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Estos materiales para guiar la formacion técnica han sido
elaborados por docentes del drea de Educacién para el trabajo
de las secundaria Horizontes, los directivos y docentes de los
CETPROS y/o por expertos temdticos que dieron guia y soporte
a estos disefios en base a fuentes de internet y fuentes locales
sobre las que tenian a disposicién durante la pandemia de la
COVID-19. Los materiales son puestos a disposicién como fuente
abierta para fomentar los servicios de formacion técnica en
zonas rurales con fines educativos.
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TERCERA UNIDAD — DESARROLLOD DE LA CRIANZA Y
PRODUCCION FAMILIAR DE CUYES EN LA LOCALIDAD —

Enesta tercera unidad desarrollaremos las siguientes competencias y capacidades
del area Educacion para el Trabajo:

COMPETENCIA CAPACIDADES DESEMPENOS

Cesticna o Aplica habilidades | o Determina los requerimientos

provectas de técnicas. nutricionales de los cuyes, la
emprendimiento | ® Irabaja disponibilidad y la calidad de los insumos
econdmico o cooperativamsente a utilizar en su alimentacion e identifica y
social. para lograr aplica los sistemas de alimentacian,

objetivos vy meta. o |ldentifica, disefa e implementa las
instalaciones para la crianza de cuyes de
acuerdo con el sisterma de produccién a
implementar y los materiales disponibles
an su entorno,

o Reaglizamos el manejo productivo y
reproductive tecnificads de cuyes.

o Implementa labores de prevencicn de las
principales enfermedades que afectan a
los cuyes y realiza tratamientos basicos
en sanidad, considerando las
recomendaciones de un especialista.

o Aplica las medidas de bicseguridad
adecuadas, manegjo y disposicien de
excretas y residucs provenientes de la
crianza de cuyes.

o Determina los métodos de
mejeramiento genético para cuyes,

e Realiza la gestion del manejo comercial
de los cuyes,

o Promuocion del consumo de carne de
cuye (propiedades alimenticias v
nutricionales de los cuyes).

Recuerda, esta tercera unidad tiene una\
duracion de dieciséis semanas y
comprende |las actividades de aprendizaje;
10,1,12,13,14, 15,16 ¥ 17. En este cuadernillo
tendras la tercera y Ultima parte de la
unidad con las actividades de aprendizaje:

16y 17. /

Cuyes - 4° y 5° de Secundaria

Imagen: Internet
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Actividades de aprendizaje Principales evidencias Duracion
10, Conecemas el procesc de ¢ Fotaos del drea de cultive de forraje 2 5emanas
alimentacion vy nutricion sostenible ¢ Ficha de consumo premedio de
de cuyes. forraje v alimento balanceado
1. Conccemaos las instalaciones gara la ¢ |nfraestructura para la crianza 2 semanas
crianza sostenible de cuyes. sostenible de cuyes
* Planc o dibujo del lugar ubicado para
instalar la granja de cuyos
12, Realizamos la prevencion y maneajo * Cuadro con la sintomatologia de las 2 semanas
sanitario en la crianza de cuyes principales enfermedades que
[Enfermedades de los cuyes). afectan a los cuyes
13. Seleccidn de reproductores para el 2 semanas

empadre, manejo durante las etapas
de gestacion, paricién, lactacian y
destete de gazapes.

® Descrikir las practicas de ranejo
reproductivo v productivo en la
crianza de cuyes

14. Conocemosy tomamos medidas de
ploseguridad en nuestras
instalaciones de crianza de cuyes,

® Descripcion de las técnicas de
bicseguridad

® Descripeidn de cémo realizar
manejo de excretas v residuos

2 semanas

15. Determinarnos y realizamos los
métodos de mejoramiento genégtico
en |la crianza de nuestros cuyes.

® Elabora un plan de mejoramiento
gendtica de cuyes

2 semanas

16, Gestionamos nuestra granja de
cuyes con enfoque comercial.

® Ficha con la descripcion de los
sistemas de produccion familiar v
comercial de mi comunidad.

2 semanas

L il
7. Conecemas las propicdades

alimenticias v nutricionales de cuyes
y preparamos platos tipicos

® Foto del plata tipico con sus
propiedades alimenticias

2 sermanas
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Gestionamos nuestra granja de cuyes con
i L
enfoque comercial it o A

Horzonies
P e e Naarebit e

~

jHola! En esta semana conoceras como se gestiona
una granja de cuyes con enfoque comercial. Para
lograrlo, debes participar activamente, tomando en
cuenta el apoyo de tus familiares y enviar tus

evidencias. j

Imagen: Internet _
e

Propdsito de aprendizaje Producto

(Evidencia de aprendizaje)
Realiza la gestién de una granja
o ga]pgn e cuyes con enfﬂque Ficha con |la descripcion de los
sistemas de produccion familiar y

comercial de mi comunidad.

comercial.

