CURSO PROFA

Facilitacion de estrategias y procesos de
sustentabilidad con una mirada
participativa

52 Sesion agosto 2019



Obijetivo

Proporcionar herramientas de facilitacion
para Impulsar procesos participativos de
sustentabilidad en entidades académicas vy
dependencias de la Universidad
Veracruzana



Objetivo Manejo integrado de recursos
( Energia y agua)

Reflexionar las causas y acciones posibles de gestion del
manejo de recursos, respecto a la energia y el agua con un
enfoque participativo de acuerdo a la D/EA gque se trate



PROGRAMA

HORARIO | TEMA

8:15 Presentacion: Circulo de la palabra, Nombre y Region

8:30 Recapitulando e intercambio de experiencias de actividad de
facilitacion: Manejo de residuos Separacion de residuos (Materiales
reales y tarjetas) y Composta

8:45 Manejo de recursos
Dinamicas:
A) Elementos visuales
B) Huella hidrica: ¢ Cuanta agua se utiliza en la produccion de mis
alimentos?
C) Auditoria de energia

9:45 Importancia de herramientas tedricas
10:00 Acuerdos

10:15 Bitacora
Evaluacion/retroalimentacion

10:30 Cierre: circulo de la palabra
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RECAPITULANDO
1. Opinion del material enviado

2. ¢, Cuales fueron sus practicas de facilitacion de
Manejo de residuos a partir de separacion de
residuos con materiales reales y tarjetas; residuos
organicos para hacer composta

3. ¢,Como les fue con los formatos de Planeacion
(Carta descriptiva) y Retroalimentacion y
autoevaluacion



DINAMICAS



1. Elementos visuales:
videos, carteles, infografias,
presentaciones, exposiciones



PRESENTACION

Universidad Veracruzana

Manejo de recursos:Agua

Coordinacién Universitaria para la Sustentabilidad

junio 2019

“Lis de Veracruz: Arte, Ciencia, Luz”

DATOS PARA PENSAR

20

BILLONES POR CIENTO
de dolares de oS toxicos

eslo que factura el que sevierten en
sector textil al ano. el agua proceden
Hay 250.000 fabricas de la industria textil
y 40 millones de solo para los
empleados; lamayoria, tintes hacen falta
enAsia unos 2000 millones

de toneladas de
productos quimicos.

Fuente: Sanchez, Carlos. 2016. XLSemanal. Recuperado
de hitos /www.xisemanal com/aciualidad/20160913/catach

1400

CAMISETAS

POR MINUTO

tiran los residentes de
una capital de siete
millones de habitantes,
€omo Hong Kong

Tres de cada cuatro
prendas acabaréan en
el vertedero o seran
incineradas.

/000

LITROS DE AGUA
es loque se necesita
para confeccionar
unos vaqueros. Es 1o
que bebe una persona
durante diez anos.
Para una camiseta de
algodon, hacen falta
3000 litros.

22

PRENDAS

es la media de piezas
que tiene una mujer
inglesaen el armarioy
que nunca se pone.



ESQUEMA O VIDEO

CICLO DE VIDA DE UNA BOTELLA PET

EL PLASTICO PET "
ESTA HECHO DE ive EL PETROLEO ES
5 CONVERTIDO EN

PETROLEO, EL
CUAL ES EXTRAIDO ﬁ$ & e
DE LA TIERRA . LA BASE PARA LA
FABRICACION DEL
PLASTICO
LOS PELLETS SON
" . | FUNDIDOS PARA
LA MAYORIA TERMINARA ALREDEDOR DE| 27% FORMAR BOTELLAS
EN EL ABMIENTE O EN UN PLASTICO PET SERA DE PLASTICOS QUE
RELLENO SANITARIO, RECICLADO PARA " SON USADAS PARA
DONDE LE TOMARAN PRODUCIR NUEVOS ALMACENAR AGUA Y
1000 ANOS DEGRADARSE PRODUCTOS ‘ ’ OTRAS BEBIDAS

SE NECESITAN 3L DE

‘\/ 6!

