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1. NOMBRE DEL PROYECTO (Maximo 30 palabras)

PANARRA: SOMOS VIDA QUE NUNCA TERMINA



2. |NVEST|GAC|6N CONTEXTUAL (Maximo 500 palabras)

Describa el problema o necesidades que resuelve el proyecto, incluyendo el analisis
de las dinamicas sociales y comunitarias que soportan y dan origen al mismo.

Antes de mencionar los problemas consideramos muy importante comentar primero esto:

Se hizo una investigacion realizada por Alex, en las afueras de Medellin, di6 con una sefiora que empez6 a VIVIR de sus productos (arepas, chorizos y otros) y lo logré gracias a
un fogén que lo hizo en UNA SEMANA, y todo esto jELLA SOLA! De aqui surgieron ideas brillantes que las aterrizamos en lo siguiente que van a ver... Alex documenté esto y
no esper6 que llegard a mas de 1.170 personas en todas las plataformas:

https://vt.tiktok.com/ZShu2Pvek/
https://youtube.com/shorts/t7PVv-1tx-Q?si=xStHsS2WEuvm1XQU

Ahora si, empecemos:

¢,Coémo una comunidad que se siente olvidada por el resto puede convertir su propio fuego y la fruta que cosecha cada temporada en ingresos y turismo? Eso es lo que
buscamos con este proyecto en El Mellinco, en la Region del Maule. Una zona donde la gente vive principalmente de sus cosechas, de su lefia, de lo que puede intercambiar o
producir en temporadas que no siempre son estables. Y eso, con el tiempo, ha ido creando una sensacién de desconexion, no solo con el pais, sino también con oportunidades
reales de crecimiento econémico.

Aqui, cuando hay fruta, hay en cantidad. Pero se pierde. No hay cémo almacenarla, no hay como venderla, no hay como aprovecharla. Se queda en el arbol o termina en el
suelo. No existen herramientas para convertir esa fruta en algo que dure mas, que se venda mejor, o que le dé valor al territorio. Tampoco hay experiencias que inviten a la
gente de afuera a venir, a quedarse, a vivir lo que El Mellinco tiene. El turismo no llega porque no hay nada disefiado para recibirlo de verdad.

Este proyecto busca solucionar todo eso con un médulo de 3x3x3 metros que se convierte en el centro de todo. Ahi se preparan horneados (como panes o bizcochos), frituras
(como empanadas o tortillas) y se trabaja directamente con la fruta que haya en temporada para hacer jugos o mermeladas. Se aprovecha al maximo el fuego que se enciende
una sola vez: el horno y el fogén funcionan juntos y permiten que tres procesos se hagan al mismo tiempo, en el mismo lugar.

Lo mas importante es que la produccién cambia segun la estacion. Cuando es primavera, los productos son distintos a los del otofio. Cada temporada trae sus propios colores,
sabores y preparaciones. Eso genera variedad y también invita al visitante a regresar. Porque venir en verano no sera lo mismo que venir en invierno. Siempre hay algo nuevo
por probar y por contar.

Ademas, el visitante va a comprar, va a caminar por las plantaciones, a recoger su fruta, a ver cémo se transforma y a sentirse muy familiarizado con todo el proceso. Todo esto
para generar una experiencia real, diferente, que conecta a la persona con el territorio de verdad. Y al mismo tiempo, generar ingresos para la comunidad y ayudar a fortalecer
la identidad local ademas de permitir a que mas familias se involucren.
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3. OBJET“’O DEL PROYECTO(Méximo 100 palabras)

Establecer un MODULO PRODUCTIVO 3x3x3 METROS en el Mellinco como el punto central de una nueva economia local, donde se trabajen TRES LINEAS CLAVES:
HORNEADOS, FRITURAS Y TRANSFORMACION DE FRUTA. Este espacio permitira que la comunidad genere ingresos, agrupe a la comunidad y ACTIVE EL TURISMO
desde sus propios recursos. Cada estacion del afio definird los sabores, las recetas y las experiencias, integrando al visitante en TODO EL PROCESO: desde la cosecha hasta
el plato.

4. BREVE DESCR'PCléN DEL PROYECTO (Maximo 200 palabras)

Describa la solucion planteada, resaltando sus principales caracteristicas.

En el Mellinco, una comunidad aislada del Maule, la fruta madura en los arboles... pero parte de eso se pierde y se pierde la oportunidad de un ingreso. El proyecto propone una
solucién concreta: un MODULO PRODUCTIVO de 3x3x3 METROS donde convergen tres lineas clave —HORNEADOS, FRITURAS y TRANSFORMACION DE FRUTA— para
enfrentar tres grandes problemas: la falta de ingresos estables, la pérdida de fruta sin procesar y la ausencia de experiencias turisticas auténticas.

Este espacio lo cambia todo. Mientras el pan se hornea en un horno, en la misma llama se frien empanadas crujientes y se cocinan mermeladas con frutas recién cosechadas.
El visitante llega, cosecha su fruta, la lleva al meson y ve cémo se transforma en jugo o en relleno de una empanada caliente.

Cada estacion del afio tiene sus propios sabores y colores: durazno en verano, manzana en otofio, frambuesa en primavera. Eso hace que la experiencia se repita y se
reinvente cada temporada.

5. CARACTER INNOVADOR DEL PROYECTO (Maximo 200 palabras)

Describa el caracter innovador de la solucion que proponen y qué la hace diferente
de otras soluciones similares.

Esto es una idea pensada al detalle para solucionar problemas reales. En un espacio de solo 3x3x3 metros, logramos que tres cosas funcionen al mismo tiempo: se hornea pan,
se frien empanadas y se transforma la fruta en jugos o mermeladas. Y todo se hace en el mismo fuego. Eso ya lo cambia todo.

¢ Qué mas lo hace diferente?
Es rapido de montar, hecho con materiales que ya estan en la zona, se adapta a cada estacion del afio y no necesita millones para arrancar. Aqui no se desperdicia ni el calor ni
la fruta.

Lo mejor es que el visitante no viene solo a mirar o a comprar. Viene a vivirlo. Cosecha, cocina, prueba, conversa. Y eso es lo que lo hace poderoso: la conexion.
Este moédulo fuera de ser bonito es una solucion real, construible, rentable y replicable.

Y si lo montamos bien, El Mellinco va a dejar de ser un lugar aislado para convertirse en un destino que la gente recomienda a toda costa.



6. JUSTIFICACION Y ALINEACION CON LOS ODS

(Maximo 700 palabras)

Argumente porque el proyecto esta enmarcado en una solucion que promueve la
construccion sostenible. Describa ademas la relacion y el aporte del proyecto a los
Objetivos de Desarrollo Sostenible ODS y los requisitos que hacen sea un proyecto
sostenible.

