de carbón 

 10 min 
 
 
 
 
 
35 min 
 
 
 
 
25 min 
 
 
 
 
 
 
 
15 min 
 
 
 
 
 
15 min 
 
Total: 1 hora 
35 min 

-  Que los 
asistentes 
expresen la 
importancia de 
conocer como es 
el método 
correcto de 
desinfección y 
almacenamiento 
del agua.  
 

- Que cada grupo 
de trabajo 
concluya la 
realización de su 
práctica de 
desinfección de 
agua a través de 
una solución 
madre. 

 

- La fabricación de 
un filtro para la 
desinfección de 
agua en casos 
de emergencia. 
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Apéndice 85: carta didáctica del manual sobre Taller de Potabilización y almacenamiento de agua, dirigido a 

adultos y líderes comunitarios 
 

 

 

 

 

 

 

Tema a desarrollar: “MANUAL  DE POTABILIZACIÓN Y ALMACENAMIENTO DE AGUA” 
 

Lugar de la actividad: Comunidad el Pilón,  Conchagua, La Unión  

 

Objetivo General de la actividad: Crear un manual que contenga información sobre la importancia del consumo, 

utilización y almacenamiento del agua potable como una estrategia para fortalecer la Seguridad Alimentaria y 

Nutricional en los habitantes de la comunidad Conchagua, La Unión. 

 

Objetivos específicos de la actividad  

1. Revisar bibliografía concerniente la potabilización y almacenamiento del agua 
2. Seleccionar la información pertinente que se utilizara parala elaboración del manual 
3. Elaboración y entrega del manual completo e impreso. 

 

Responsable: Eliseo Constanza  

 

Fecha de la realización:  Febrero a Abril de 2022 
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CONTENIDOS  
CONCEPTUALES   

METODOLOGIA  RECURSOS  TIEMPO   CRITERIOS DE  
EVALUACION   

-  Generalidades 
sobre el agua y su 
importancia  

- Importancia de la 

potabilización del 

agua y su debido 

almacenamiento. 

- Diferentes 

métodos de 

potabilización del 

agua. 

- Desinfección del 

agua en casos de 

emergencia  

 
  
  
  
  
  
  
  

Iniciación: 
Se procedió a buscar bibliografía 
concerniente a la temática a bordar en el 
manual a elaborar . 
 
Desarrollo:  
Se selecciono la bibliografía junto con los 
contenidos a bordar para ser incluidos en el 
manual.  
 
Culminación: 
A través de la recopilación de información 
sobre las temáticas a abordar se construyó el 
manual sobre  la importancia del consumo, 
utilización y almacenamiento del agua 
potable como una estrategia para fortalecer 
la Seguridad Alimentaria y Nutricional 
 
Evaluación:   
Crear el manual impreso para ser entregado 
a las entidades correspondientes. 
 
 

•  Elaboración del manual  
- Acceso a internet 

- Computadora 

- Impresora 

- Papel Bond tamaño carta 

-  Cartapacios  

- Sacabocados para papel 

 

 

-  

 
  

Febrero a 
abril de 2022 

  - Completar la 
elaboración y 
entrega del manual 
sobre  la importancia 
del consumo, 
utilización y 
almacenamiento del 
agua potable como 
una estrategia para 
fortalecer la 
Seguridad 
Alimentaria y 
Nutricional  
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Apéndice 86: Publicidad sobre sobre Taller de Potabilización y 

almacenamiento de agua, dirigido a adultos y líderes comunitarios 
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Apéndice 87: Flyer informativo sobre Taller de Potabilización y almacenamiento de agua, dirigido a adultos y 

líderes comunitario 
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Apéndice 88: Rotafolio sobre Taller de Potabilización y almacenamiento de 

agua, dirigido a adultos y líderes comunitarios 
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Apéndice 89: Manual didáctico sobre Taller de Potabilización y 

almacenamiento de agua, dirigido a adultos y líderes comunitarios 
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691 
 

 



692 
 

 



693 
 

 

 



694 
 



695 
 

 

 



696 
 



697 
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Apéndice 90: evidencias fotográficas sobre Taller de Potabilización y 

almacenamiento de agua, dirigido a adultos y líderes comunitarios 
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Apéndice 91: lista de asistencia sobre Taller de Potabilización y 

almacenamiento de agua, dirigido a adultos y líderes comunitarios 
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Apéndice 92: carta didáctica modificada sobre Taller de prevención del dengue, dirigidos a adultos y líderes 

comunitarios 
 

 

 

 

 

 

 

Tema a desarrollar: “TALLER SOBRE TECNICA DE PREVENCIÓN Y CONTROL DEL DENGUE” 
 

Lugar de la actividad: Comunidad El Pilón, Conchagua, La Unión  

 

Objetivo General de la actividad: Fomentar la importancia de la prevención y control del dengue como una estrategia 

medioambiental en la Seguridad Alimentaria y Nutricional en jóvenes y adultos de la comunidad Conchagua, La 

Unión. 

 

Objetivos específicos de la actividad  

1. Explicar teoría básica, sencilla y esencial sobre el dengue. 
2. Explicar los diferentes síntomas que pueden indicar el padecimiento de dengue en una persona. 
3. Explicar los diferentes métodos para la prevención y control del dengue  
4. Hacer entrega de implementos que ayudaran a las personas a prevenir la proliferación del zancudo en sus hogares. 

 

Responsable: Eliseo Constanza  

Fecha de la realización:  Viernes 4 de febrero de 2022 
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CONTENIDOS  
CONCEPTUALES   

METODOLOGIA  RECURSOS  TIEMPO   CRITERIOS DE  
EVALUACION   

 • Generalidades del dengue. 
 
• Importancia de conocer los 
diferentes síntomas que provoca el 
dengue 
 
• Métodos para la prevención 
y control del dengue. 
  
  
  
  
  
  
  

 Iniciación: 
Saludo, presentación de los 
responsables del taller y breve 
introducción de la actividad.  
 
Desarrollo: exposición oral breve 
sobre los contenidos sobre la 
importancia de la prevención y 
control del dengue.  
 
Culminación: 
Entrega de implementos que 
ayudaran a las personas a 
prevenir la proliferación del 
zancudo en sus hogares.  
 
Evaluación:   
Realizar una serie de preguntas 
a los participantes sobre las 
temáticas expuestas. 
 
Receso: entrega de refrigerios 

•  Presentación de 
contenidos  

- Cartulina 

- Impresiones (págs. 

papel bond) 

- Papel forro adhesivo 

- Aros para rotafolios  

 

• Implementos de 

control y 

prevención 

 
- Lejía 

- Bolsas de abate 

- Esponjas  

- Cloro 

- Folleto informativo  

 

 10 min 
 
 
 
 
45 min 
 
 
 
 
15 min 
 
 
 
 
 
15 min 
 
 
 
 
15 min 
 
Total: 1 H 40 min 

 Que los asistentes 
den su opinión sobre 
la importancia de la 
prevención y control 
del dengue 

 

 



703 
 

Apéndice 93: carta didáctica del manual sobre Taller de prevención del dengue, dirigidos a adultos y líderes 

comunitarios 
 

 

 

 

 

 

 

Tema a desarrollar: “MANUAL SOBRE TECNICA DE PREVENCIÓN Y CONTROL DEL DENGUE” 
 

Lugar de la actividad: Comunidad El Pilón, Conchagua, La Unión  

 

Objetivo General de la actividad: Crear un manual que contenga información sobre la importancia de la prevención y 

control del dengue como una estrategia medioambiental en la Seguridad Alimentaria y Nutricional en jóvenes y 

adultos de la comunidad Conchagua, La Unión. 

 

Objetivos específicos de la actividad  

1. Revisar bibliografía concerniente a la prevención y control del dengue. 
2. Seleccionar la información pertinente que se utilizara parala elaboración del manual 
3. Elaboración y entrega del manual completo e impreso. 