Encontraras las orientaciones especificas para la elaboracion del producto en la
Hoja de Actividad.

:Qué debes realizar para alcanzar los propositos de aprendizaje?

6
Reqbo las Leo la hoja de Leo lahoja de Desarrollo la Realizo los Guardo las
fichas orientaciones actividades hoja de productos de evidencias en
Imagen: Internet informacién la hoja de mi por'fgfolio Y
actividades las envio a mi
profesor(a)

:Como se realizara la evaluacion y la retroalimentacion?

Durante el desarrollo de las actividades tu profesor/a se comunicara contigo para
acompanarte en el desarrollo de las actividades. Al finalizar el desarrollo de las
actividades, debes enviar una foto de los productos que elaboraste (mediante
WhatsApp o por el medio gue te indique tu profescr/a). Elfla profesor/a revisara tu
producto y te devolvera con las observaciones, indicaciones y sugerencias para que
puedas mejorar tus resultados de aprendizaje. “En caso de tener dudas o
necesitas mds apoyo comunicate con tu profesor/a, enviale un mensaje o
llamalo/a”.
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el Trabsw  Gestionamos nuestra granja de cuyes con

16 enfoque comercial

( HOJA DE ACTIVIDADES N° 16 w

{
(Empezaremos revisando las actividades que debes
realizar, para ello, primero tienes que comprender de qué
se trata, luego, debes leer la informacion que necesitas
para desarrollar cada actividad., Busca el apoyo de tu

Q?mfemrfa vio de tu familia.

Imagen: Internet

S diileE Lt | 0os galpones de cuyes de tu familia o los que existen en tu
comunidad tienen un enfoque comercial? ;Por qué? ;Qué han hecho bien y qué
les falta?

Cuyecultura 4° y 5° de Secundaria
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el Trabsw  Gestionamos nuestra granja de cuyes con

16 enfoque comercial

Nt (\WILELREPE Investiga v describe cuales son los sistermas de comercializacion
mas cormunes en tu comunidad (cuy vivo o beneficiado) y cuiles son los costos.

TG EL RO MKE Investiga y describe los principales canales de comercializacion de
cuy en tu comunidad.
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Gestionamos nuestra granja de cuyes con

enfoque comercial

HOJA DE INFORMACION N° 16

iHas leido con atencién las actividades? Muy bien,
ahora debes leer y analizar la informacién que
necesitas para realizar las actividades.

Imagen: Internet

Para iniciar la sesién, conversa con tus padres o algunos criadores de cuyes
sobre estas preguntas:

LA cuanto vendes tus cuyes? ; Por qué fijas ese precio?
¢ Crees que vendes tus cuyes a un precio justo?
iDonde y a quiénes vendes tus cuyes?

;Conoces los canales de comercializacion de cuyes?

N

1. GESTION DE NUESTROS GALPON DE CUYES
1.1. Crianza familiar para consumo vs crianza de cuyes con fines comerciales

Es muy comun encontrar la forma tradicional de criar cuyes en las zonas rurales,
estos conviven con humanos en cocinas y/o dormitorios, lo que ocasiona graves
enfermedades tanto para cuyes como humanos. Esta manera de albergar cuyes no
permite llevar a cabo ninguna practica para un manejo técnico y menos adn de
una crianza comercial de cuyes.

Para tener una crianza comercial a nivel familiar se debe tener en cuenta algunos
aspectos como: el tamano de la granja de cuyes (tamarno del galpdn de cuyes), la
disponibilidad de alimento forraje y balanceado, mano de obra, costos de
preduccion y estrategia de comercializacion.

Un sistema de crianza comercial debe mantener una poblacion de mas de 200
cuyes.

A continuacion, recordaremos las condiciones necesarias para tener una crianza
comercial de cuyes:

Sobre las instalaciones:

El galpén tiene un acceso facil, cercano, pero separado a la vivienda.
El galpén esta seqguro de animales y depredadores y gente extrana.
Tengo cerca suficientes alimentos (pastos y alimento balanceado).
Estd alejado v protegido de corrientes fuertes de aire.

o O O O
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Gestionamos nuestra granja de cuyes con

enfoque comercial

El galpon presenta oportunidades de ampliacion a futuro.

Las paredes estan tarrajeadas v pintadas.

Las pozas de los cuyes estan bien distribuidas y enumeradas.

El galpén cuenta con pozas de empadre o maternidad.

El galpén cuenta con pozas de recria.