Este proyecto responde a una situacion urgente: fruta que se pierde, gente que no tiene ingresos estables, y un turismo que nunca llega porque no hay una experiencia
auténtica que lo invite. Aca la respuesta es concreta: se construye con barro, madera y las personas del lugar; se cocina con fuego que se aprovecha muy bien; y se genera
una economia circular donde nada se desperdicia y todo se transforma.

¢La fruta se cae al suelo? Aca se convierte en jugo, en mermelada o en el relleno de una empanada caliente. ¢ El visitante solo viene a mirar? No. Aqui cosecha, cocina,
prueba y comparte. No se trata de venderle un tour, se trata de hacerlo parte del proceso.

Esto no es turismo “verde” para fotos bonitas. Es una estrategia de desarrollo replicable, activable en dias y con resultados desde el primer pan horneado. No se necesita
infraestructura millonaria, solo un buen plan, comunidad y decision de hacer las cosas.

Este proyecto aporta con fuerza a dos Objetivos de Desarrollo Sostenible:
ODS 8: Trabajo decente y crecimiento econémico

No se trata de crear empleo por crear. Se trata de activar ingresos reales, constantes y dignos a través de algo que la gente ya sabe hacer: producir con fuego, con masa,
con fruta. Se generan nuevos roles: quien hornea, quien guia, quien conserva, quien vende.

El médulo 3x3x3 impulsa una economia local viva, donde cada tarea tiene propdsito, resultado y sentido de pertenencia. Se genera trabajo real, desde lo que ya existe: el
fuego, la fruta y las manos de la comunidad.

Cada parte del proceso activa nuevos roles: personas que hornean, que frien, que transforman la fruta en mermeladas o jugos. Otros que reciben a los visitantes, que
explican, que guian, que venden. No es dar trabajo por obligacion, es organizar y escalar lo que ya saben hacer, para que lo conviertan en ingreso constante y sostenible.
La comunidad no queda esperando oportunidades externas: las crea desde adentro, con lo que tiene. Se fortalece el conocimiento tradicional, se reparte la carga productiva
y se genera movimiento econémico sin perder la esencia del lugar.

Este tipo de crecimiento no depende de grandes inversiones. Depende de estrategia, de disefio eficiente y de respetar los saberes locales. El resultado es trabajo digno,
arraigado al territorio, y con potencial de replicarse.

ODS 12: Produccién y consumo responsables

La fruta ya existe. El conocimiento también. El médulo solo organiza y acelera lo que ya esta. Aca no se desperdicia, se transforma. Aca no se importa nada, se produce
todo. Es economia circular aplicada con inteligencia.

La fruta no falta. Lo que falta es el sistema para aprovecharla. Y este médulo lo resuelve: convierte el exceso en oportunidad. Antes, la fruta se caia al suelo. Ahora, se
convierte en jugo fresco, en mermelada, en relleno de una empanada, en experiencia turistica. Nada se desperdicia.

Ademas, todo se produce en el mismo lugar donde se consume. No hay transporte, no hay empaques industriales, no hay residuos innecesarios.
El ciclo es corto, directo y eficiente. Lo que se produce, se vende. Lo que se vende, se reinvierte. Y asi se construye una economia circular verdadera, donde el valor se
queda en la comunidad y no se escapa.

Aqui no se trata de consumir por consumir. Se trata de ensefiar al visitante a valorar lo que se hace con las manos, lo que nace del arbol y lo que sale del fuego. Y eso
también es educar: sobre el origen de los alimentos, sobre la temporada, sobre el respeto al entorno.
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7. DISENO TECNICO
7.1 PLANOS GENERALES DEL PROYECTO

Adjunte los planos y detalles constructivos que reflejen el desarrollo de su proyecto.
Pueden subirse en PDF u otro tipo de enlace como archivo adjunto. En caso de ser un
enlace, asegurese que este pueda abrirse.

https://drive.google.com/file/d/103_TP-u9jaaCm4cgmbFFxjlOgy1d3E6u/view?usp=sharing



7. DISENO TECNICO

7.2 ESPECIFICACIONES TECNICAS (Maximo 500 palabras)

Incluya las especificaciones técnicas de la estructura propuesta, destacando el uso
de los materiales de la region. Adjunte el archivo o enlace si lo considera.

El médulo productivo ha sido disefiado para cumplir tres objetivos simultaneos: producir alimentos con valor agregado, ofrecer una experiencia turistica inmersiva y activar la
economia local. Todo esto, desde una estructura eficiente, replicable, sostenible y construida con materiales del territorio.

La distribucion interior responde a un criterio de funcionalidad perimetral. Los cuatro lados del médulo se aprovechan completamente. El horno y fogén se ubican en una
esquina estructural reforzada, permitiendo cocinar y hornear simultaneamente desde una Unica fuente de calor. Ahi mismo, estéa la estacion de fritura, construida en el mismo
nivel operativo, permitiendo continuidad en el trabajo con alimentos calientes. Frente a estas, se despliega el meson de frutas, que conecta parcialmente hacia el exterior a
través de puertas corredizas, permitiendo interaccion directa con los visitantes. La parte interna del mesén sirve para lavado, pelado, macerado y procesamiento. Las paredes
restantes estan equipadas con estanterias de almacenamiento abierto para frascos, ingredientes y utensilios, manteniendo el centro libre para circulacién y atencién. Todo el
modulo fue pensado para que se trabaje sin interrupciones, incluso con visitantes dentro.

El disefio exterior se integra al entorno rural del Maule, combinando practicidad con identidad. Las puertas corredizas permiten abrir un pafio completo del muro,
transformando el espacio en un area semiexterior que invita al visitante a interactuar con el proceso productivo sin interrumpirlo. La estructura utiliza madera local y muros de
quincha (barro, madera y paja recubiertos con cal), materiales que respiran, aislan térmicamente y armonizan con el paisaje. La ventilaciéon cruzada es natural y eficiente, con
vanos estratégicos que garantizan aire fresco y salida de humo, evitando acumulacién de calor.

La cimentacion y el sobrepiso se realizaron con materiales seleccionados para resistir carga, humedad y calor. Se requiere de 500 kg de cemento, 1000 kg de grava y 1500 kg
de arena, mezclados con 200 litros de agua, para formar una base solida. Esta se refuerza con 12 varillas de acero corrugado #3, colocadas en cruz, y entre 5y 6 mallas
electrosoldadas que dan firmeza al mortero superficial. Este sobrepiso esta nivelado para recibir peso concentrado (como el horno) y transito constante sin generar fisuras.
Habra una zapata corrida de 0.4x3x0.3 (m) y 5 zapatas aisladas de 0.4x0.4x0.3 (m) cabe destacar que todas tendran un cimiento de 40 cm y sobre cimiento de 20 cm.