 

Responsable: Eliseo Constanza  

 

Fecha de la realización:  Febrero a abril de 2022 
 

 

 

 

UNIVERSIDAD DE EL SALVADOR 

FACULTAD DE MEDICINA 

ESCUELA DE CIENCIAS DE LA SALUD 

DIPLOMADO EN NUTRICION COMUNITARIA 2021-2022 

 



704 
 

 

CONTENIDOS  
CONCEPTUALES   

METODOLOGIA  RECURSOS  TIEMPO   CRITERIOS DE  
EVALUACION   

 • Generalidades del dengue. 
 
• Importancia de conocer los 
diferentes síntomas que provoca el 
dengue 
 
• Métodos para la prevención 
y control del dengue. 
  
  
  
  
  
  
  

Iniciación: 
Se procedió a buscar bibliografía 
concerniente a la temática a 
bordar en el manual a elaborar . 
 
Desarrollo:  
Se selecciono la bibliografía junto 
con los contenidos a bordar para 
ser incluidos en el manual.  
 
Culminación: 
A través de la recopilación de 
información sobre las temáticas a 
abordar se construyó el manual 
sobre  la importancia de la 
prevención y control del dengue 
 
Evaluación:   
Crear el manual impreso para ser 
entregado a las entidades 
correspondientes. 
 
 

•  Elaboración del 
manual  

- Acceso a internet 

- Computadora 

- Impresora 

- Papel Bond tamaño 

carta 

-  Cartapacios  

- Sacabocados para 

papel 

 

 

-  

 
  

Febrero a abril de 
2022 

  - Completar la 
elaboración y entrega 
del manual sobre  la 
importancia la 
importancia de la 
prevención y control 
del dengue como una 
estrategia para 
fortalecer la 
Seguridad Alimentaria 
y Nutricional  
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Apéndice 94: Publicidad sobre Taller de prevención del dengue, dirigidos a 

adultos y líderes comunitarios 
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Apéndice 95: Flyer informativo sobre Taller de prevención del dengue, dirigidos a adultos y líderes comunitarios 
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Apéndice 96: Rotafolio sobre Taller de prevención del dengue, dirigidos a 

adultos y líderes comunitarios 
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Apéndice 97: Manual didáctico sobre Taller de prevención del dengue, 

dirigidos a adultos y líderes comunitarios 
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713 
 

 



714 
 

 



715 
 

 



716 
 

 



717 
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Apéndice 98: evidencia fotográfica sobre Taller de prevención del dengue, 

dirigidos a adultos y líderes comunitarios 
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Apéndice 99: lista de asistencia sobre Taller de prevención del dengue, 

dirigidos a adultos y líderes comunitarios 
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Apéndice 100: carta didáctica modificada sobre Taller de hábitos de higiene y desinfección de alimentos, dirigido 

a niños, niñas y padres de familia 
 

 

 

 

 

 

Tema a desarrollar: “TALLER DE HABITOS DE HIGIENE Y DESINFECCIÓN DE ALIMENTOS, DIRIGIDOS A NIÑOS Y 
NIÑAS, MADRES Y PADRES DE FAMILIA” 
 

Lugar de la actividad: Distrito Las Tunas, Conchagua, La Unión  

 

Objetivo General de la actividad: Fomentar la inclusión de hábitos de higiene y desinfección de los alimentos en la vida 

cotidiana como una estrategia saludable en la Seguridad Alimentaria y Nutricional en los niños y niñas de la comunidad Las 

Tunas en Conchagua, La Unión. 

 

Objetivos específicos de la actividad: 

4. Demostrar la importancia de tener y realizar hábitos de higiene como manera de evitar enfermedades 
gastrointestinales.  

5. Mostrar la forma correcta de la desinfección de alimentos en los niños y niñas de la comunidad.  
6. Desarrollar cada actividad mediante el hacer-aprendiendo como mejora en la salud de los niños y niñas de la 

comunidad.  

 

Responsable: Lourdes Mejía  

Fecha de la realización: Viernes 4 de febrero de 2022    
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CONTENIDOS  
CONCEPTUALES   

METODOLOGIA  RECURSOS  TIEMPO   CRITERIOS DE  
EVALUACION   

 
-  Generalidades 

de los hábitos 
de higiene  

- Tipos de 
hábitos de 
higiene  

- Generalidades 
de la 
desinfección de 
alimentos  

- Importancia de 
la desinfección 
de alimentos  

 
  
  
  
  
  

Previo al taller:  
Se elaborará publicidad para promover el día del 
taller, en el cual, se les solicitará la alcaldía el 
apoyo para difundirlo; se tiene previsto brindar el 
material completo a los participantes. 
 
Iniciación: 
Saludo, presentación de los responsables del 
taller y breve introducción de la actividad. 
 
Desarrollo: Exposición oral breve sobre los 
contenidos, en el cual, según cada contenido a 
exponer (tipos de hábitos de higiene) se hará 
demostración (cepillado de dientes, lavado de 
manos, lavado de trastes y juguetes) y se 
motivará a la participación de 5 niños o niñas 
para que los realicen también (el material 
proporcionado a cada niño/a será obsequiado).  
 
Culminación: 
Se formarán 2 o 3 grupos de niñas o niños, en la 
que dibujarán en papel bond tipos de hábitos de 
higiene.  
 
Evaluación:  
Presentación de los carteles realizados y ronda 
de preguntas de los temas. 
 
Receso: Entrega de refrigerios 

•  Presentación 
de contenidos  

- Cartulina 
- Impresiones  
- Papel forro 

adhesivo 
- Aros para rotafolio 

 

• Demostraciones  
- Maqueta de 

dentadura   
- Cepillos de dientes 
- Huacal 
- Agua 
- Jabón  
- Toallas de mano 
- Vasos 
- Platos 
- Tenedores 
- Mascones  
- Jabón  
- Mesas de trabajo  

 

• Exposiciones  
- Papel bond 
- Lápices  
- Borrador  
- Colores 

1 mes   
 
 
 
 
 
 
10 min 
 
 
 
 
35 min 
 
 
 
 
 
 
15 min 
 
 
 
 
 
15 min 
15 min 
Total: 1 
hora 30 min 

 - Que los 
niños y niñas 
expresen la 
importancia 
personal sobre los 
hábitos de higiene 
y la desinfección 
de alimentos.  
 
- Que cada 
grupo de trabajo 
plasme con 
dibujos tipos de 
hábitos de higiene. 
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Apéndice 101: carta didáctica de manual sobre Taller de hábitos de higiene y desinfección de alimentos, dirigido 

a niños, niñas y padres de familia 

 

 

 

 

 

 

Tema a desarrollar: “MANUAL SOBRE HABITOS DE HIGIENE Y DESINFECCIÓN DE ALIMENTOS” 

 

Lugar del taller realizado: Distrito Las Tunas, Conchagua, La Unión  

 

Objetivo General de la actividad: Describir los contenidos que se desarrollaron en la realización del taller como una 

estratégica didáctica para que puedan ser replicados y sirvan como apoyo lúdico dentro de las comunidades del 

municipio de Conchagua, La Unión.    

 

Objetivos específicos de la actividad:  

1. Presentar dos contenidos diferentes en un mismo manual.  

2. Especificar puntualmente los contenidos a incluir en cada apartado del manual.  

3. Incluir información bibliográfica y de pensamiento propio en cada contenido del manual.  

4. Ejemplificar cada apartado del manual según actividades que se desarrollaron el día del taller.  

5. Incluir evidencias fotográficas de la realización del taller en relación a los contenidos del manual.  

 

Responsable: Lourdes Mejía  

 

Fecha de la realización: del 5 al 12 de febrero de 2022 
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CONTENIDOS 
CONCEPTUALES 

METODOLOGIA RECURSOS TIEMPO CRITERIOS DE 
EVALUACION 

o ¿Qué son los 
hábitos de 
higiene?  

✓ ¿Qué son los 
hábitos en la 
alimentación? 

✓ Importancia de los 
hábitos de higiene 

✓ Tipos de hábitos 
de higiene  

✓  Ejemplos de 
hábitos de higiene 
personal  
 

o ¿Qué es limpieza 
y desinfección de 
alimentos?  