El galpén cuenta con pozas para reproductores.

El piso de la poza tiene 3 capas: una capa de arena, una capa de cal y una

o O O O O O O

capa de viruta.

Sobre la gestién del galpén de cuyes:

El objetivo principal que persigue la crianza de cuyes es “producir mas carne al
menor costo y en el menor tiempo posible.” Para lograrlo, el manegjo de los
animales juega un papel importante debido a que se deben combinar y manejar
varios factores tales como seleccion de animales, reproduccion, alimentacién,
registro de datos y controles sanitarios. Debes darte cuenta de lo siguiente para
lograr una buena gestion del galén de cuyes:

0 Mis cuyes han pasado por un proceso de seleccion adecuada. Los mejores
cuyes son aquellos que alcanzan un buen peso en corto tiempo.

0 Mis cuyes son de cuerpo compacto de forma rectangular, pecho amplio,
cabeza corta, nariz y hocico redondo, temperamento tranquilo, tienen el
mismo color de pelaje.

Mis cuyes tienen buen peso al nacimiento (120 - 140 gramos).
Las hembras inician la reproduccion a los 3 meses cuando tienen un peso
minimo de 600 gramos.

0 Lashembrasson reemplazadas cuando: Han cumplido 50 6 partos (18 meses
de edad), cuando no se prenan en dos o mas periodos, cuando paren cuyes
débiles, cuando presentan muchos abortos.

0 Losmachos reproductores tienes entre 800 gramos y 1 kilo. Se los pone junto
a las hembras a los seis meses de vida.

0 He realizado el sexado y pesado a las crias: marcar la oreja derecha para
machos y oreja izquierda para hembras.

O Las crias son separadas de sus padres a los 20 dias. Asi se evita que sean
cruzadas por sus padres.

O Las crias destetadas son pesadas y separadas en pozas: grupos de 15
hembras por poza v 10 machos por poza. A los 3 meses los cuyes deben haber
lograco 1 kilo.

0 Utilizo un cuaderno para llevar el registro de control de peso corporal en
gramos de mis cuyes.
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Gestionamos nuestra granja de cuyes con

enfoque comercial

O Utilizo un cuaderno para llevar el registro de control de consumo y alimento
de mis cuyes.
Utilizo un cuaderno para llevar el registro de control sanitario de mis cuyes.
O Utilizo un cuaderno para llevar el registro venta de mis cuyes.
INVENTARIO MENSUAL DE LA EXPLOTACION
Fecha | Reproductores | Reproductores Crias Crias Levante Levante

Hembras Machos Hembra Macho Hembra Macho
(-15 dias | 0-15dias | 15-90 dias | 15-90 dias

Nacimientos | Nacimientos | Muertes | Muertes | Ventas | Ventas Total Total
Hembra Macho Hembra | Macho | Hembra | Macho Hembra Macho

Sobre manejo sanitario preventivo:

O Mi galén cuenta con un botiquin con medicamentos suficientes para mis
cuyes,

O Realizo la limpieza general del galpédn cada tres meses. Se limpian y
desinfectan pisos, techos, paredes, ventanas y puertas. Se puede utilizar
creso, cloro, etc, para la desinfeccién.

O (Cambio las camas una vez al mes o cuando estén demasiado humedas,
sucias o con presencia de parasitos.

O Hago las reparaciones necesarias a las instalaciones durante el periodo de
limpieza.

O He colocado en las puertas de entrada de los criaderos cajones o latas con
desinfectantes como la cal o ceniza.

O Noingresan animales cormo gallinas, perros, gatos u otros al galpdn.

No ingresan ratas y roedores a la cuyera ni a los depdsitos de alimento. Estos
animales son portadores de enfermedades.

2, COMERCIALIZACION DE CUYES

Con las medidas descritas anteriormente asegurarmos la calidad de nuestros
cuyes. No basta tener cuyes de calidad, es muy importante saber los costos de
produccién para realizar una comercializacién que nos genere ganancias. Revisa
la sesion que trabajaste sobre los costos de oproduccion.

Los costos de produccidén:

La intuicion del productor o productora sobre los costos de produccion de la crianza
de cuyes no es suficiente. Hay que acompanarla del manejo ordenado de los
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Gestionamos nuestra granja de cuyes con

enfoque comercial

numeros de todos los factores que intervienen en la producciéon. Es importante
conocer, en forma precisa, los costos de produccién (alimentacion, sanidad,
infraestructura, mano de obra, servicios, etc.) y el resultado de las ventas para saber
quién se esta guedando con las ganancias del negocio.