La cubierta estd compuesta por una estructura de madera que soporta tejas de zinc, elegidas por su resistencia al clima, durabilidad y bajo mantenimiento. El techo sobresale
ligeramente para generar sombra y proteger del agua lluvia. Una vez montada la cubierta, se instalan el horno artesanal, los mesones, estantes y el mobiliario interno.

Todo el médulo puede ser construido en un plazo de 5 dias, con participacién comunitaria, herramientas basicas y asistencia técnica puntual. Su estructura esta pensada para
ser resistente, replicable y adaptable a otros territorios rurales. El uso de materiales del lugar reduce costos y refuerza el compromiso con una construccion sostenible que no
necesita mas que lo que El Mellinco ya tiene: tierra, madera, manos y propésito.



8. PLAN DE CONSTRUCCION (Msximo 700 palabras)

8.1 ETAPAS DEL PROYECTO

Describa las diferentes etapas que comprenden el desarrollo e implementacion de la

solucion.
[tem Etapa Descripcion
L 1. Preparacion del terreno 1. Se inicia con la limpieza y nivelacion del terreno donde se ubicara el médulo. Se trazan los ejes
principales y se excavan zanjas para la base estructural. Muy importante para asegurar la estabilidad
2. 2. Cimentacion y sobrepiso de la construccion. Mientras se excava, otro equipo puede iniciar la preparacion del barro con paja y
cal.
3. 3. Estructura vertical y cerramientos
2. Se mezcla y vacia la base de concreto usando 500 kg de cemento, 1000 kg de grava, 1500 kg de
4. 4. Instalacion del horno y estacion de fritura arena y 200 litros de agua. Se incorporan 12 varillas de acero corrugado #3 para reforzar la
cimentacion y 5-6 mallas electrosoldadas para darle firmeza al sobrepiso de mortero (5 cm). Mientras
S. 5. Montaje de mesones y estanterias se deja fraguar, se avanza con tareas en seco: corte de madera, armado de paneles y preconstruccion
del horno.
6. 6. Acabados, curado y revisién
3. Una vez el sobrepiso tiene resistencia basica, se levantan los marcos de madera y se instalan los
7. 7. Puesta en marcha y validacion muros tipo quincha. Lo bueno del muro es que genera aislamiento térmico, regula la humedad y se

adapta al clima local. Esta fase se puede realizar por partes mientras se completa el curado del piso.

4. Se instala el horno artesanal (doble funcién: horno y fogén), sobre una base resistente. Se utiliza
ladrillo refractario. Luego, se monta el caldero para frituras, aprovechando el mismo calor. Esta etapa
se puede trabajar en paralelo al levantamiento de muros, ya que no requiere ocupar toda el area
interna.

5. Se arman los mesones perimetrales y la mesa de frutas con extension hacia el exterior a través de

8.2 CRONOGRAMA DEL PROYECTO

Adjunte el cronograma de ejecucion del proyecto teniendo en cuenta la restriccion
de una semana en Talca - Chile.

Cronograma del proyecto de 5 dias

Dia 1 - Terreno + Materiales +
Premezclas

Se realiza la limpieza y nivelacién del
terreno

Se trazan los ejes y se excavan zanjas.

Otro grupo inicia el premezclado del
barro con paja, cal y agua, dejandolo
reposar.

En paralelo, se corta y clasifica la
madera para marcos y techumbre.

Dia 2 - Cimentacién +
Preparacién estructural

Se vierte la mezcla para cimentacion y
sobrepiso, reforzada con varillas y
mallas.

Mientras fragua, se inicia el armado de
la estructura de madera (en seco).

Se preparan los paneles laterales de
madera para los muros tipo quincha.

Otro equipo inicia la base del horno.

Dia 3 - Muros + Horno +
Techumbre

Se levantan los muros en quincha por
secciones, mientras el sobrepiso
termina su curado.

Se instala el horno artesanal y la
estacion de fritura con ladrillo
refractario.

Se monta la techumbre con tejas de
zinc y estructura de madera.

Dia 4 - Mobiliario + Acabados

Se instalan los mesones de trabajo,

estanterias y mesa exterior para frutas.

Se aplican capas finales de barro y cal
para los muros.

Se afinan los detalles de puertas
corredizas, estantes y acabados.

Dia 5 - Limpieza + Validacién +
Puesta en marcha

Se hace limpieza general y organizacién
del espacio.

Se enciende el horno y se validan todas
las estaciones productivas.

Se prueba el flujo de visitantes, la
ventilacion y la operatividad completa.

Se deja todo listo para iniciar la
produccion y las actividades turisticas.
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8.3 MATERIALES Y HERRAMIENTAS PARA
DESARROLLAR EL PROYECTO

Los siguientes materiales y herramientas de esta lista estan organizadas por secciones constructivas, y contempla tanto insumos confirmados por el equipo técnico como
elementos complementarios estimados para garantizar el desarrollo completo del proyecto.

CIMENTACION Y SOBREPISO

Cemento gris: 500 kg

Grava (gravilla): 1000 kg

Arena fina: 1500 kg

Agua limpia (para mezcla): 200 litros

Varillas de acero corrugado #3 (3 m de largo): 12 unidades
Mallas electrosoldadas: 5 a 6 unidades

Nivel de mano (burbuja): 1

Cuerda de trazado / tizador: (1 rollo)

Baldes y bateas para mezcla: (6 a 8 unidades)
Palas y cucharas de albafiil: (4 a 6 unidades)
Carretilla: (2 unidades)

ESTRUCTURA VERTICAL Y CERRAMIENTOS
Madera dimensionada local (pino, eucalipto o similar):
Postes estructurales 3x3" 0 4x4": (8 a 10 unidades)

Vigas y travesafios 2x3": (15 a 20 unidades)
Listones secundarios (Madera en forma de rejilla para muros) (54 unidades)

Ma=ala Aa havea nain g aal

8.4 PRESUPUESTO

Desglose el presupuesto disponible para implementar el proyecto teniendo presente
los diferentes recursos como materiales, herramientas, mano de obra adicional,
entre otros aspectos. Tenga presente el presupuesto asignado (aproximadamente
9.000.000 COP 0 2.100 USD.

item Recurso Valor

https://docs.google.com/spreadsheets/d/1aWd10C4le6Q36vzWINdGXiZiG9OXehmz/edit?
usp=sharing&ouid=110426762320338413126&rtpof=true&sd=true

T 0 TA L 1.552.950 CLP = 7.159.100 COP




8.5 POSIBLES FUENTES DE FINANCIACION (Msximo 200 palabras)

Presente algunas fuentes de financiacion identificadas en el territorio a las que
pueda postularse el proyecto.