✓ Importancia de la 
desinfección de 
alimentos 

✓ Ejemplos de 
desinfección de 
alimentos  

  
  

Iniciación: 
Se agrega los apartados del índice y la 
introducción con el fin que al ser leído conozcan 
de ante mano de que tratara el manual.  
 
Desarrollo:  
Por ser un manual con temas diferentes se 
separan ambas informaciones, puntualizando así, 
cada contenido según numeración del capítulo que 
corresponde, en la cual se busca información 
bibliográfica de fuentes confiables en internet para 
sustentar la teoría y al mismo tiempo incluir ideas 
propias para enriquecer cada contenido. En cada 
contenido se agrega imágenes y evidencias 
fotográficas del taller realizado en la comunidad, 
acorde a la teoría.   
 
Culminación: 
Se agrega las fuentes bibliográficas de toda la 
teoría del manual y en el apartado de anexos más 
evidencias fotográficas de la realización del taller. 
 
Evaluación:  
Terminado el manual, se agrega al espacio virtual 
del correo institucional para ser presentado al 
asesor de grado, y posteriormente se imprime para 
ser entregado a la alcaldía, dejando constancia del 
taller realizado en su comunidad.  

Técnicos:  

o Laptop 

o Mesa 

o Silla 

o Impresora  

o Celular  

Humanos: 

o Nutricionista a 

cargo del taller  

o Participantes en 

el taller  

Materiales: 

o Hojas de papel 

bond  

o Tinta  

o Cartapacio  

Todo el 
desarrollo del 
manual se 
hizo en un 
lapso de 1 
semana.  
 
 
 
 

o Que se 
incluyan todos 
los contenidos 
conceptuales 
descritos en la 
carta didáctica 
del taller.  
 

o Que se 
cumplan los 
objetivos 
específicos en 
la carta 
didáctica en la 
elaboración 
del manual.  
 

o Que se realice 
en el lapso de 
tiempo 
planificado.  
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Apéndice 102: Publicidad sobre Taller de hábitos de higiene y desinfección 

de alimentos, dirigido a niños, niñas y padres de familia 
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Apéndice 103: Tríptico informativo sobre Taller de hábitos de higiene y desinfección de alimentos, dirigido a 

niños, niñas y padres de familia 
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Apéndice 104: Rotafolio sobre Taller de hábitos de higiene y desinfección de 

alimentos, dirigido a niños, niñas y padres de familia 
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Apéndice 105: manual sobre Taller de hábitos de higiene y desinfección de 

alimentos, dirigido a niños, niñas y padres de familia 

 

 



744 
 



745 
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747 
 



748 
 



749 
 



750 
 



751 
 



752 
 



753 
 



754 
 



755 
 



756 
 



757 
 



758 
 



759 
 



760 
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Apéndice 106: evidencias fotográficas sobre Taller de hábitos de higiene y 

desinfección de alimentos, dirigido a niños, niñas y padres de familia 
 

|  
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Apéndice 107: lista de asistencia de Taller de hábitos de higiene y 

desinfección de alimentos, dirigido a niños, niñas y padres de familia 
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Apéndice 108: carta didáctica modificada sobre Taller de implementación del método “pot-in-pot”, dirigido a 

adultos y líderes comunitarios 
 

 

 

 

 

 

 

Tema a desarrollar: “TALLER DE ENFRIAMIENTO POR EVAPORACIÓN, MÉTODO “POT IN POT” COMO ESTRATEGIA 
DE ALMACENAR FRUTAS Y VERDURAS SIN LA UTILIZACIÓN DE ENERGÍA ELÉCTRICA, DIRIGIDO A LOS 
HABITANTES DEL MUNICIPIO DE CONCHAGUA” 

 

Lugar de la actividad: Conchagua, La Unión  

 

Objetivo General de la actividad: Describir el método “pot in pot” para conservar las frutas y verduras en hogares sin la 

utilización de energía eléctrica, dirigido a los haitantes del municipio de Conchagua. 

 

Objetivos específicos de la actividad  

5. Enlistar los materiales a ser utilizados para la realización del “pot in pot”. 
6. Reducir el deterioro de los alimentos perecederos en los hogares que no cuentan con energía eléctrica. 
7. Reducir los riesgos a la salud al consumir alimentos en estado de descomposición. 
8. Utilizar las tecnologías adecuadas para mejorar la calidad de vida de los habitantes 
 

Responsable: Laura Osorto, Eliseo Constanza        Fecha de la realización:  4 de marzo de 2022 
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CONTENIDOS  
CONCEPTUALES   

METODOLOGIA  RECURSOS  TIEMPO   CRITERIOS DE  
EVALUACION   

  
- Ubicación 

adecuada del 
“pot in pot” en el 
hogar 

 
- Diseño y 

cuidados del 
“pot in pot” 

  
  
  
  
  
  
  

Previo al taller:  
Se diseñará una publicidad 
para que los habitantes 
puedan recolectar los 
materiales a utilizar para 
desarrollar el taller 
Se gestionará con la alcaldía 
y el COMUSAN la selección 
de las comunidades más 
vulnerables, para poder 
gestionar el transporte del 
equipo ejecutor con los 
miembros que participarán 
del COMUSAN hacia las 
comunidades objetivo.  
 
Iniciación:  
Se iniciará con una actividad 
en la cuál los participantes 
del taller se van a presentar, 
y van a describir como 
almacenan sus alimentos 
perecederos en casa. 
 
Desarrollo: 
Se iniciará el taller 
demostrativo de cómo 
diseñar y elaborar un “pot in 
pot”, se dividirán los 

 Materiales 
2 macetas de barro  
Agua  
Arena 
Guacal o regadera 
Paño de tela  
Termómetro digital 
1 bolsa plástica  
  
 

 1 mes 
 
 
 
 
 
15 minutos 
 
 
 
 
2 horas  
 
 
 
 
15 minutos  
 
 
10 minutos 
 
 
15 minutos  
 
Tiempo: 3 
Horas 
 

- Los habitantes se 
presentan el día y la hora 
indicada  

-  
- Los habitantes pueden 

mencionar cuál es el 
funcionamiento del pot in 
pot  

-  
- Los habitantes pueden 

mencionar 2 ventajas 
mantener los alimentos no 
perecederos en el pot in 
pot  

-  
- Los habitantes pueden 

describir la forma de 
recrear el pot in pot en 
casa 
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participantes en equipos de 
3, los cuales irán realizando 
paso a paso, junto al equipo 
ejecutor y a los miembros del 
COMUSAN un “Pot in Pot”.  
 
Culminación:  
Se tomará la temperatura del 
piso, y se tomará la 
temperatura dentro del pot in 
pot para que sea evidente la 
disminución de la misma, y 
de esta forma explicar 
porqué se mantendrán los 
alimentos perecederos en 
mejor estado durante más 
tiempo.  
 
Evaluación: 
Se realizará una ronda de 
preguntas a los participantes 
del taller. 
  
Receso: 
Entrega de refrigerio  
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Apéndice 109: carta didáctica de manual sobre Taller de implementación del método “pot-in-pot”, dirigido a 

adultos y líderes comunitarios 

 

 

 

 

 

 

  Tema a desarrollar: “MANUAL DE ENFRIAMIENTO POR EVAPORACIÓN, MÉTODO “POT IN POT” COMO 
ESTRATEGIA DE ALMACENAR FRUTAS Y VERDURAS SIN LA UTILIZACIÓN DE ENERGÍA ELÉCTRICA, DIRIGIDO A 
LOS HABITANTES DEL MUNICIPIO DE CONCHAGUA” 

 

Lugar de la actividad: Conchagua, La Unión  

 

Objetivo General de la actividad: Describir el método “pot in pot” para conservar las frutas y verduras en hogares sin la 

utilización de energía eléctrica. 