AGUA Y, 250 mL DE
. LUEGO ES COMPRADO, ng,f,'éig Z‘:&A
USADO Y DESECHADO BOTELLA DE 2 L
POR UN CONSUMIDOR
EL PRODUCTO ES

TRANSPORTADO A
LAS TIENDAS PARA
SU CONSUMO

SHLTRS/AW, 1 YD WL MDA
SHTTPS /WA CLEANUP ORG BU/PDF AICUR T T POf

La Historia del Agua
Embotellada

https://www.youtube.com/watch

?v=9ICFp-/RgS4



https://www.youtube.com/watch?v=9ICFp-7RgS4
https://www.youtube.com/watch?v=9ICFp-7RgS4
https://www.youtube.com/watch?v=9ICFp-7RgS4
https://www.youtube.com/watch?v=9ICFp-7RgS4

INFOGRAFIAS

\

< >W, J = L
SASLME CON L MG VD TRELLAD N
e ARYI B P W W G pha S gt -
R e T T e ‘. .
WL W L NI A AT AST. A A B R e -

B e it B TR N S

. AN b B A eyt ® ey b et g e
- A

Llave rellenadora

ke de botella

Bebedero '
— s

TYPET Wt sowva ot pormces e spad

86086868888888 “i ) m

SIHRONO L

0 none o3 wpor omoowce 17 | MV sogor g of [hewrs Wy beote
A DR X P AN Pt d wp oo

’CI
.’.

|
l

— M Lt MO0
== O A A Dt AT 00 Meadialsl s Lz il bat
T 24 1200 Mk 0 Bl b 2 B
T AL Y e e
Moo @ 2 10 cor e e ¢ v,
B el il e e T
L T 3 U wadonrd &0 s I s
L mage A abe
Cote omumte rewme vn prvete W fe o
L vt » w0 oo o ol 3 N e (47 4 Smatn de
mm—(
[ - R amn o pe ST M N
: » A . [T ST




ACTIVIDADES:

Difusion y sensibilizacion

« Talleres cortos

» Exposiciones itinerantes del equipo y funcionamiento
* Mesa itinerante “Agua para todos”

o

universg



B)
Huella hidrica: ¢ Cuanta agua se utiliza en la
produccion de mis alimentos?



Barra de chocolate
Para producir 100 gr se utilizan 2400 L de agua

Este arbol se cultiva y crece U en M Africa O | -Ghana, Costa de Marfil y Nigeria-, el Sureste Asidtico, y
Sudamérica), por lo que para que seamos capacn de comerlo en nuestra casa, este tiene que ser enviado a través de kilémetros, primero a las fdbricas de
chocolate como ingrediente, luego a las fibricas de 3 y tabletas, a las tiendas y finalmente a nuestras casas

Proceso de produccién (industrializado)

1. Tostado: El grano limpio se tuesta a fin de realzar el sabor y color, |O que depende de la temperatura, el tiempo y el grado de humedad segun el tipo
de

de grano y lo que se desee conseguir. En las var se utilizan distintos tipos de semillas y tostados.
2. D Se la 1a que cubre los granos (al tostarlos se desprende faclimente). Estas pepitas pueden ser asi, un producto
ala venta y algunos fabricantes las utilizan tr dentro de dect

3. Molido: Lamezcla de granos, en distintas proporciones y variedades, se muele a una temperatura de 60 a 80 °C, entre 18 y 72 horas, con lo que se
obtiene una masa semisdlida, llamada licor de cacao, que a 40 °C presenta ya cierto olor a chocolate

4. Prensado: El licor de cacao se prensa para extraer la manteca de cacao dejando una masa sdlida y cuyo contenido en grasa es casi nulo

5. Polvo holandés: La manteca de cacao se utiliza en la 6n de cr o enpr de la industria cosmética (cacao para los lablos) o
médica. Industriaimente se distingue entre polvo de cacao y cacao holandés procesado; pues en este Gltimo los granos de cacao se someten a un
proceso de alcalinizacién (generalmente con carbonato de potasio), para neutralizar la acidez obteniendo un polvo oscuro de color mas rofizo atamente
apreciado en la reposteria

6. Afadidos: En este momento se mezclan los otros elementos (vainilla, azicar, especias, leche, emulgentes —~como lecitina de soja-) que en distintas
proporciones daran personalidad a cada chocolate pero le restaran calidad

7. Refinado: La mezcla se somete a un proceso a través de una serie de rodilios hasta obtener una pasta suave, lo que mejora la textura del chocolate