Entre las mas pertinentes estd: SERNATUR, ha impulsado campafias como “El Maule te espera”, donde se destaca la diversidad de atractivos turisticos de la regién y ayuda con

el turismo rural y de naturaleza. Ademas, su concurso "Mas Valor Turistico” reconoce productos que integran gastronomia y tradiciones locales, por lo que va perfecto y coincide
con el enfoque del médulo propuesto.

INDAP ofrece programas como "Mi Primer Negocio Rural", y la idea es orientar a jovenes emprendedores rurales. Ya ha entregado incentivos significativos para mejorar técnicas
de produccion en la region. El proyecto coincide con la idea de basarse en técnicas tradicionales y fortalecer la economia local: esto lo hace un candidato ideal.

El Gobierno Regional del Maule (GORE) ha financiado proyectos de construccion y reparacion de infraestructuras comunitarias a través de programas como el Fondo Regional

de Iniciativa Local (FRIL), que incluye la construccion de salones multiusos y centros culturales. EI médulo propuesto, al servir como espacio para actividades turisticas y
productivas, encaja en esta categoria.

9. EVALUACION DEL IMPACTO DEL PROYECTO
9.1IMPACTOS DEL PROYECTO (Maximo 500 palabras)

Argumente los posibles impactos economicos, ambientales, sociales y culturales de
la solucion propuesta.

¢Y si un médulo de 9 metros cubicos pudiera cambiar cémo se vive en el campo?

¢Y sila fruta que hoy se pierde fuera el motor de una comunidad que genera ingresos por lo que saben hacer?
Eso es lo que esta en juego en El Mellinco.

No se trata de levantar una estructura y ya. Se trata de abrir una puerta “literal” a una nueva forma de generar ingresos en un lugar que ha estado fuera del radar. Porque
cuando alguien compra una empanada hecha con masa recién horneada y rellena con productos locales, no solo esta pagando por un alimento: esta activando una economia.
Una que no depende del clima global ni del precio de exportacion, sino del conocimiento de quienes han vivido ahi toda la vida.

Esos ingresos no llegan una vez y desaparecen. Son repetibles. Son dignos. Son reales. Y lo mejor: se quedan en la comunidad.

Y no, esto no es un experimento raro. Es sentido comun. ¢Por qué importar lo que ya tenemos? Si el barro de este lugar sirve para levantar muros, ¢para qué traer bloques

industriales? Si la madera esta en los arboles que nos rodean, ¢por qué ignorarla? Si la fruta madura en los arboles y termina cayendo al suelo, ¢,por qué no convertirla en
jugo, en conserva, en oportunidad?

Construir asi es mas barato, es mas coherente. Mas respetuoso. Mas lgico.
La sostenibilidad no esta en los paneles solares ni en los certificados: esta en usar lo que ya estd, sin pedirle de mas a la tierra.
Y cuando se empieza a construir desde ahi, algo se activa también en las personas.

Porque este médulo no se levanta con contratos externos. Se levanta con manos del mismo lugar. Hombres, mujeres, jovenes, adultos mayores... todos tienen algo que
aportar.

Unos mezclan barro, otros transmiten recetas, otros ensefian a construir como lo hacian antes. Se escuchan historias, se comparten oficios, se retoman vinculos. Y entonces el
mddulo deja de ser una caseta de trabajo.

Se convierte en una plaza viva.

Y ahi es donde pasa lo méas poderoso: la cultura vuelve a estar presente.
El horno de barro va no es una reliauia. Es una herramienta.
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9.2 MEDIDAS DE MANEJO AMBIENTAL AIMPLEMENTAR
EN EL PROYECTO (Maximo 200 palabras)

Describa las medidas de manejo ambiental que se implementarian para mitigar los
impactos ambientales negativos generados por el proyecto.

Desde el primer dia, este médulo se va a construir respetando el entorno como si fuera parte de la casa de todos, porque lo es.

El agua que se use en la mezcla del barro o para limpiar herramientas se va a recolectar en baldes y reutilizar lo maximo posible. No se va a botar al suelo ni mucho
menos cerca del rio. Para cocinar, se usara solo la necesaria y en puntos especificos, con sistemas simples para evitar el derroche.

¢ Y el aceite de las frituras? No se va por el lavaplatos. Se enfria, se cuela y se guarda en botellas cerradas para usarlo como combustible en cocinas rasticas o entregarlo
a puntos de recoleccion cuando sea necesario. Asi no se contamina ni el suelo ni el agua.

Los residuos de construccién, como sobrantes de madera o tierra, se clasifican y se reaprovechan. Lo organico, como cascaras o restos de fruta, va directo al compost.

La ventilacion es natural: el disefio del médulo tiene vanos cruzados y puertas corredizas que permiten que el aire fluya, sin necesidad de ventiladores. El calor del horno
no se encierra: se aprovecha o se disipa, segun la estacion.

Y durante la obra, nada de quimicos raros. El barro se trabaja crudo, con paja y cal, y se deja curar lento, al sol. Eso no solo es mas sano, también es mas resistente y mas
nuestro.

10. ESTRATEGIAS DE REPLICABILIDAD Y SOSTENIBILIDAD
10.1 REPLICABILIDAD (Maximo 200 palabras)

Propongan como la solucion puede ser adaptada y replicada en otros contextos y
paises.

Es un modelo listo para ser replicado, modificado, adaptado y llevado a cualquier lugar donde haya comunidad, tierra, fruta y ganas de salir adelante con lo propio.

Lo que lo hace replicable no es solo su tamafio compacto ni su bajo costo. Es que estd pensado con l6gica de territorio: se construye con barro, madera y manos locales.

No necesita maquinaria pesada ni tecnologias imposibles. Solo saber hacer y voluntad colectiva. Es lo suficientemente pequefio para montarse en una semana, pero lo
suficientemente poderoso para activar una economia.

Funciona igual en la ladera de una montafia en Chile, en un corregimiento cafetero de Colombia o en un valle frutal del Per(. Porque no depende de un producto
especifico, sino de la relacién entre personas, territorio y tradicion.

Se adapta a distintos climas porque respira, se regula con ventilacion natural y se construye con materiales propios del lugar. Puede cambiar de fruta, de pan o de receta,
pero siempre conserva lo mas importante: el rol de la comunidad como protagonista.
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10.2 SOSTENIBILIDAD (Maximo 200 palabras)

Describa las acciones a implementar para garantizar la sostenibilidad del proyecto
en el corto y mediano plazo.