 

Objetivos específicos de la actividad  

1. Enlistar los materiales a ser utilizados para la realización del “pot in pot”. 
2. Reducir el deterioro de los alimentos perecederos en los hogares que no cuentan con energía eléctrica. 
3. Reducir los riesgos a la salud al consumir alimentos en estado de descomposición. 
4. Utilizar las tecnologías adecuadas para mejorar la calidad de vida de los habitantes 

 

Responsable: Laura Osorto, Eliseo Constanza       Fecha de la realización:  4 de marzo de 2022 
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CONTENIDOS  
CONCEPTUALES   

METODOLOGIA  RECURSOS  TIEMPO   CRITERIOS DE  
EVALUACION   

  
- Ubicación 

adecuada del 
“pot in pot” en el 
hogar 

 
- Diseño y 

cuidados del 
“pot in pot” 

  
  
  
  
  
  
  

Iniciación:  
Se revisarán fuentes de 
información, las cuales serán 
retomadas y adaptadas para 
el desarrollo del documento 
escrito 
 
Desarrollo: 
Se puntualiza cada 
contenido, guardando orden 
y estructura en el 
documento, traduciéndolo a 
un idioma poco técnico que 
pueda ser entendido por 
cualquier persona que lo lea. 
 
Culminación:  
Se le agregan fuentes 
bibliográficas y se completa 
el archivo en formato PDF  
 
Evaluación: 
Manual entregado al 
docente tutor por medio de 
un espacio virtual en el 
correo institucional para que 
pueda revisarlo y evaluarlo 
previo a la entrega 
municipal.  

Técnicos  
 
Laptop 
Escritorio 
Internet  
Silla  
 

1 semana  - Colocar la totalidad de los 

contenidos detallados 

- Que se cumplan los 

objetivos especificados en 

la carta didáctica para la 

creación del manual 

- Realizar el manual en el 
tiempo especificado  
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Apéndice 110: Publicidad sobre Taller de implementación del método “pot-

in-pot”, dirigido a adultos y líderes comunitarios 
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Apéndice 111: Flyer informativo sobre Taller de implementación del método “pot-in-pot”, dirigido a adultos y 

líderes comunitarios 
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Apéndice 112: Rotafolio sobre Taller de implementación del método “pot-in-

pot”, dirigido a adultos y líderes comunitarios 
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Apéndice 113: Manual didáctico sobre Taller de implementación del método 

“pot-in-pot”, dirigido a adultos y líderes comunitarios 
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781 
 



782 
 



783 
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787 
 



788 
 



789 
 



790 
 



791 
 



792 
 



793 
 



794 
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Apéndice 114: evidencias fotográficas sobre Taller de implementación del 

método “pot-in-pot”, dirigido a adultos y líderes comunitarios 
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Apéndice 115: lista de asistencia sobre Taller de implementación del método 

“pot-in-pot”, dirigido a adultos y líderes comunitarios 
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Apéndice 116: carta didáctica modificada sobre Taller de alimentación saludable en niños, niñas y madres 

lactantes 
 

 

 

 

 

 

Tema a desarrollar: “TALLER DE ALIMENTACIÓN SALUDABLE EN NIÑOS/AS Y MADRES LACTANTES, DIRIGIDO A 
TODO PÚBLICO, PERSONAL DE SALUD Y LIDERES COMUNITARIOS” 

 

Lugar de la actividad: Distrito Las Tunas, Conchagua, La Unión  

 

Objetivo General de la actividad: Fomentar la importancia de la alimentación saludable con la realización de cada 

actividad como una estrategia educacional en la Seguridad Alimentaria y Nutricional en las familias de la comunidad Las 

Tunas de Conchagua, La Unión. 

 

Objetivos específicos de la actividad  

5. Mostrar diferentes temas de alimentación saludable con la realización de diversas actividades simultáneamente por 
cada ejecutor. 

6. Enfatizar la importancia de alimentación saludable en grupos atareos específicos de la comunidad.  
7. Desarrollar cada actividad mediante el hacer-aprendiendo como mejora en la salud de los niños/as y madres 

lactantes de la comunidad.  
8. Fortalecer conocimientos de alimentación saludable en cada participante del taller.  
 

Responsable: Lourdes Mejía y Eliseo Constanza     Fecha de la realización:  miércoles 9 de marzo de 2022 
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CONTENIDOS  
CONCEPTUALES   

METODOLOGIA  RECURSOS  TIEMPO   CRITERIOS DE  
EVALUACION   

- Generalidades de 
alimentación 
saludable  

- Importancia de la 
alimentación 
saludable  

- Grupos de alimentos  
- Plato saludable  

 
- Guía de alimentos 

según INCAP Y 
MINSAL en niños y 
niñas  

- Guía de alimentos 
según INCAP Y 
MINSAL en madres 
lactantes  

- Mitos alimentarios en 
la alimentación de la 
lactancia 

- Medidas de porciones 
de alimentos con las 
manos, tazas y 
cucharas medidoras, 
y de uso doméstico. 
 

- Mezclas vegetales: 
definición, 

Previo al taller:  
Se elaborará publicidad para promover el 
día del taller, en el cual, se les solicitará la 
alcaldía el apoyo para difundir dicha 
actividad. En la misma publicidad se le 
colocara los materiales a utilizar para que 
lo recolecten, en caso de que el día del 
taller no los lleven, se tiene previsto brindar 
el material completo a los participantes. 
 
Iniciación: Saludo, presentación de los 
responsables del taller y breve introducción 
de la actividad. 
 
Desarrollo: exposición oral breve sobre 
cada contenido, en el cual, cada ejecutor 
expondrá 4 temas a la población.   
 
Culminación: Cada ejecutor, desarrollará el 
taller realizando solo una actividad de un 
tema expuesto, en cual, se hará de la 
siguiente forma:  
- Se solicitará la participación de 4 niños 

o niñas, 2 armaran el rompecabeza de 
plato saludable y 2 colocaran en ¼ de 
cartulina las imágenes de los grupos de 
alimentos, el cual se asignaran según el 
papelito que escojan. 
 

• Presentación de 
contenidos  

- - Cartulina Iris 
- - Impresiones  
- - Papel forro adhesivo 
- - Aros para rotafolio 
 
 
 

• Demostraciones 
- Págs. De papel 

bond 
- Cartulina Iris  
- Lápiz  
- Borrador  
- Regla 
- Tijera   
- Pegamento  
- Tirro  
- Plumón   
- Globos  
- Aguja punzón  
- Cartón  
- Perno con rosca  
- Mesa para trabajo  

1 mes  
 
 
 
 
 
  
 
 
10 min 
 
 
 
40 min 
 
 
 
 
45 min 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

- Que el equipo 
ejecutor logre 
realizar con éxito 
la demostración 
del taller. 
 
 
 

- Cada grupo de 
trabajo realice al 
100% cada 
actividad. 
 

- Clarificar cada 
actividad si los 
participantes no 
realizaron 
correctamente el 
procedimiento 
durante el taller. 

 

- Se realizará 
discusión a partir 
de la ronda de 
pregunta. 
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importancia y 
ejemplos  

- Actividad física en 
niños/as y madres 
lactantes  

- Recomendaciones 
Alimentarias  

- Tips de alimentación 
saludable   

  
  
  
  
  
  

- Se solicitará la participación de 4 
madres lactantes, 2 de ellas trabajaran 
en el taller de mitos alimentarios donde 
colocaran si es verdadero o falso cada 
aseveración (luego se discutirá a la 
respuesta correcta) y 2 madres en las 
medidas de porciones, donde se les 
dará imágenes de alimentos de 
diferentes tamaños de un menú 
alimentario y pegaran en un ¼ de 
cartulina y así verificar si visualmente 
calculan el tamaño correcto del 
alimento. Serán asignados según una 
ruleta. 

 

 
- Se solicitará la participación de 2 

niños/as y 2 madres lactantes para 
realizar el taller de actividad física.  
 

Evaluación:  
Se solicita la participación de 3 niños/as y 3 
madres lactantes que no hayan participado 
anteriormente donde pincharan un globo 
que contendrá una pregunta de todos los 
temas expuestos.  
 