Los costos de produccion son diferentes para cada productor en particular, por
tanto, deben calcularse sobre datos especificos v propios de cada caso, evitando
generalizaciones o promedios. Los costos de produccion determinan, en términos
monetarios, cuanto cuesta obtener el producto (cuy vivo o carcasa). Por lo tanto, es
imprescindible conocerlo para poder determinar su valor de venta.

Para tener un conocimiento razonable de la rentabilidad de una crianza de cuyes,
es indispensable identificar y conocer el comportamiento de cada uno de los costos
invelucrados en sus actividades.

La comercializacion de los cuyes:

Los cuyes son comercializados como reproductores y como carne.

0 Presentacién del producto en pie. Puede ser para reproductores o para
carne. La venta en pie para carne aun se mantiene porque los productores
desconocen las técnicas de beneficio y ademas no cuentan con ambientes
apropiados para ello.

o Carne beneficiada. La carne beneficiada, en su mayoria es fresca, que es
entregada de inmediato al consumidor. Algunos centros de produccion son
mas exigentes en su presentacion, ya gque la comercializan empacada al
vacio.

Importancia de conocer los canales o cadena de comercializacién:

El punto de partida del canal de comercializacién es la familia productora. El punto
final o de destino es el consumidor. El conjunto de personas u organizaciones que
estan entre productor v usuario final son los intermediarios.

Un canal de distribucion esta constituido por una serie de empresas o personas que
facilitan la circulacion del producto elaborado (cuy), hasta llegar a las manos del
comprador o usuario v que se denominan gengricamente intermediarios.

Los intermediarios son los que realizan las funciones de distribucién. Son empresas,
en la mayoria de los casos, independientes del productor. Segun los canales de
distribucion que utilizan pueden ser directos o indirectos.

El canal de distribucién directo usa canales cortos, v beneficia a los consumidores
ya que los costos de produccion tienden a bajar. Beneficia del mismo modo, a los
productores o empresarios, ya que el producto demanda menos recursos para
llegar a manos del consumidor o usuario final.

7
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enfoque comercial

El canal de distribuciéon indirecto es aqguel donde existen intermediarios. La
empresa hace mayores gastos para llegar al consumidor final; por ende, tiende a
tener un costo Mmayor.

La relativa facilidad de comunicacion entre el campo vy la ciudad, los gustos v
preferencias de los consumidores, asi como la necesidad de intercambio que tiene
el poblador rural, han originado un sisterna de comercializacion —en su mayoria
informal—, con poco o ningun uso de técnicas. Esto retarda el crecimiento de esta
actividad.

Los canales de distribucion se diferencian: por el precio, segun la parte dénde se
ubica, por la cantidad, la forma de presentacion del producto en pie o beneficiado
v si es elaborado.

Los gustos y preferencias de los consumidores han originado un sistema de
comercializacion de los que se reconocen algunos canales de comercializacion.

Productor — Consumidor
Productor - Mayorista - Minorista - Restaurante - Consumidor
Productor - Mayorista - Restaurantes - Consumidor

o O O O

Productar - Mayorista - Minaorista — Consumidor

P

Imagen: Internet

Imagen: Internet
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el Trabsw  Gestionamos nuestra granja de cuyes con

16 enfoque comercial

Una vez que hayas terminado tus productos de |a sesién, realiza tu autoevaluacion:

Gestiona proyectos de emprendimiento econémico o social

Estoy en ¢Qué puedo hacer
Lo logré proceso de para mejorar mis
lograrlo aprendizajes?

Criterios de
evaluacidn

Realiza la gestion
de una granja o
galpon de cuyes
con enfoque
comercial.

Cuyecultura 4° y 5° de Secundaria

Hasta la préxima. i Tupananchiskamafia!

No olvides guardar las evidencias de tu aprendizaje.
La hoja de actividades desarrollada es la evidencia
de tu aprendizaje. Si tienes los medios tecnoldgicos
necesarios envialas por WhatsApp a tu profesor/a,
en caso de no tenerlos archivalas en un tu portafolio
personal (félder).

Imagen: Internet
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Conocemos las propiedades alimenticias y
nutricionales de cuyes y preparamos platos
tipicos

iHola! En esta semana conoceras las propiedades
alimenticias de los principales platos en base a cuy.
Para lograrlo, debes participar activamente,
tomando en cuenta el apoyo de tus familiares y
enviar tus evidencias.

J

Propdsito de aprendizaje Producto /
(Evidencia de aprendizaje) )

Imagen: Internet

Identifica las propiedades
alimenticias y nutricionales de Foto del plato tipico con sus
cuyes y conoce platos tipicos propiedades alimenticias.

locales en base a cuy.