La sostenibilidad del médulo esta disefiada para que funcione de forma autébnoma, organizada y realista desde el primer dia. A corto plazo, el médulo sera operado por un

grupo base de 4 personas de la comunidad: una encargada del horno y masas, una de frituras, una de frutas y una de caja y ventas. Durante la semana se trabajara con
turnos rotativos en jornadas de produccion basica, y los fines de semana se intensificara la actividad para atencién a visitantes.

La materia prima se repone semanalmente, con una persona encargada del control de stock y reinversion, usando un cuaderno de caja y una planilla impresa de

ingresos/gastos. Cada venta se anota. Un porcentaje fijo (20%) se destina a un fondo comun de sostenibilidad, destinado a reponer utensilios, lefia, frascos, y otros
insumos clave.

La capacitacion se hara desde el inicio, con un taller practico por area (panificacion, coccién, conservacion de frutas, atencion al cliente). Ademas, se elaborara un pequefio
manual comunitario con recetas, procesos y roles, de modo que el conocimiento no dependa de una sola persona.

A mediano plazo, se realizaran reuniones mensuales para evaluar ventas, resolver problemas y ajustar turnos, asegurando un ciclo de mejora continua.
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	Text51: PANARRA: SOMOS VIDA QUE NUNCA TERMINA
	Text52: Antes de mencionar los problemas consideramos muy importante comentar primero esto: 

Se hizo una investigación realizada por Alex, en las afueras de Medellín, dió con una señora que empezó a VIVIR de sus productos (arepas, chorizos y otros) y lo logró gracias a un fogón que lo hizo en UNA SEMANA, y todo esto ¡ELLA SOLA! De aquí surgieron ideas brillantes que las aterrizamos en lo siguiente que van a ver… Alex documentó esto y no esperó que llegará a más de 1.170 personas en todas las plataformas:

https://vt.tiktok.com/ZShu2Pvek/
https://youtube.com/shorts/t7PVv-1tx-Q?si=xStHsS2WEuvm1XQU

Ahora sí, empecemos:

¿Cómo una comunidad que se siente olvidada por el resto puede convertir su propio fuego y la fruta que cosecha cada temporada en ingresos y turismo? Eso es lo que buscamos con este proyecto en El Mellinco, en la Región del Maule. Una zona donde la gente vive principalmente de sus cosechas, de su leña, de lo que puede intercambiar o producir en temporadas que no siempre son estables. Y eso, con el tiempo, ha ido creando una sensación de desconexión, no solo con el país, sino también con oportunidades reales de crecimiento económico.

Aquí, cuando hay fruta, hay en cantidad. Pero se pierde. No hay cómo almacenarla, no hay cómo venderla, no hay cómo aprovecharla. Se queda en el árbol o termina en el suelo. No existen herramientas para convertir esa fruta en algo que dure más, que se venda mejor, o que le dé valor al territorio. Tampoco hay experiencias que inviten a la gente de afuera a venir, a quedarse, a vivir lo que El Mellinco tiene. El turismo no llega porque no hay nada diseñado para recibirlo de verdad.

Este proyecto busca solucionar todo eso con un módulo de 3x3x3 metros que se convierte en el centro de todo. Ahí se preparan horneados (como panes o bizcochos), frituras (como empanadas o tortillas) y se trabaja directamente con la fruta que haya en temporada para hacer jugos o mermeladas. Se aprovecha al máximo el fuego que se enciende una sola vez: el horno y el fogón funcionan juntos y permiten que tres procesos se hagan al mismo tiempo, en el mismo lugar.

Lo más importante es que la producción cambia según la estación. Cuando es primavera, los productos son distintos a los del otoño. Cada temporada trae sus propios colores, sabores y preparaciones. Eso genera variedad y también invita al visitante a regresar. Porque venir en verano no será lo mismo que venir en invierno. Siempre hay algo nuevo por probar y por contar.

Además, el visitante va a comprar, va a caminar por las plantaciones, a recoger su fruta, a ver cómo se transforma y a sentirse muy familiarizado con todo el proceso. Todo esto para generar una experiencia real, diferente, que conecta a la persona con el territorio de verdad. Y al mismo tiempo, generar ingresos para la comunidad y ayudar a fortalecer la identidad local además de permitir a que más familias se involucren.
	Text53: Establecer un MÓDULO PRODUCTIVO 3×3×3 METROS en el Mellinco como el punto central de una nueva economía local, donde se trabajen TRES LÍNEAS CLAVES: HORNEADOS, FRITURAS Y TRANSFORMACIÓN DE FRUTA. Este espacio permitirá que la comunidad genere ingresos, agrupe a la comunidad y ACTIVE EL TURISMO desde sus propios recursos. Cada estación del año definirá los sabores, las recetas y las experiencias, integrando al visitante en TODO EL PROCESO: desde la cosecha hasta el plato.

	Text54: En el Mellinco, una comunidad aislada del Maule, la fruta madura en los árboles… pero parte de eso se pierde y se pierde la oportunidad de un ingreso. El proyecto propone una solución concreta: un MÓDULO PRODUCTIVO de 3×3×3 METROS donde convergen tres líneas clave —HORNEADOS, FRITURAS y TRANSFORMACIÓN DE FRUTA— para enfrentar tres grandes problemas: la falta de ingresos estables, la pérdida de fruta sin procesar y la ausencia de experiencias turísticas auténticas.

Este espacio lo cambia todo. Mientras el pan se hornea en un horno, en la misma llama se fríen empanadas crujientes y se cocinan mermeladas con frutas recién cosechadas. El visitante llega, cosecha su fruta, la lleva al mesón y ve cómo se transforma en jugo o en relleno de una empanada caliente.

Cada estación del año tiene sus propios sabores y colores: durazno en verano, manzana en otoño, frambuesa en primavera. Eso hace que la experiencia se repita y se reinvente cada temporada.

	Text55: Esto es una idea pensada al detalle para solucionar problemas reales. En un espacio de solo 3×3×3 metros, logramos que tres cosas funcionen al mismo tiempo: se hornea pan, se fríen empanadas y se transforma la fruta en jugos o mermeladas. Y todo se hace en el mismo fuego. Eso ya lo cambia todo.

¿Qué más lo hace diferente?
Es rápido de montar, hecho con materiales que ya están en la zona, se adapta a cada estación del año y no necesita millones para arrancar. Aquí no se desperdicia ni el calor ni la fruta.

Lo mejor es que el visitante no viene solo a mirar o a comprar. Viene a vivirlo. Cosecha, cocina, prueba, conversa. Y eso es lo que lo hace poderoso: la conexión.
Este módulo fuera de ser bonito es una solución real, construible, rentable y replicable.