Receso: Entrega de refrigerio 
 
 
  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
20 min 
 
 
 
 
 
15 min  
Total: 2 h 
10 min 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



803 
 

Apéndice 117: carta didáctica del manual sobre Taller de alimentación saludable en niños, niñas y madres 

lactantes 
 

 

 

 

 

 

Tema a desarrollar: “MANUAL SOBRE ALIMENTACIÓN SALUDABLE EN MADRES LACTANTES Y LA NIÑEZ” 

 

Lugar del taller realizado: Distrito Las Tunas, Conchagua, La Unión  

 

Objetivo General de la actividad: Describir los contenidos que se desarrollaron en la realización del taller como una 

estratégica didáctica para que puedan ser replicados y sirvan como apoyo lúdico dentro de las comunidades del 

municipio de Conchagua, La Unión.    

 

Objetivos específicos de la actividad:  

1. Especificar puntualmente los contenidos a incluir en el manual.  

2. Incluir información bibliográfica y de pensamiento propio en cada contenido del manual.  

3. Incluir evidencias fotográficas de la realización del taller en relación a los contenidos del manual.  

 

 

Responsable: Lourdes Mejía  

 

Fecha de la realización: del 10 al 17 de marzo de 2022 
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CONTENIDOS 
CONCEPTUALES 

METODOLOGIA RECURSOS TIEMPO CRITERIOS DE 
EVALUACION 

o ¿Qué es la 
alimentación 
saludable?  

o Importancia de la 
alimentación 
saludable  

o Grupos de 
alimentos  

o Plato saludable  
o Guía de alimentos 

en niños y niñas  
o Guía de alimentos 

en madres 
lactantes  

o Mitos alimentarios 
en la lactancia 
materna 

o Medidas de 
porciones  

o Mezclas vegetales 
o Actividad física en 

niños/as y madres 
lactantes  

o Tips de 
alimentación 
saludable   

o Recomendaciones 
Alimentarias  

 

Iniciación: 
Se agrega los apartados de índice y la 
introducción con el fin que al ser leído conozcan 
de ante mano de que tratara el manual.  
 
Desarrollo:  
Se puntualiza cada contenido según numeración 
del capítulo que corresponde, en la cual se busca 
información bibliográfica de fuentes confiables en 
internet para sustentar la teoría y al mismo 
tiempo incluir ideas propias para enriquecer cada 
contenido. En cada contenido se agrega 
imágenes y evidencias fotográficas del taller 
realizado en la comunidad, acorde a la teoría.   
 
Culminación: 
Se agrega las fuentes bibliográficas de toda la 
teoría del manual y en el apartado de anexos 
más evidencias fotográficas de la realización del 
taller. 
 
Evaluación:  
Terminado el manual se agrega al espacio virtual 
del correo institucional para ser presentado al 
asesor de grado, y posteriormente se imprime, 
para ser entregado a la alcaldía, dejando 
constancia del taller realizado en su comunidad.  

Técnicos:  

o Laptop 

o Mesa 

o Silla 

o Impresora  

o Celular  

Humanos: 

o Nutricionista a 

cargo del taller  

o Participantes en 

el taller  

Materiales: 

o Hojas de papel 

bond  

o Tinta  

o Cartapacio  

Todo el 
desarrollo del 
manual se 
hizo en un 
lapso de 1 
semana.  
 
 
 
 

o Que se 
incluyan todos 
los contenidos 
conceptuales 
descritos en la 
carta didáctica 
del taller.  
 

o Que se 
cumplan los 
objetivos 
específicos en 
la carta 
didáctica en la 
elaboración 
del manual.  
 

o Que se realice 
en el lapso de 
tiempo 
planificado.  
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Apéndice 118: Publicidad sobre Taller de alimentación saludable en niños, 

niñas y madres lactantes 
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Apéndice 119: Trípticos informativos sobre Taller de alimentación saludable en niños, niñas y madres lactantes  
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Apéndice 120: Trípticos informativos sobre Taller de alimentación saludable en niños, niñas y madres lactantes 
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Apéndice 121: Trípticos informativos sobre Taller de alimentación saludable en niños, niñas y madres lactantes 
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Apéndice 122: Rotafolio sobre Taller de alimentación saludable en niños, 

niñas y madres lactantes 
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814 
 

 



815 
 

 
 



816 
 

 



817 
 

 



818 
 

 



819 
 

 



820 
 

 
 



821 
 

 



822 
 

 
 



823 
 

 



824 
 

 



825 
 

 



826 
 

 



827 
 

 

 



828 
 

 



829 
 

 



830 
 

 



831 
 

 



832 
 

 



833 
 

 



834 
 

 



835 
 

 



836 
 

 
 



837 
 

 



838 
 

 



839 
 

 

 



840 
 

 



841 
 

 



842 
 

 



843 
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Apéndice 123: Manual didáctico sobre Taller de alimentación saludable en 

niños, niñas y madres lactantes 
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848 
 



849 
 



850 
 



851 
 



852 
 



853 
 



854 
 



855 
 



856 
 



857 
 



858 
 



859 
 



860 
 



861 
 



862 
 



863 
 



864 
 



865 
 



866 
 



867 
 



868 
 



869 
 



870 
 



871 
 



872 
 



873 
 



874 
 



875 
 



876 
 



877 
 



878 
 



879 
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Apéndice 124: evidencias fotográficas sobre Taller de alimentación 

saludable en niños, niñas y madres lactantes 
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Apéndice 125: lista de asistencia sobre Taller de alimentación saludable en 

niños, niñas y madres lactantes 
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Apéndice 126: carta didáctica modificada sobre Taller de elaboración de conservas en salmuera y almíbar, 

dirigido a adultos y líderes comunitarios 
 

 

 

 

 

 

 

  Tema a desarrollar: “TALLER DE ELABORACIÓN DE  CONSERVAS CASERAS EN SALMUERA Y ALMÍBAR, 
DIRIGIDO A LOS PADRES DE FAMILIA” 

 

Lugar de la actividad: El Havillal, La Unión  

 

Objetivo General de la actividad: Preparar conservas artesanales utilizando los métodos de conserva en almíbar y 

salmuera, dirigido al núcleo familiar  

 

Objetivos específicos de la actividad 

4. Enlistar los materiales a utilizar para la creación de conservas artesanales 
5. Describir los parámetros de control asociados a la seguridad y a la calidad de las conservas. 
6. Calcular el rendimiento y el costo del producto  
  

Responsable: Laura Osorto 

 

Fecha de la realización:  23 de marzo de 2022 
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CONTENIDOS  
CONCEPTUALES   

METODOLOGIA  RECURSOS  TIEMPO   CRITERIOS DE  
EVALUACION   

-  Introducción a las 
conservas 
artesanales  

- Preparación de 
materia prima  

- Determinar y medir 
las concentraciones 
recomendadas de sal 
y azúcar 

- Escaldado de los 
alimentos 

- Esterilización de los 
recipientes 

- Envasado de las 
conservas 

- Esterilización de las 
conservas  

- Almacenamiento 
  
  
  
  
  
  
  

Previo al taller:  
Se realizará publicidad para 
que los habitantes puedan 
recolectar los materiales a 
utilizar para desarrollar el 
taller, para elegir a la 
comunidad, se gestionará 
con la alcaldía, que sean 
ellos quienes elijan la 
población objetivo, una vez 
definida esta población, se 
gestionará con la alcaldía, el 
transporte para poder 
desplazar al equipo ejecutor 
hasta la comunidad y la 
apertura del espacio físico 
para poder llevar a cabo el 
taller.  
 