8. Conchado: Es un proceso de amasado o suavizado de vital importancia para obtener un producto de calidad, que desarrolla aun mas el sabor y la
textura, reduciendo la acidez. La velocidad, la duracién (hasta tres dias) y la temperatura del amasado (entre 60y 75 °C) afectan al sabor

9. Templado: Sirve para enfriar la mezcla hasta 40 *C para que la cristalizacion de la manteca de cacao sea estable, haciéndola pasar a través de un
sistema de calefaccion, enfriamiento y recalentamiento que evita la decoloracion y la floracién de grasa en el producto. El chocolate es ahora brillante y
suave, de textura homogénea

10 para y 6n: Lamezcla se coloca en moldes en una cdmara de enfriamiento. Una vez frio es empaquetado y distribuido

Referencia (noviembre de 2017): http://www. com/82-la-fabr del: html

Universidad Veracruzana
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Frijoles
(1 kg)




Paso 1
¢ Cuanta agua crees que se
utiliza para producir....?

Frijoles
(1 kg)

Paso 2 Facilitador: plantear
¢Qué otras maneras hay

. . Participante
para producir este alimento? cuestionamientos

Paso 3
Reflexionar sobre las opciones en
nuestra region para consumir productos
con menor huella hidrica ’ ’ O



Naranja
Para producir 1 naranja, se utilizan 50 litros de agua

Los naranjos jovenes necesitan suelo con abundante humedad en los S5cm superiores de tierra con riego
dos veces por semana durante periodos cortos, de marzo a junio (en el Hemisferio Norte) para mantener
la humedad dptima en la capa superior. Dependiendo de las condiciones del ambiente, los arboles
maduros necesitan de 37 a 340 litros por dia.

Proceso de produccion

1. Cultivo. Se planta el arbol y durante su crecimiento se le va echando agua (y se pueden agregar
abonos)

2. Cosecha. Se corta la naranja, seleccionando la que este en buen estado y se lava (se usa
maquinaria en la produccion industrializada).

3. Distribucion. Se colocan en rejas donde posteriormente se suben a camiones los cuales van a
diferentes destinos.

Referencias (noviembre de 2017) http:

Universidad Veracruzana

Barra de chocolate
Para producir 100 gr se utilizan 2400 L de agua

Este rbol se cultivay crece Gnicamente enregiones tropicales (Mesoamérica, Africa Occidental -Ghana, Costa de Marfil y Nigeria-, el Sureste Asiatico, y
Sudamérica), porloque para queseamos capaces de comero en nuestra casa, estetiene que ser enviado a través de kilometros, primero a las fabricas de
chocolate como ingrediente, luego a las fabricas de chocolatinas, bombones y tabletas, después a las tiendas y finalmente a nuestras casas

Proceso de produccion (industrializado)

1. Tostado: El grano limpio setuestaa fin de realzar el sabory color, lo que depende delatemperatura, eltiempoy el grado de humedad segun el tipo
degranoy lo que se desee conseguir. En las diferentes variedades de chocolates se utilizan distintos tipos de semillas y tostados.

2. Descascarillado: Se descascarala membrana que cubre los granos (altostarlos se desprende facilmente). Estas pepitas pueden ser asi, un producto
alaventa y algunos fabricantes las utilizan troceadas dentro detabletas de chocolate

3. Molido: La mezcla de granos, en distintas proporciones y variedades, se muelea una temperatura de 60 a 80 °C, entre 18y 72 horas, conlo quese
obtieneunamasa semisolida, llamadalicor de cacao, quea 40 °C presentaya cierto olor achocolate.

4. Prensado: El licor decacao se prensa para extraer la manteca de cacao dejando unamasa soliday cuyo contenido en grasa es casi nulo.

5. Polvo holandés: La manteca de cacao se utiliza en la fabricacion de chocolate o en productos de laindustia cosmética (cacao para los labios) o
médica. Industrialmente se distingue entre polvo de cacao y cacao holandeés procesado; pues en este Uitimo los granos de cacao sesometen a un
proceso de alcalinzacion (generalmente con carbonato de potasio), para neutralizar la acidez obteniendo un polvo oscuro de color més rojizo altamente
apreciado enlareposteria.