Y si lo montamos bien, El Mellinco va a dejar de ser un lugar aislado para convertirse en un destino que la gente recomienda a toda costa.
	Text56: 
Este proyecto responde a una situación urgente: fruta que se pierde, gente que no tiene ingresos estables, y un turismo que nunca llega porque no hay una experiencia auténtica que lo invite. Acá la respuesta es concreta: se construye con barro, madera y las personas del lugar; se cocina con fuego que se aprovecha muy bien; y se genera una economía circular donde nada se desperdicia y todo se transforma.

¿La fruta se cae al suelo? Acá se convierte en jugo, en mermelada o en el relleno de una empanada caliente. ¿El visitante solo viene a mirar? No. Aquí cosecha, cocina, prueba y comparte. No se trata de venderle un tour, se trata de hacerlo parte del proceso.

Esto no es turismo “verde” para fotos bonitas. Es una estrategia de desarrollo replicable, activable en días y con resultados desde el primer pan horneado. No se necesita infraestructura millonaria, solo un buen plan, comunidad y decisión de hacer las cosas.

Este proyecto aporta con fuerza a dos Objetivos de Desarrollo Sostenible:

ODS 8: Trabajo decente y crecimiento económico

No se trata de crear empleo por crear. Se trata de activar ingresos reales, constantes y dignos a través de algo que la gente ya sabe hacer: producir con fuego, con masa, con fruta. Se generan nuevos roles: quien hornea, quien guía, quien conserva, quien vende.
El módulo 3×3×3 impulsa una economía local viva, donde cada tarea tiene propósito, resultado y sentido de pertenencia. Se genera trabajo real, desde lo que ya existe: el fuego, la fruta y las manos de la comunidad.

Cada parte del proceso activa nuevos roles: personas que hornean, que fríen, que transforman la fruta en mermeladas o jugos. Otros que reciben a los visitantes, que explican, que guían, que venden. No es dar trabajo por obligación, es organizar y escalar lo que ya saben hacer, para que lo conviertan en ingreso constante y sostenible.
La comunidad no queda esperando oportunidades externas: las crea desde adentro, con lo que tiene. Se fortalece el conocimiento tradicional, se reparte la carga productiva y se genera movimiento económico sin perder la esencia del lugar.

Este tipo de crecimiento no depende de grandes inversiones. Depende de estrategia, de diseño eficiente y de respetar los saberes locales. El resultado es trabajo digno, arraigado al territorio, y con potencial de replicarse.

ODS 12: Producción y consumo responsables

La fruta ya existe. El conocimiento también. El módulo solo organiza y acelera lo que ya está. Acá no se desperdicia, se transforma. Acá no se importa nada, se produce todo. Es economía circular aplicada con inteligencia.

La fruta no falta. Lo que falta es el sistema para aprovecharla. Y este módulo lo resuelve: convierte el exceso en oportunidad. Antes, la fruta se caía al suelo. Ahora, se convierte en jugo fresco, en mermelada, en relleno de una empanada, en experiencia turística. Nada se desperdicia.

Además, todo se produce en el mismo lugar donde se consume. No hay transporte, no hay empaques industriales, no hay residuos innecesarios.
El ciclo es corto, directo y eficiente. Lo que se produce, se vende. Lo que se vende, se reinvierte. Y así se construye una economía circular verdadera, donde el valor se queda en la comunidad y no se escapa.

Aquí no se trata de consumir por consumir. Se trata de enseñar al visitante a valorar lo que se hace con las manos, lo que nace del árbol y lo que sale del fuego. Y eso también es educar: sobre el origen de los alimentos, sobre la temporada, sobre el respeto al entorno.

	Text58: El módulo productivo ha sido diseñado para cumplir tres objetivos simultáneos: producir alimentos con valor agregado, ofrecer una experiencia turística inmersiva y activar la economía local. Todo esto, desde una estructura eficiente, replicable, sostenible y construida con materiales del territorio.

La distribución interior responde a un criterio de funcionalidad perimetral. Los cuatro lados del módulo se aprovechan completamente. El horno y fogón se ubican en una esquina estructural reforzada, permitiendo cocinar y hornear simultáneamente desde una única fuente de calor. Ahí mismo, está la estación de fritura, construida en el mismo nivel operativo, permitiendo continuidad en el trabajo con alimentos calientes. Frente a estas, se despliega el mesón de frutas, que conecta parcialmente hacia el exterior a través de puertas corredizas, permitiendo interacción directa con los visitantes. La parte interna del mesón sirve para lavado, pelado, macerado y procesamiento. Las paredes restantes están equipadas con estanterías de almacenamiento abierto para frascos, ingredientes y utensilios, manteniendo el centro libre para circulación y atención. Todo el módulo fue pensado para que se trabaje sin interrupciones, incluso con visitantes dentro.

El diseño exterior se integra al entorno rural del Maule, combinando practicidad con identidad. Las puertas corredizas permiten abrir un paño completo del muro, transformando el espacio en un área semiexterior que invita al visitante a interactuar con el proceso productivo sin interrumpirlo. La estructura utiliza madera local y muros de quincha (barro, madera y paja recubiertos con cal), materiales que respiran, aíslan térmicamente y armonizan con el paisaje. La ventilación cruzada es natural y eficiente, con vanos estratégicos que garantizan aire fresco y salida de humo, evitando acumulación de calor.

La cimentación y el sobrepiso se realizaron con materiales seleccionados para resistir carga, humedad y calor. Se requiere de 500 kg de cemento, 1000 kg de grava y 1500 kg de arena, mezclados con 200 litros de agua, para formar una base sólida. Esta se refuerza con 12 varillas de acero corrugado #3, colocadas en cruz, y entre 5 y 6 mallas electrosoldadas que dan firmeza al mortero superficial. Este sobrepiso está nivelado para recibir peso concentrado (como el horno) y tránsito constante sin generar fisuras.
Habrá una zapata corrida de 0.4x3x0.3 (m) y 5 zapatas aisladas de 0.4x0.4x0.3 (m) cabe destacar que todas tendran un cimiento de 40 cm y sobre cimiento de 20 cm.
La cubierta está compuesta por una estructura de madera que soporta tejas de zinc, elegidas por su resistencia al clima, durabilidad y bajo mantenimiento. El techo sobresale ligeramente para generar sombra y proteger del agua lluvia. Una vez montada la cubierta, se instalan el horno artesanal, los mesones, estantes y el mobiliario interno.

Todo el módulo puede ser construido en un plazo de 5 días, con participación comunitaria, herramientas básicas y asistencia técnica puntual. Su estructura está pensada para ser resistente, replicable y adaptable a otros territorios rurales. El uso de materiales del lugar reduce costos y refuerza el compromiso con una construcción sostenible que no necesita más que lo que El Mellinco ya tiene: tierra, madera, manos y propósito.
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	Text60: 1. Preparación del terreno

2. Cimentación y sobrepiso

3. Estructura vertical y cerramientos

4. Instalación del horno y estación de fritura

5. Montaje de mesones y estanterías

6. Acabados, curado y revisión

7. Puesta en marcha y validación
	Text61: 1. Se inicia con la limpieza y nivelación del terreno donde se ubicará el módulo. Se trazan los ejes principales y se excavan zanjas para la base estructural. Muy importante para asegurar la estabilidad de la construcción. Mientras se excava, otro equipo puede iniciar la preparación del barro con paja y cal.