Iniciación:  
Se realizará una pequeña 
dinámica en la cuál se 
presentará el núcleo familiar 
los pasos para elaborar las 
conservas caseras, se 
describirán las frutas y 
verduras que lleva al taller y 
se les pedirá que describan 

Impresos: 
Póster, Flyer, Trípticos 
Rotafolios, Manual  
 
Físicos: 
Frascos esterilizables 
Frutas y verduras de 
temporada 
Agua potable 
Sal 
Azúcar 
Mesa de trabajo 
Cocina a gas  
Gas propano 
Fósforos 
Cacerola u ollas (x3)  
Cuchillo 
Tabla para picar 
Recipiente para colocar 
alimentos (5) 
Toallas para secar 
manos 
Jabón para platos 
Jabón para manos 
Desinfectante de 
alimentos  
Basurero 
Bolsas para basura  
 

 1 mes 
 
 
 
 
15 
minutos 
 
 
 
2 horas  
 
 
15 
minutos  
 
 
10 
minutos 
 
 
15 
minutos 
 
Total: 3 
horas  

- Los participantes se 
presentan día y hora 
estipulados 

 
- El equipo técnico logra 

describir el procedimiento 
adecuado para realizar 
conservas artesanales 

 
- Los participantes mencionan 

3 beneficios crear sus 
conservas caseras  

 
- Los participantes del taller 

logran mencionar los pasos 
para realizar las conservas 
artesanales  

 
- Los participantes del taller 

logran mencionar 3 
actividades para el correcto 
almacenamiento y utilización 
de las conservas caseras 

 
- Los participantes del taller 

logran determinar el costo 
final del producto final  
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la idea de realizar la 
conserva.  
 
Desarrollo: 
Para dar inicio al taller 
demostrativo  se dividirán a 
los participantes por familias, 
dependiendo de cuántos 
equipos tengamos 
disponibles para realizar el 
taller, se dividirán las 
actividades en los diferentes 
procesos para que todos 
participen en la preparación 
del producto final.  
Se iniciará con la 
preparación de las frutas o 
verduras para el desarrollo 
del taller, posteriormente se 
les enseñará a hacer el 
escaldado de los alimentos, 
se les demostrará cómo 
tienen que hacer sus 
concentraciones, ya sean de 
almíbar o salmuera, y se les 
mostrará como deben de 
realizar la conserva casera. 
Otro equipo se encargará de 
la esterilización de los 
recipientes en donde se 
colocarán las conservas una 
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vez y estén listas, y por 
último se determinarán los 
costos totales de realizar una 
conserva, para que los 
participantes del taller 
puedan definir un margen de 
ganancia al publicitar y 
comercializar sus productos. 
 
 
Culminación:  
Retroalimentación 
 
Evaluación: 
Ronda de preguntas sobre 
las conservas artesanales  
 
Receso: 
Entrega de refrigerio 
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Apéndice 127: carta didáctica del manual sobre Taller de elaboración de conservas en salmuera y almíbar, 

dirigido a adultos y líderes comunitarios 
 

 

 

 

 

 

 

 

Tema a desarrollar: “MANUAL SOBRE ELABORACIÓN DE  CONSERVAS CASERAS EN SALMUERA Y ALMÍBAR, 
DIRIGIDO A LOS PADRES DE FAMILIA” 

 

Lugar de la actividad: El Havillal, La Unión  

 

Objetivo General de la actividad: Describir los contenidos desarrollados en el taller sobre la elaboración de conservas 

caseras utilizando los métodos de salmuera y almíbar.   

 

Objetivos específicos de la actividad 

1. Enlistar los materiales a utilizar para la creación de conservas artesanales 
2. Describir los parámetros de control asociados a la seguridad y a la calidad de las conservas. 
3. Calcular el rendimiento y el costo del producto  

  

Responsable: Laura Osorto 

Fecha de la realización:  23 de marzo de 2022 
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CONTENIDOS  
CONCEPTUALES   

METODOLOGIA  RECURSOS  TIEMPO   CRITERIOS DE  
EVALUACION   

-  Introducción a las 
conservas 
artesanales  

- Preparación de 
materia prima  

- Determinar y medir 
las concentraciones 
recomendadas de sal 
y azúcar 

- Escaldado de los 
alimentos 

- Esterilización de los 
recipientes 

- Envasado de las 
conservas 

- Esterilización de las 
conservas  

- Almacenamiento 
  
  
  
  
  
  
  

Iniciación:  
Se revisarán fuentes de 
información, las cuales serán 
retomadas y adaptadas para 
el desarrollo del documento 
escrito 
 
Desarrollo: 
Se puntualiza cada 
contenido, guardando orden 
y estructura en el 
documento, traduciéndolo a 
un idioma poco técnico que 
pueda ser entendido por 
cualquier persona que lo lea. 
 
Culminación:  
Se le agregan fuentes 
bibliográficas y se completa 
el archivo en formato PDF  
 
Evaluación: 
Manual entregado al 
docente tutor por medio de 
un espacio virtual en el 
correo institucional para que 
pueda revisarlo y evaluarlo 
previo a la entrega 
municipal.  

Técnicos  
 
Laptop 
Escritorio 
Internet  
Silla  
 

1 
semana  

- Colocar la totalidad de los 

contenidos detallados 

- Que se cumplan los objetivos 

especificados en la carta 

didáctica para la creación del 

manual 

- Realizar el manual en el 
tiempo especificado  
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Apéndice 128: Publicidad sobre Taller de elaboración de conservas en 

salmuera y almíbar, dirigido a adultos y líderes comunitarios 
 

 

 
 



890 
 

Apéndice 129: Rotafolio sobre Taller de elaboración de conservas en 

salmuera y almíbar, dirigido a adultos y líderes comunitarios 
 

 



891 
 

 



892 
 

 



893 
 

 



894 
 

 



895 
 

 



896 
 

 



897 
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Apéndice 130: Manual didácticos sobre Taller de elaboración de conservas 

en salmuera y almíbar, dirigido a adultos y líderes comunitarios 
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900 
 

 



901 
 

 



902 
 

 



903 
 

 



904 
 

 



905 
 

 



906 
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Apéndice 131: evidencias fotográficas sobre Taller de elaboración de 

conservas en salmuera y almíbar, dirigido a adultos y líderes comunitarios 
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Apéndice 132: lista de asistencia sobre Taller de elaboración de conservas 

en salmuera y almíbar, dirigido a adultos y líderes comunitarios 
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Apéndice 133: carta didáctica modificada sobre Taller de elaboración de harinas a base de papa y yuca, dirigido a 

adultos y líderes comunitarios 
 

 

 

 

 

 

 

Tema a desarrollar: “TALLER DE ELABORACIÓN DE HARINAS A BASE DE PAPA Y YUCA” 

 

Lugar de la actividad: Comunidad Habillal, Conchagua, La Unión  

 

Objetivo General de la actividad: Fomentar la importancia de la versatilidad en la preparación de alimentos como una 

estrategia para fortalecer la Seguridad Alimentaria y Nutricional en los habitantes de la comunidad Conchagua, 

La Unión. 

 

Objetivos específicos de la actividad  

1. Informar la importancia de la versatilidad en la preparación de los alimentos. 
2. Mostrar diferentes métodos para la preparación de harinas de yuca y papa 
3. Realizar una demostración de cómo preparar la harina de yuca y papa 

 

Responsable: Eliseo Constanza  

 

Fecha de la realización: Miércoles 23 de marzo de 2022 
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CONTENIDOS  
CONCEPTUALES   

METODOLOGIA  RECURSOS  TIEMPO   CRITERIOS DE  
EVALUACION   

 - Generalidades sobre 
la importancia de la 
versatilidad en la 
preparación de alimentos. . 
- Mostrar diferentes 
métodos de preparación de 
las harinas de papa y yuca. 
- Ejemplos de recetas 
a base de harina de papa y 
yuca. 
  
  
  
  
  
  
  

 Iniciación: 
Saludo, presentación de los 
responsables del taller y breve 
introducción de la actividad. 
 
Desarrollo: Exposición oral 
breve sobre los contenidos, 
desarrollo de preguntas y 
explicación de los pasos a 
seguir para la realización de las 
harinas de papa y yuca.  
 
Culminación: 
Se formarán grupos de trabajo 
para que los asistentes realicen 
una práctica de fabricación de 
harinas de papa y yuca. 
 
Evaluación:  
Presentación del resultado de 
la preparación de la harina de 
papa y yuca de cada 
participante. 
 