Encontraras las orientaciones especificas para la elaboracion del producto en la
Hoja de Actividades.

. Qué debes realizar para alcanzar los propositos de aprendizaje?

:Como se realizara la evaluacion y la retroalimentacion?

Durante el desarrollo de las actividades tu profesor/a se comunicara contigo para
acompanarte en el desarrollo de las actividades. Al finalizar el desarrollo de las
actividades, debes enviar una foto de los productos que elaboraste (mediante

— u profesor/a). Elfla profesor/a revisara tu
producto y te devolvera con las observaciones, indicaciones y sugerencias para que
puedas mejorar tus resultados de aprendizaje. "En caso de tener dudas o
necesitas mds apoyo comunicate con tu profesor/a, enviale un mensaje o
llamalo/a”.

Cuye cultura 4° y 5° de Secundaria
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paacezion pars. Conocemos las propiedades alimenticias y
nutricionales de cuyes y preparamos platos

el Trabzss

17 tipicos

HOJA DE ACTIVIDADES N° 17 w

Empezaremos revisando la actividad que debes realizar,
para ello, primero tienes que leerla muy bien, luego, debes
leer la informacion que necesitas para desarrollar esta

actividad. Busca el apoyo de tu profesorfa yfo de tu familia.

N

Imagen: Internet

LradiMLELR L Investiga v completa estos recetarios sobre platos tipicos en
base a cuy.

Nombre:
Foto o dibujo del plato:

N°......c.oe Porciones Preparacion:

INGREDIENTES

VVVYVYVVVVYYVYYVYY

Cuye cultura 4° y 5° de Secundaria

Propiedades nutricionales:
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paacezion pars. Conocemos las propiedades alimenticias y
VAT

nutricionales de cuyes y preparamos platos
tipicos

Nombre:
Foto del plato tipico:

N°....e Porciones Preparacion:

INGREDIENTES

VVVVVYVVVYYVYYVY

Propiedades nutricionales:

Cuye cultura 4° y 5° de Secundaria
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paacezion pars. Conocemos las propiedades alimenticias y

el Trabes

17 nutricionales de cuyes y preparamos platos

tipicos

( HOJA DE INFORMACION N° 17 w

l

iHas leido con atencion la actividad? Muy bien,
ahora debes leer y analizar la informacion que
necesitas para realizar esa actividad.

Imagen: Internet

Para iniciar la sesién, conversa con tus padres o algunos criadores de cuyes
sobre estas preguntas:

iPor qué es importante consumir carne de cuy?

;Queé propiedades tiene el cuy?

;Qué platos saben cocinar en base a cuy en tu familia o comunidad?
£ Qué otros platos crees que se podrian hacer en base al cuy?

N o

1. BONDADES NUTRICIONALES DE LA CARNE DE CUY

La carne de cuy se caracteriza por su alto valor nutritivo, por buen contenido
de proteina y hierro. Contiene acidos grasos esenciales gue contribuyen al
desarrollo nervioso e intelectual. Ademas de su alta digestibilidad en
comparacion con carnes de otras especies.

Calidad nutritiva comparada de |la carne de cuy (por cada 100 gramaos).

Cuye cultura 4° y 5° de Secundaria

ESPECIE PROTEINAS GRASA ENERGIA HIERRO
Gramos Gramos Kilocalorias | miligramos
cuy 20.02 7.80 96 1.90
CONEJO 20.04 8.00 159 2.40
POLLO 18.20 10.20 170 1.50
VACUNO 18.70 18.20 244 3.00
CAPRINO 18.70 9.40 165 2.00
'PORCINO 12.40 35.80 376 1.30
OVINO 18.20 19.40 253 2.50
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Conocemos las propiedades alimenticias y g\,
nutricionales de cuyes y preparamos platos

tipicos ~Torzcoies

La carne de cuy tiene un alto valor biolégico, debido a que contiene los
aminoacidos y acidos grasos esenciales requeridos en la nutricion humana.
Segun las tablas peruanas de composicion de alimentos 2017, elaborado por
el Centro Nacional de Alimentacion y Nutricion del Instituto Nacional de
Salud (INS) del Ministerio de Salud (Minsa), la carne de cuy contiene 78.1% de
agua; 19% de proteina; 1.6% de grasa;, 1.2% de minerales y 01% de
carbohidratos totales y disponibles.