2. Se mezcla y vacía la base de concreto usando 500 kg de cemento, 1000 kg de grava, 1500 kg de arena y 200 litros de agua. Se incorporan 12 varillas de acero corrugado #3 para reforzar la cimentación y 5-6 mallas electrosoldadas para darle firmeza al sobrepiso de mortero (5 cm). Mientras se deja fraguar, se avanza con tareas en seco: corte de madera, armado de paneles y preconstrucción del horno.

3. Una vez el sobrepiso tiene resistencia básica, se levantan los marcos de madera y se instalan los muros tipo quincha. Lo bueno del muro es que genera aislamiento térmico, regula la humedad y se adapta al clima local. Esta fase se puede realizar por partes mientras se completa el curado del piso.

4. Se instala el horno artesanal (doble función: horno y fogón), sobre una base resistente. Se utiliza ladrillo refractario. Luego, se monta el caldero para frituras, aprovechando el mismo calor. Esta etapa se puede trabajar en paralelo al levantamiento de muros, ya que no requiere ocupar toda el área interna.

5. Se arman los mesones perimetrales y la mesa de frutas con extensión hacia el exterior a través de puertas corredizas, lo que favorece la interacción con visitantes. Las estanterías permiten almacenamiento de insumos y productos elaborados. Estas piezas se construyen con madera local y pueden prepararse mientras los muros secan.

6. Se aplican capas finales de barro y cal, se afinan juntas y se revisan esquinas, bordes y estructuras. Mientras los muros se secan naturalmente, se prueban los sistemas de apertura (puertas corredizas) y se hace limpieza general del módulo.

7. Se realizan pruebas funcionales con fuego real (horneado, fritura, jugos), se valida el flujo interno, la ventilación cruzada y el comportamiento térmico. Se capacita a la comunidad en el uso, y se deja el módulo listo para comenzar con los talleres y la atención al turista.

	Text63: Los siguientes materiales y herramientas de esta lista están organizadas por secciones constructivas, y contempla tanto insumos confirmados por el equipo técnico como elementos complementarios estimados para garantizar el desarrollo completo del proyecto.

CIMENTACIÓN Y SOBREPISO

Cemento gris: 500 kg
Grava (gravilla): 1000 kg
Arena fina: 1500 kg
Agua limpia (para mezcla): 200 litros
Varillas de acero corrugado #3 (3 m de largo): 12 unidades
Mallas electrosoldadas: 5 a 6 unidades
Nivel de mano (burbuja): 1
Cuerda de trazado / tizador: (1 rollo)
Baldes y bateas para mezcla: (6 a 8 unidades)
Palas y cucharas de albañil: (4 a 6 unidades)
Carretilla: (2 unidades)


ESTRUCTURA VERTICAL Y CERRAMIENTOS

Madera dimensionada local (pino, eucalipto o similar):


Postes estructurales 3x3" o 4x4": (8 a 10 unidades)
Vigas y travesaños 2x3": (15 a 20 unidades)
Listones secundarios (Madera en forma de rejilla para muros) (54 unidades)

Mezcla de barro, paja y cal:

Tierra arcillosa: (12 a 15 sacos o equivalente)
Paja seca: 180 kg
Cal hidratada: 25 kg
Agua: (según necesidad de mezcla)

Martillo carpintero: (2 a 3 unidades)
Serrucho o sierra eléctrica portátil: (1 a 2 unidades)
plomada: (1)
Clavos de distintas medidas: (4 a 5 kg aprox.)


CUBIERTA Y PROTECCIÓN
Estructura de techo (madera estructural):

Vigas de soporte 2x4" o 2x5": (6 a 8 unidades)
Listones secundarios para amarre de tejas: (Paquete)
10 viguetas (techo)

Tejas de zinc acanaladas (3 m largo): 5 unidades
Tornillos autoperforantes con golilla de goma: (60 a 80 unidades)
Destornillador eléctrico o manual: (1)
Escalera de trabajo: (1)


LÍNEAS PRODUCTIVAS (HORNO, FRITURA, MESÓN DE FRUTAS)
Ladrillo refractario para horno/fogón: 80 a 100 unidades

Base de cemento o ladrillo para horno: (preparado sobre sobrepiso reforzado)
Caldero metálico para frituras (hierro o acero grueso): 1 unidad
Plancha metálica para fogón/fritura: 1 unidad

Mesones en madera (Línea de frutas y cocina):

Madera tabla 1” o 1½”: (8 a 10 tablones)
Estructura soporte (ángulos metálicos)

Estanterías abiertas en madera: (3 a 5 niveles)

Utensilios básicos:

Ollas, cucharones, cuchillos, coladores
Recipientes plásticos o metálicos para jugos/frutas: (5 a 8)


ACABADOS Y TERMINACIONES
Mezcla final de barro + cal (revocado): (con el mismo barro preparado para muros)
Brochas o paletas de aplicación: (2 a 3 unidades)
Lijas o esponjas para terminaciones finas: (según necesidad)
Bisagras, cerraduras y herrajes para puertas corredizas: (juego completo)
Puertas y paneles de madera (corredizos): (2 unidades)


HERRAMIENTAS NECESARIAS
Palas, picos, cucharas de albañil
Baldes de carga y mezcla
Cuerda de marcar y nivel
Sierra o serrucho
Martillo
Escuadra de carpintero
Carretilla
Destornilladores
Escalera
Regla metálica o flexómetro
Guantes de trabajo y gafas de protección (para cada grupo)

	Text64: 
	Text65: https://docs.google.com/spreadsheets/d/1aWd1oC4le6Q36vzWlNdGXiZiG9OXehmz/edit?usp=sharing&ouid=110426762320338413126&rtpof=true&sd=true
	Text66: 
	Text67: 1.552.950 CLP        =            7.159.100 COP
	Text68: Entre las más pertinentes está: SERNATUR, ha impulsado campañas como "El Maule te espera", donde se destaca la diversidad de atractivos turísticos de la región y ayuda con el turismo rural y de naturaleza. Además, su concurso "Más Valor Turístico" reconoce productos que integran gastronomía y tradiciones locales, por lo que va perfecto y coincide con el enfoque del módulo propuesto. 