6. Afadidos: En este momento se mezclan los otros elementos (vainilla, azlcar, especias, leche, emulgentes como lecitina de soja-) que en distintas
proporciones dardn personalidada cada chocolate pero e restaran calidad

7.Refinado: La mezcla se somete a un proceso através de una serie de rodillos hasta obtener una pasta suave, lo que mejorala textura del chocolate,

8.Conchado: Es un proceso de amasado o suavizado de vital importancia para obtener un producto de calidad, que desarrolla aln mas el sabor y la
textura, reduciendo laacidez. La velocidad, la duracion (hastatres dias)y latemperatura del amasado (entre 60 y 75 °C) afectan al sabor.

9. Templado: Sirve para enfriar la mezcla hasta 40 °C para que la cristalizacion dela manteca de cacao sea estable, haciéndola pasaratravés de un
sistema de calefaccion, enfriamiento y recalentamiento que evitala decoloraciony lafloracion de grasa en el producto. El chocolate es ahora brillantey
suave, de textura homogénea.

10. Enfriado para embalaje y distribucion: La mezcla se coloca en moldes enuna camara de enfriamiento. Una vez frio es empaquetado y distribuido.

Referencia (noviembra de 2017); http://www.cubdelchocolate com/82-/a-fabricacion-del<hocolate htmi

Universidad Veracruzana




C) Auditoria de energia



Ejercicio: Auditoria energética

¢, Conocemos nuestro gasto
mensual/bimestral de energia?
(preguntar por el recibo de luz)

si [] NO[]
¢, Cuantos enchufes tenemos?
si [ No[]]

Estan los enchufes aterrizados
(¢enchufe 3 patas?) gj [
¢ Hay aires acondicionados?

si [ No [
¢,Cuantos abanicos (de techo o
de pie) hay en las

No [

instalaciones? Si [] NO[]
¢, Se observan enchufes,

cableado, lamparas

deterioradas, caidas, o

sueltas?  Si NO []

Cuantos lamparas tenemos y de cuales tipos:
incandescente, [__] ahorrador con mercurio,[_] ahorrador

de sodio (luz amarilla),[ ] LED. (]
Cuando pasamos en oficinas, ;hay lugares vacios y luz prendida?
sl [_JCcuANTOS [] NO [
Hay pasillos con luz prendida SI []  NO []
¢ Hay impresoras prendidas? Si [] NO [

. Hay computadores encendidas sinuso? Si [_] NO []
¢, Hay laptops enchufadas todo el tiempo? Si [ NO []
4, Se aprovecha la iluminacién natural? SI [] NO []

¢,Se aprovecha la ventilacion natural? Si []  NO []

¢, Hay fuentes de calor no aisladas, que contribuyan a la sensacion
termicade calor? Si [ NO []

¢ Hay infiltraciones no deseadas de aire? SI (] NO []
¢, Hay zonas demasiado iluminadas? si [ NO []
¢ Hay zonas demasiado calientes? si [ nNO[]
‘¢ Hay exceso de humedad en el edificio? SI []  NO []

Ejercicio: Auditoria energética

s, Hay zonas demasiado frias?
¢,Hay zonas muy oscuras?
¢,Se quedan luces prendidas
cuando se retira el personal?
‘¢ Se quedan equipos
prendidos cuando se retira el
personal?

¢,Se puede hacer un analisis a
través del tiempo del gasto en
energia?

Hacer una lectura de |as respuestas

Marcar aquellas que son sefial de mal
uso de la energia

Marcar aquellas en que se puede
mejorar, con cambio de costumbres

Marcar aquellas que son buenas
practicas



Paso previo
El facilitador debera identificar los q

espacios de la DEA y de ser
posible recorrerlos H

Paso 1 SN \g
Explicar la intencién de la : ‘
simulacion y la dinamica —

por la dependencia o entidad

Paso 2
Recorrido de los participantes o equipos

Equipo 2

Paso 3

Los participantes exponen

sus hallazgos en plenaria Equipo n




D) Promocion
Conoce tu bebedero AFEL



AFEL Conoce tu bebedero

Realizar visitas a los distintos sistemas de potabilizacion y bebederos de
la Region para conocer el funcionamiento y proceso de potabilizacion,
asi como aprender a realizar la verificacion necesaria.