AMINOACIDOS EN LA PIEL Y CARNE DE CUY

(g/100 g de proteina)
Aminoacidos Piel
Acido Aspartico 5,91 9,03
Acido Glutamico 9,78 15,88
Alanina 7,73 6,35
Arginina 6,75 6,14
Cistina 0,88 1,58
Fenil = Alanina * 2,25 3,65
Isoleucing * 1,70 4,11
Histidina * 1,06 2,18 2
Leucina * 4,10 7,87 3
Lisina * 4,58 8,37 g
Metionina * 1,13 2,29 _8
Glicina 77,51 6,00 7o)
Prolina 10,09 4,33 o
Tirosina 1,37 3,22 g
Treoning * 2,42 4,64 %
Serina 3,86 4,35 %
Valinina* 2,51 ©
*Aminoacidos escenciales.
Fuente: Santiago Antunéz de Mayalo, 2000.
Elaboracién: MINAGRI-DGPA-DEEIA.
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Rauacezion pare Conocemos las propiedades alimenticias y
nutricionales de cuyes y preparamos platos

el Trabzss

17

tipicos

Esta carne también tiene alta digestibilidad, bajas trazas de colesterol y
triglicéridos, alta presencia de acidos grasos linoleico y linolenico, esenciales
para el ser humano. La existencia de estos acidos grasos es muy baja o casi
inexistentes en otras carnes, y estos son precursores de |la conformacion del
acido graso araquidonico (AA) vy acido graso docosahexaenoico (DHA).
Ambas sustancias son vitales para el desarrollo de las neuronas y las
membranas celulares.

il
100

Contiene:
96 aminodcidos 1.5Tmg
kilocalorias esenciales zinc & 19
gramos
29 oy  proteinas -
mg fosforo_ . minerales
1.6 calcio - a9
gramos

grasa_. vifaminas

1.9 mg
hierro

i)

@ www.diresajuningob.pe
O @viresa.lunin.Oficial

3 Diresa Junin

Imagen: Internet
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paacezion pars. Conocemos las propiedades alimenticias y
nutricionales de cuyes y preparamos platos

el Trabzss

17 tipicos

2. ALGUNOS PLATOS EN BASE A CUY

1.- El picante de cuy: cada porcion de este delicioso potaje contiene un
aporte nutricional de 668 kcal de energia, 949 g de proteinas, 4,5 mg de
hierro, 15,8 ug de retinol y 3,29 mg de zinc.

' Rinde 4
raclones

PICANTE i

DE CUY

Ingredientes Preparacion Imagen: Internet
* 1cuy (600 g) 1. Limpiar y trozar al cuy en cuatro piezas, condimentar con sal yodada y
: 3 ‘czeb";ﬁ: de ajo pimienta; dorar en aceite vegetal, reservar.
« 3 cucharadas de aji colorado 2. En una olia dorar los ajos picados en aceite vegetal, agregar el aji colorado, la
« 3 cucharadas de mani tostado y cebolla picada y las presas de cuy; cocinar,
molido 3. Aparte kcuar las visceras doradas, la galleta de soda, 8l mani y agua; agregar
4 papas : al aderezo del cuy. cocinar a fuego lento revolviendo constantemente
4 cucharadas de cebolia china Finalmente adicionar la cebolla china picada.
¥ kg de papa blanca

4. Parala ensalada picar la zanahoria. los rabanitos; condimentar con sal yodada

4 hojas de lechuga y 1igo de limén

1 paquete de galleta de soda

2 cucharadas de aceite vegetal 5. Servir el picante de cuy acompadnado de arroz graneado, papa sancochada y
1 zanahorla ensalada de verduras.

10 rabanitos

Sal yodada cantidad necesana,

orégano

: " \APOHT:’ NUTRICIONAL
; “PORAACION

Hierro
45 mg

R
Aelinol
158 ug

~
Zine

39 mg \

b 4

Imagen: Internet
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Conocemos

las propiedades alimenticias y

nutricionales de cuyes y preparamos platos

2. Cuy frite

tipicos

v

v

<

INGREDIENTES

4 cuyes
deshuesados

1 kg de maiz blanco
pelado y remojado
1litro de aceite

5 ajies amarillos
1ramas de huacatay
2 cebollas

1tomate sin piel ni
pepas

Trama de
hierbabuena

Jugo de 2 limones
1kg de papas
blancas con piel y
sancochadas

PREPARACION

Sazone los cuyes con sal por ambos lados vy paselos
por el maiz molido hasta que queden totalmente
cubiertos. Reserve una cucharadita v media de
aceite, y caliente el resto en una sartén grande a
fuego alto, Cologue un cuy v ponga encima una
plancha de acero o una piedra grande y limpia, para
evitar que el cuy se doble. Fria durante cinco
minutos. Retire la plancha de acero o la piedra,
voltee el cuy v déjelo dorar durante cinco minutos
mas. Retire el cuy y deje escurrir sobre papel
absorbente. Repita el mismo procedimiento con los
cuyes restantes. Aparte, cocine los ajies en una olla
con agua hirviendo, durante 10 minutos. Escurralos
v licdelos con el huacatay y una cucharada de
aceite. Sazone con sal el aji de huacatay y reserve.
Mezcle en un bol la cebolla con el tomate, la
hierbabuena, el aceite restante y el jugo de liman.
Sazone la salsa con sal. Sirva los cuyes fritos junto
con el aji huacatay, la salsa criclla y las papas.