INDAP ofrece programas como "Mi Primer Negocio Rural", y la idea es orientar a jóvenes emprendedores rurales. Ya ha entregado incentivos significativos para mejorar técnicas de producción en la región. El proyecto coincide con la idea de basarse en técnicas tradicionales y fortalecer la economía local: esto lo hace un candidato ideal.

El Gobierno Regional del Maule (GORE) ha financiado proyectos de construcción y reparación de infraestructuras comunitarias a través de programas como el Fondo Regional de Iniciativa Local (FRIL), que incluye la construcción de salones multiusos y centros culturales. El módulo propuesto, al servir como espacio para actividades turísticas y productivas, encaja en esta categoría.
	Text69: ¿Y si un módulo de 9 metros cúbicos pudiera cambiar cómo se vive en el campo?
¿Y si la fruta que hoy se pierde fuera el motor de una comunidad que genera ingresos por lo que saben hacer?
Eso es lo que está en juego en El Mellinco.

No se trata de levantar una estructura y ya. Se trata de abrir una puerta “literal” a una nueva forma de generar ingresos en un lugar que ha estado fuera del radar. Porque cuando alguien compra una empanada hecha con masa recién horneada y rellena con productos locales, no solo está pagando por un alimento: está activando una economía. Una que no depende del clima global ni del precio de exportación, sino del conocimiento de quienes han vivido ahí toda la vida.
Esos ingresos no llegan una vez y desaparecen. Son repetibles. Son dignos. Son reales. Y lo mejor: se quedan en la comunidad.

Y no, esto no es un experimento raro. Es sentido común. ¿Por qué importar lo que ya tenemos? Si el barro de este lugar sirve para levantar muros, ¿para qué traer bloques industriales? Si la madera está en los árboles que nos rodean, ¿por qué ignorarla? Si la fruta madura en los árboles y termina cayendo al suelo, ¿por qué no convertirla en jugo, en conserva, en oportunidad?

Construir así es más barato, es más coherente. Más respetuoso. Más lógico.
La sostenibilidad no está en los paneles solares ni en los certificados: está en usar lo que ya está, sin pedirle de más a la tierra.
Y cuando se empieza a construir desde ahí, algo se activa también en las personas.

Porque este módulo no se levanta con contratos externos. Se levanta con manos del mismo lugar. Hombres, mujeres, jóvenes, adultos mayores... todos tienen algo que aportar.
Unos mezclan barro, otros transmiten recetas, otros enseñan a construir como lo hacían antes. Se escuchan historias, se comparten oficios, se retoman vínculos. Y entonces el módulo deja de ser una caseta de trabajo.
Se convierte en una plaza viva.

Y ahí es donde pasa lo más poderoso: la cultura vuelve a estar presente.
El horno de barro ya no es una reliquia. Es una herramienta.
La receta de la abuela ya no es un recuerdo, es el producto estrella.
La manera de hacer pan, de hervir fruta, de montar un muro con quincha... todo eso vuelve. No como algo nostálgico, sino como una propuesta de valor.

¿Y el visitante? El visitante en vez de llegar a mirar.
Llega a recolectar. A amasar. A preguntar.
Y se va con la sensación de haber vivido algo auténtico, algo que no está en un catálogo turístico.
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	Text76: https://drive.google.com/file/d/1o3_TP-u9jaaCm4cgmbFFxjlOgy1d3E6u/view?usp=sharing
	Imagen77_af_image: 
	Text57: Desde el primer día, este módulo se va a construir respetando el entorno como si fuera parte de la casa de todos, porque lo es.

El agua que se use en la mezcla del barro o para limpiar herramientas se va a recolectar en baldes y reutilizar lo máximo posible. No se va a botar al suelo ni mucho menos cerca del río. Para cocinar, se usará solo la necesaria y en puntos específicos, con sistemas simples para evitar el derroche.

¿Y el aceite de las frituras? No se va por el lavaplatos. Se enfría, se cuela y se guarda en botellas cerradas para usarlo como combustible en cocinas rústicas o entregarlo a puntos de recolección cuando sea necesario. Así no se contamina ni el suelo ni el agua.

Los residuos de construcción, como sobrantes de madera o tierra, se clasifican y se reaprovechan. Lo orgánico, como cáscaras o restos de fruta, va directo al compost.
La ventilación es natural: el diseño del módulo tiene vanos cruzados y puertas corredizas que permiten que el aire fluya, sin necesidad de ventiladores. El calor del horno no se encierra: se aprovecha o se disipa, según la estación.

Y durante la obra, nada de químicos raros. El barro se trabaja crudo, con paja y cal, y se deja curar lento, al sol. Eso no solo es más sano, también es más resistente y más nuestro.
	Text62: Es un modelo listo para ser replicado, modificado, adaptado y llevado a cualquier lugar donde haya comunidad, tierra, fruta y ganas de salir adelante con lo propio.

Lo que lo hace replicable no es solo su tamaño compacto ni su bajo costo. Es que está pensado con lógica de territorio: se construye con barro, madera y manos locales. No necesita maquinaria pesada ni tecnologías imposibles. Solo saber hacer y voluntad colectiva. Es lo suficientemente pequeño para montarse en una semana, pero lo suficientemente poderoso para activar una economía.

Funciona igual en la ladera de una montaña en Chile, en un corregimiento cafetero de Colombia o en un valle frutal del Perú. Porque no depende de un producto específico, sino de la relación entre personas, territorio y tradición.

Se adapta a distintos climas porque respira, se regula con ventilación natural y se construye con materiales propios del lugar. Puede cambiar de fruta, de pan o de receta, pero siempre conserva lo más importante: el rol de la comunidad como protagonista.

	Text70: La sostenibilidad del módulo está diseñada para que funcione de forma autónoma, organizada y realista desde el primer día. A corto plazo, el módulo será operado por un grupo base de 4 personas de la comunidad: una encargada del horno y masas, una de frituras, una de frutas y una de caja y ventas. Durante la semana se trabajará con turnos rotativos en jornadas de producción básica, y los fines de semana se intensificará la actividad para atención a visitantes.

La materia prima se repone semanalmente, con una persona encargada del control de stock y reinversión, usando un cuaderno de caja y una planilla impresa de ingresos/gastos. Cada venta se anota. Un porcentaje fijo (20%) se destina a un fondo común de sostenibilidad, destinado a reponer utensilios, leña, frascos, y otros insumos clave.

La capacitación se hará desde el inicio, con un taller práctico por área (panificación, cocción, conservación de frutas, atención al cliente). Además, se elaborará un pequeño manual comunitario con recetas, procesos y roles, de modo que el conocimiento no dependa de una sola persona.
A mediano plazo, se realizarán reuniones mensuales para evaluar ventas, resolver problemas y ajustar turnos, asegurando un ciclo de mejora continua.