El estudiante aprendera a:

a) ldentificar los componentes del equipo potabilizador

b) Comprender el papel de cada componente

c) Realizar pruebas sencillas de operacion

d) Comparar los resultados con la normatividad aplicable

e) Comprender la importancia del proceso y de sus resultados
f) Recabar informacion de usuarioslic para agregar texto



11
AFEL: Jornadas presenciales
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EEEEEEEEER
Proceso de instalacion de bebederos

Presentacion
Mostrar propuestas a directores de las facultades en las unidades académicas

Evaluacion
De los directores a las propuestas

Adquisiciéon y monitoreo
Entrega-recepcion con prueba de calidad de la empresa

Verificacion
Anadlisis y reporte publico
¢Quiénes lo realizarian?

Fac. Contaduria USBI Fac. Contaduria Educacién Fisica



PROPUESTAS

v Trabajo en equipo:
Planes de trabajo con acciones concretas a
realizar en las dependencias o entidades
academicas

v'Papelote pegado a la parec
anotando sus pro

y participantes van
puestas:

Persona

€S



¢, Qué haces tu para ahorrar agua?

¢, Como ahorramos agua?

Tener inodoros de bajo caudal

Reparar llaves que goteen

Contar con regadera y llaves de agua de bajo caudal
Acortar la ducha

Juntar agua gris y reusarla

Juntar agua de lluvia y usarla, en vez de agua potable
Hacer pruebas de fugas en casa

Lavar ropa so6lo con lavadora llena

No abrir los grifos a toda su capacidad

10 Regar jardin muy temprano o ya tarde

11. No lavar la banqueta o patio con flujo continuo de agua

© 0N ObhowhPE



Video de la Ruta del Agua



Herramientas teorico - practicas

*Articulos :
*Agua

-Pilas y baterias usadas ¢ Por qué acopiarlas?

DIARIO® XALAPA
€1 cuLtura

AGUASEGURA;M

AGUA

PURIFICADA

Ciencia y Luz|d +

DIARID® XALAPA
€] cuLtura

\ BATERIAS -
7788 JUSADAS

Y (Por qué acopiarlas?

En la actualidad es comiin observar, en cualquier medio de comunicacién, programas que
invitan a acopiar diferentes residuos. Aceptar dicha invitacion implica tomarse la molestia de

acumular a lo largo de un tiempo (que suele ser prolongad

pr— - un sitio de acopio y entreg; aun sin saber su destino final. ;Tiene

sentido todo ese trabajo? No dudes ni por un momento que asi es, lo tiene y mucho.
Contaminacion I Imﬂ Benefici uplryak] sl y de Ia humedad, para Para el cas las pilas se
Las pilas y baterias son aditamentos que i (mmn atenias o pilas son tradas jun- ar de o ms«*uhmx« en la medida p\mam ento, me-
brindan energia eléctrica a ua sinfin de | 10 con Jos ressducs caseros, se acelera un Aebpo duste 1a entrega de un sumple oficso di




ACUERDOS

. Proxima sesion: 22 agosto

. Practicas de facilitacion de

agua y energia

. EXPO Sustenta 26 de

septiembre

. Consulta de horarios

favorables para las
siguientes sesiones
(encuesta)

DIA
21
24
24
20
22
19
24
21

MES
Marzo
Abril
Mayo

Junio
Agosto
Septiembre
Octubre
Noviembre



ACUERDOS

Asistencia: Registro por region con las coordinadoras regional
Tarea:

1. Aplicar al menos una técnica de facilitacion durante el mes.
2. Enviar su practica en los formatos de:

a) Carta descriptiva de por lo menos 1 evento realizado
b) Facilitadores/as: Retroalimentacion y autoevaluacion



Elaboracion de Bitacora con
evaluacion/retroalimentacion

¢, Qué aprendizajes significativos me llevo?

Evaluacion de la sesion:
a) ¢ Quée debemos mantener que ayudo al logro de los objetivos?

b) ¢Qué aspectos debemos mejorar que no ayudo al logro de los
objetivos?

c) Propuestas de mejora.

Enviar a;: roscastellanos@uv.mx



mailto:roscastellanos@uv.mx

CIERRE

DINAMICA: Circulo de la palabra

Cada persona menciona:
*Nombre
*éQué me llevo? en 3 palabras



Gracias por su participacion