3. Cuy al horno

v
v
v

(\

ANEANEANIN

INGREDIENTES

2 cuyes limpios
Jugo de liman

3 ramas de huacatay
picado

1taza de chicha de jora
4 cucharadas de aji

amarillo molido

2 cucharadas de ajos
molidas

500 gramos de papas
Acejte

Comino al gusto

Sal y pimienta al gusto

Para la receta del Cuy al Horno cusqueno se
requieren ingredientes de facil acceso y
economicos por ser estos de nuestra tierra.
Asimismo, su preparacion es delicada, pues
su preparacion toma cierto tiempo por ser
en harnao.

Tiempo de preparacion: 40 minutos
Tiempo de coccion: 50 minutos
Tiempo total: 1 hora 30 minutos
Comensales: 4 personas

Calorias: 150 kcal

AN NN
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Conocemos las propiedades alimenticias y
nutricionales de cuyes y preparamos platos

tipicos

4, Cuy Chactado

INGREDIENTES
4 porciones

4 cuyes enteros
eviscerados

1 kg maiz blanco molido
o harina de maiz

71 litro de aceite

5 ajies amarilles sin
pepas

1rama de huacatay

2 cebaollas en tiras
Ttomate sin piel ni
pepas, en cubos

1 rama de hierbabuena
picada

Jugo de 2 limones

1 kg papas blancas con
piel, sancochadas

Sal

PREPARACION
Sazone los cuyes con sal por ambos lados y
paselos por el maiz molido hasta que queden
totalmente cubiertos. Reserve una cucharada y
media de aceite, v caliente el resto en una
sartén grande a fuego alto. Cologue un cuy vy
ponga encima una plancha de acero o una
piedra grande y limpia, para evitar que el cuy se
doble,
Fria durante cinco minutos.
Retire la plancha de acero o la piedra, voltee el
cuy y déjelo dorar durante cinco minutos mas.
Retire el cuy y deje escurrir sobre papel
absorbente,
Repita el mismo procedimiento con los cuyes
restantes.
Aparte, cocine los ajies en una olla con agua
hirviendo, durante 10 minutos.
Escurralos y liclelos con el huacatay y una
cucharada de aceite. Sazone con sal el aji de
huacatay y reserve,
Mezcle en un bol la cebolla con el tomate, la
hierbabuena, el aceite restante y el jugo de
limén. Sazone la sarza con sal.
Sirva los cuyes fritos junto con el aji de
huacatay, la sarza criolla y las papas.

Cuy frito

Cuy al horno

Cuye cultura 4° y 5° de Secundaria

Imagen: Internet Imagen: Internet

Imagen: Internet
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paacezion pars. Conocemos las propiedades alimenticias y

nutricionales de cuyes y preparamos platos
tipicos

Una vez que hayas terminado tus productos, realiza tu autoevaluacion:

Gestiona proyectos de emprendimiento econémico o social

Estoy en ¢ Qué puedo hacer
Criterios de Lo logré proceso de para mejorar mis
evaluacion lograrlo aprendizajes?

ldentifica las
propiedades
alimenticias y
nutricicnales de los
cuyes en platos tipicos
locales.

Hasta la proxima. i Tupananchiskamafial

Cuye cultura 4° y 5° de Secundaria

No olvides guardar las evidencias de tu aprendizaje.
La hoja de actividades desarrollada es la evidencia
de tu aprendizaje. Si tienes los medios tecnoldgicos
necesarios envialas por WhatsApp a tu profesor/a,
en caso de no tenerlos archivalas en un tu portafolio
personal (fdlder).

Imagen: Internet ¥
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CUARTA UNIDAD - Evaluaremos el camino

recorrido hasta ahora

Hola llegamos a la cuarta vy ultima unidad del
modulo. Corresponde reflexionar sobre todo el
camino recorrido. (Vamos!

En la presente unidad desarrollaremos las siguienteas
competencias y capacidades del area Educacion para el

Trakbajo.
Imagen: Internet .
Unidad Iv
Competencia Capacidades Desempenios
Cestiona Evalla prayectos | Elabora v aplica instrumentos de recojo

proyectos de
emprendimiento
economico o
social.

de

emprendimiento.

de informacién en funcién de
indicadores que le permitan mejorar la
produccion familiar con criterios
tecnicos modernos.