Receso: 
Entrega de refrigerios 

•  
Presentación 
de 
contenidos  

- Cartulina 
- Impresiones 

(págs. papel 
bond) 

- Papel forro 
adhesivo 

- Aros para 
rotafolios 
 

• Practica de 
preparación 
de harinas  

- 8 libras de papa  
- 8 libras de yuca  
- 4 ralladores 
- 4 cuchillos 
- 4 tablas de cortar 
- Licuadora 
- Colador de acero 
- Agua potable  
- Cocina  
- Olla  
- Hielo  
- Bandejas para el 

secado 

 10 min 
 
 
 
 
 
35 min 
 
 
 
 
 
25 min 
 
 
 
 
15 min 
 
 
 
 
15 min 
 
 
Total: 1 H 40 
min 

 - Que los 
asistentes expresen 
la importancia de 
conocer la 
versatilidad de los 
alimentos. 
 
- Que cada 
grupo de trabajo 
concluya la 
realización de su 
práctica de 
fabricación de harina 
de yuca o papas 
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Apéndice 134: carta didáctica del manual sobre Taller de elaboración de harinas a base de papa y yuca, dirigido a 

adultos y líderes comunitarios 

 

 

 

 

 

 

 

Tema a desarrollar: “MANUAL  DE ELABORACIÓN DE HARINAS A BASE DE PAPA Y YUCA” 

 

Lugar de la actividad: Comunidad Habillal, Conchagua, La Unión  

 

Objetivo General de la actividad: Fomentar la importancia de la versatilidad en la preparación de harina de papa y yuca 

como una estrategia para fortalecer la Seguridad Alimentaria y Nutricional en los habitantes de la comunidad 

Conchagua, La Unión. 

 

Objetivos específicos de la actividad  

1. Revisar bibliografía concerniente a la fabricación de harina de papa y yuca 
2. Seleccionar la información pertinente que se utilizara parala elaboración del manual 
3. Elaboración y entrega del manual completo e impreso. 

 

Responsable: Eliseo Constanza  

 

Fecha de la realización: Miércoles 23 de marzo de 2022 
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CONTENIDOS  
CONCEPTUALES   

METODOLOGIA  RECURSOS  TIEMPO   CRITERIOS DE  
EVALUACION   

 - Generalidades sobre 
la importancia de la 
versatilidad en la 
preparación de alimentos. . 
- Mostrar diferentes 
métodos de preparación de 
las harinas de papa y yuca. 
 
- Ejemplos de recetas 
a base de harina de papa y 
yuca. 
  
  
  
  
  
  
  

Iniciación: 
Se procedió a buscar 
bibliografía concerniente a la 
temática a bordar en el manual 
a elaborar . 
 
Desarrollo:  
Se selecciono la bibliografía 
junto con los contenidos a 
bordar para ser incluidos en el 
manual.  
 
Culminación: 
A través de la recopilación de 
información sobre las temáticas 
a abordar se construyó el 
manual sobre  la importancia de 
la versatilidad en la preparación 
de harina de papa y yuca 
 
Evaluación:   
Crear el manual impreso para 
ser entregado a las entidades 
correspondientes. 
  
 

•  Elaboración 
del manual  

- Acceso a internet 

- Computadora 

- Impresora 

- Papel Bond 

tamaño carta 

-  Cartapacios  

- Sacabocados 

para papel 

 

 
  

Febrero a abril 
de 2022 

  - Completar la 
elaboración y entrega 
del manual sobre la 
importancia de la 
versatilidad en la 
preparación de 
harina de papa y 
yuca 
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Apéndice 135: Publicidad sobre Taller de elaboración de harinas a base de 

papa y yuca, dirigido a adultos y líderes comunitarios 
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Apéndice 136: Flyer informativo sobre Taller de elaboración de harinas a base de papa y yuca, dirigido a adultos 

y líderes comunitarios 
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Apéndice 137: Rotafolio sobre Taller de elaboración de harinas a base de 

papa y yuca, dirigido a adultos y líderes comunitarios 
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919 
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Apéndice 138: Manual didáctico sobre Taller de elaboración de harinas a 

base de papa y yuca, dirigido a adultos y líderes comunitarios 
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924 
 



925 
 



926 
 



927 
 



928 
 



929 
 



930 
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Apéndice 139: evidencias fotográficas sobre Taller de elaboración de harinas 

a base de papa y yuca, dirigido a adultos y líderes comunitarios 
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Apéndice 140: lista de asistencia sobre Taller de elaboración de harinas a 

base de papa y yuca, dirigido a adultos y líderes comunitarios 
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Apéndice 141: Carta didáctica modificada sobre Taller de deshidratado de frutas y hojas verdes, dirigido a niños, 

niñas, adultos y líderes comunitarios 
 

 

 

 

 

 

 

Tema a desarrollar: “TALLER DE DESHIDRATADO DE FRUTAS Y HOJAS VERDES, DIRIGIDO A TODO GRUPO 

POBLACIONAL Y LIDERES COMUNITARIOS” 

 

Lugar de la actividad: El Habillal, Conchagua, La Unión  

 

Objetivo General de la actividad: Fomentar técnicas culinarias de fácil realización como una estrategia alimentaria y 

nutricional en la Seguridad Alimentaria y Nutricional en las familias de la comunidad El Habillal, Conchagua, La 

Unión. 

 

Objetivos específicos de la actividad 

1. Demostrar la importancia de la deshidratación de alimentos, de forma fácil y sencilla para incrementar en la 
variabilidad alimentaria de las familias. 

2. Fortalecer los conocimientos culinarios en los padres de familia para la mejora de la salud en los niños y niñas.    
 

Responsable: Lourdes Mejía  

Fecha de la realización:  Miércoles 23 de marzo de 2022 
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CONTENIDOS  
CONCEPTUALES   

METODOLOGIA  RECURSOS  TIEMPO   CRITERIOS DE  
EVALUACION   

 - Generalidades 
del deshidratado de 
alimentos  
- Las frutas y su 
importancia  
- Las hojas 
verdes y su 
importancia  
- Otras técnicas 
culinarias 
  
  
  
  
  
  
  

Previo al taller: 
Se elaborará publicidad para promover el 
día del taller, en el cual, se le solicitará a 
la alcaldía el apoyo para difundirlo; se 
tiene previsto brindar el material completo 
a los participantes. 
 
Iniciación: Saludo, presentación de los 
responsables del taller y breve 
introducción de la actividad. 
 
Desarrollo: exposición oral breve sobre los 
contenidos y posterior a ello, se realizará 
la demostración de deshidratar una fruta y 
una hoja verde y luego, se pedirá la 
participación de 8 familias para realización 
del taller, en la que cada familia, disecará 
un producto diferente.   
 
Culminación: 
6 familias que no participaron del taller 
tendrán la oportunidad de despegar de un 
cartel la imagen de una silueta de fruta u 
hoja verde, en la que habrá una pregunta 
y se le proporcionará una nuestra del 
producto disecado.  
   
Evaluación: Ronda de preguntas  
Receso: Entrega de refrigerio 

 •  Presentación 
de contenidos  
- Cartulina 
- Impresiones 
(págs. papel bond) 
- Papel forro 
adhesivo 
- Aros para 
rotafolio 
 
• Demostraciones  
- Frutas 
- Hojas verdes 
- Cuchillos  
- Mantas  
- Depósitos de 
papel aluminio para 
hornear 
- Bolsa plástica 
transparente de 5 y 1 
lbs  
- Mesa para 
trabajo 

1 mes   
 
 
 
 
 
10 min 
 
 
 
 
 
50 min 
 
 
 
 
 
 
20 min 
 
 
 
20 min 
 
 
15 min 
Total: 1 h 40 
min 

 - Se realizará 
discusión a partir de 
la ronda de pregunta.  
 
- Que el equipo 
ejecutor logre realizar 
con éxito la 
demostración del 
taller. 
 
- Cada familia 
realice su 
demostración del 
taller.   
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Apéndice 142: Carta didáctica del manual sobre Taller de deshidratado de frutas y hojas verdes, dirigido a niños, 

niñas, adultos y líderes comunitarios 
 

 

 

 

 

 

 

Tema a desarrollar: “MANUAL SOBRE DESHIDRATADO DE FRUTAS Y HOJAS VERDES” 

 

Lugar del taller realizado: El Habillal, Conchagua, La Unión  

 

Objetivo General de la actividad: Describir los contenidos que se desarrollaron en la realización del taller como una 

estratégica didáctica para que puedan ser replicados y sirvan como apoyo lúdico dentro de las comunidades del 

municipio de Conchagua, La Unión.    

 

Objetivos específicos de la actividad:  

4. Especificar puntualmente los contenidos a incluir en el manual.  

5. Incluir información bibliográfica y de pensamiento propio en cada contenido del manual.  

6. Incluir evidencias fotográficas de la realización del taller en relación a los contenidos del manual.  

 

Responsable: Lourdes Mejía  

Fecha de la realización: del 24 al 30 de marzo de 2022 
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CONTENIDOS 
CONCEPTUALES 

METODOLOGIA RECURSOS TIEMPO CRITERIOS DE 
EVALUACION 

o ¿Qué es la deshidratación 
de alimentos?  

o Importancia de la 
deshidratación de 
alimentos  

o Ventajas de la 
deshidratación de 
alimentos  

o Posibles inconvenientes 
durante la deshidratación y 
cómo evitarlos  

o Técnicas de deshidratar 
alimentos  

o Proceso para el 
deshidratado de frutas  

o Las Frutas y sus 
propiedades nutricionales  

o Proceso para el 
deshidratado de hojas 
verdes  

o Las hojas verdes y sus 
propiedades nutricionales  
Formas de elaborar un 
deshidratador casero  

o Otras técnicas de 
conservación de alimentos  

Iniciación: 
Se agrega los apartados de índice y la 
introducción con el fin que al ser leído conozcan 
de ante mano de que tratara el manual.  
 
Desarrollo:  
Se puntualiza cada contenido según numeración 
del capítulo que corresponde, en la cual se 
busca información bibliográfica de fuentes 
confiables en internet para sustentar la teoría y 
al mismo tiempo incluir ideas propias para 
enriquecer cada contenido. En cada contenido 
se agrega imágenes y evidencias fotográficas 
del taller realizado en la comunidad, acorde a la 
teoría.   
 
Culminación: 
Se agrega las fuentes bibliográficas de toda la 
teoría del manual y en el apartado de anexos 
más evidencias fotográficas de la realización del 
taller. 
 
Evaluación:  
Terminado el manual se agrega al espacio virtual 
del correo institucional para ser presentado al 
asesor de grado, y posteriormente se imprime, 
para ser entregado a la alcaldía, dejando 
constancia del taller realizado en su comunidad.  

Técnicos:  

o Laptop 

o Mesa 

o Silla 

o Impresora  

o Celular  

Humanos: 

o Nutricionista 

a cargo del 

taller  

o Participantes 

en el taller  

Materiales: 

o Hojas de 

papel bond  

o Tinta  

o Cartapacio  

Todo el 
desarrollo del 
manual se 
hizo en un 
lapso de 1 
semana.  
 
 
 
 

o Que se 
incluyan todos 
los contenidos 
conceptuales 
descritos en la 
carta didáctica 
del taller.  
 

o Que se 
cumplan los 
objetivos 
específicos en 
la carta 
didáctica en la 
elaboración 
del manual.  
 

o Que se realice 
en el lapso de 
tiempo 
planificado.  
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Apéndice 143: Publicidad sobre Taller de deshidratado de frutas y hojas 

verdes, dirigido a niños, niñas, adultos y líderes comunitarios 
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Apéndice 144: Tríptico informativo sobre Taller de deshidratado de frutas y hojas verdes, dirigido a niños, niñas, 

adultos y líderes comunitarios 
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Apéndice 145: Rotafolio sobre Taller de deshidratado de frutas y hojas 

verdes, dirigido a niños, niñas, adultos y líderes comunitarios 
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Apéndice 146: Manual didáctico sobre Taller de deshidratado de frutas y 

hojas verdes, dirigido a niños, niñas, adultos y líderes comunitarios 
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Apéndice 147: evidencias fotográficas sobre Taller de deshidratado de frutas 

y hojas verdes, dirigido a niños, niñas, adultos y líderes comunitarios 
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Apéndice 148: lista de asistencia sobre Taller de deshidratado de frutas y 

hojas verdes, dirigido a niños, niñas, adultos y líderes comunitarios 
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Apéndice 149: Carta didáctica modificada sobre presentación de resultados  
 

 

 

 

 

 

 

Tema a desarrollar: “PRESENTACIÓN DE RESULTADOS DEL PROYECTO DE EDUCACIÓN ALIMENTARIA Y 
NUTRICIONAL “MEJOREMOS LA SAN”, DIRIGIDO A LÍDERES MUNICIPALES Y AUTORIDADES DE LA 
FACULTAD DE MEDICINA, EN EL PERÍODO COMPRENDIDO DESDE DICIEMBRE 2021 HASTA ABRIL 2022” 

 

Lugar de la actividad: Conchagua, La Unión  

 

Objetivo General de la actividad: Aperturar un espacio donde se puedan exponer los resultados de la práctica 

comunitaria durante el desarrollo del proyecto.  

 

Objetivos específicos de la actividad 

1. Descrbir todas las actividades realizadas durante el desarrollo del proyecto educativo “Mejoremos la SAN” en 
el municipio de Conchagua, La Unión 

2. Describir la metodología utilizada para la realización de actividades, talleres, manuales y material educativo 
utilizado en el dsarrollo del proyecto educativo. 

3. Mencionar las conclusiones y recomendaciones del proyecto educativo “Mejoremos la SAN”  
Responsables: Laura Osorto, Lourdes Mejía y Eliseo Constanza (equipo técnico del proyecto) 

Fecha de la realización:  MAYO XX de 2022 
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CONTENIDOS  
CONCEPTUALES   

METODOLOGIA  RECURSOS  TIEMPO   CRITERIOS DE  
EVALUACION   

  
-Planificación del proyecto  

-Funcionamiento de un 

COMUSAN  

-Categorización de 

comunidades según el riesgo 

de sufrir INSAN   

-Reciclaje y utilización de 

desechos sólidos  

-Manualidades infantiles 

utilizando materiales reciclados  

-Realización de insumos 

orgánicos utilizando materiales 

reciclados  

-Diseño de composta casera  

-Potabilización y 

almacenamiento de agua  

-Prevención del dengue 

-Hábitos de higiene en niños  

Previo a la feria:  
Con la alcaldía se gestionarán 
los espacios físicos que se 
aperturarán ese día, así como 
también los materiales que la 
municipalidad puede facilitar 
para el desarrollo del mismo. 
  
Iniciación:  
El evento iniciará con una 
presentación del evento por 
parte de la gobernanza local, 
teniendo unas breves palabras 
de apertura por parte del 
equipo ejecutor y docente tutor. 
 
Desarrollo: 
Presentación de resultados 
 
Culminación:  
Se darán palabras de 
agradecimiento por parte del 
equipo ejecutor y las 
autoridades de la Universidad 
de El Salvador. 
 
Evaluación: 
Lista de asistencia de los 
invitados al evento 

 Material: 
Mesa  
Mantel para mesa  
Sillas  
Manuales y 
materiales 
entregados   

2 horas  
 

 
- Los invitados al 

evento se 
presentan al lugar 
donde se llevará a 
cabo la  
presentación de 
resultados  

 
- Entrega de 

manuales en 
formato impreso y 
copias de toda la 
papelería utilizada 
en la realización 
del proyecto 
“Mejoremos la 
SAN” 
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-Buenas Prácticas de 

manufactura en vendedores de 

alimentos callejeros  

-Alimentación saludable en 

madres lactantes y niños 

menores de 1 año 

-Almacenamiento de alimentos 

utilizando el método “Pot-in-

Pot” 

-Creación de salmueras y 

almíbares caseros  

-Deshidratado de alimentos y 

hojas verdes 

-Elaboración de harina a base 

de papa y yuca 
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Apéndice 150: Evidencia fotográfica de presentación de resultados  

  

 

 

  



1000 
 

Apéndice 151: Acta de entrega de materiales didácticos  
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