Continuando con la secuencia de sesiones que ya has desarrollado, te alcanzamos
la sesion 18 que te permitira reflexionar sobre todo el proceso de elaboracion de tu

producto solucian,

Actividades de aprendizaje

Principales evidencias Duracién

18. Evaluacian del

crianza y produccion familiar de
cuyes en la localidad, obteniendo
resultados significativos.

proceso de la

® Elabora v aplica 1semana

instrumentos de recojo de
informacién en funcion de
indicadores que le permitan
mejorar |la produccion
familiar de cuyes con
criterios técnicos modernos.

Imagen: Internet

Quiero felicitarte por todo el esfuerzo en el trakajo

realizado hasta

terminado el madulo. Si aun no has logrado terminar los

cuadernillos ©

temas o practicar un poco mas, pues no dudes en hacerlo
y/o comunicar a tu profesor o profesora. Estoy segura de

Que te apoyara con gusto.

~

iLlegamas al final!

ahora. Con estas Ultimas sesiones has

sientes gue necesitas revisar algunos

/




s Evaluacion del proceso de la crianza y

L roduccion familiar de cuyes en la localidad
Sesion18 P y o el

Horzonles
P em e Naarebits M

( HOJA DE ORIENTACIONES N° 18 w

iBienvenida y bienvenido! Llegamos a la sesion N“‘Q
en la que daremos una mirada al camino recorrido.
En cada sesion fuimos trabajando el proyecto de
emprendimiente y ahora nos toca hacer una
evaluacion del procesc con la finalidad de seguir
mejorando y aprendiendo, para ello debes seguir las

imagen: Internet crientacioneas gque viensn a continuacion. J
b
Producto
Propésito de aprendizaje (Evidencia de aprendizaje)

e Elaboray aplica instrumentos de e Instrumento de recojo de

recojo de informacién para informacion  elaborado  y
determinar los beneficios y aplicado al proyecto de
pérdidas econémicas y el impacto emprendimiento.

social y ambiental generado por el e Analisis y conclusiones de |a

proyectc para incorporar mejoras. evaluacion.

:Qué debes realizar para alcanzar los propositos de aprendizaje?

. - - /“ \ -
T, X -t
\[asy w2\ = n= -
\! [ == . ,‘ —
\\~I / T—)
® — 2 — - @ — @— ¥
Regibo las Leo la hoja de Leo lahojade Desarrollo la Realizo los Guardo las
fichas orientaciones actividades hoja de productos de evidencias en
informacidn la hoja de mi portafolio y
Imagen: Internet actividades las envio a mi

profesor(a)

:Como se realizara la evaluacion y la retroalimentacion?

Durante el desarrollo de las actividades tu profesor/a se comunicara contigo para
acompanarte en el desarrollo de las actividades. Al finalizar el desarrollo de las
actividades, debes enviar una foto de los productos que elaboraste (mediante
WhatsApp o por el medio que te indique tu profesor/a). El profesor/a revisara tu
producto y te devolvera con las observaciones, indicaciones y sugerencias para
que puedas mejorar tus resultados de aprendizaje. “En caso de tener dudas o
necesitas mds apoyo comunicate con tu profesor/a, enviale un mensaje o
llamalo/a”.
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Evaluacion del proceso de la crianza y
produccion familiar de cuyes en la localidad

¢l e

Sesion 18

HOJA DE INFORMACION N° 18

iHola! jVamos a revisar informacion
que nos permitird conocer sobre |a
evaluacidan!

Imagen: Internet

Para iniciar la sesién, conversa con tus padres o algunos criadores de cuyes

responde a algunas preguntas:
1. iAlguna vez se pusieron a evaluar y reflexionar sobre los procesos de la

crianza de cuyes?
2. iSerd importante reflexionar sobre el modo de crianza y los resultados que

obtenemos en el proyecto de emprendimiento? ; Por qué?
3. ;Cuando vy sobre qué aspectos es necesario evaluar nuestro
emprendimienta?

Vamos a revisar algunos datos que nos ayudaran a conocer el proceso de
evaluacion,

LA EVALUACION

1. ¢Qué es la evaluacion?
Se entiende por evaluacion al proceso de recolectar y analizar datos o informacién

con el fin de poder tomar decisiones acerca de nuestro proyecto de
emprendimiento.

2. Evaluando nuestro proyecto de emprendimiento

Dentro de las etapas de un proyecto de emprendimiento se encuentra la etapa
de evaluacion del proyecto. En esta etapa se realiza la evaluacion de los procesos,
resultados e impactos econdémicos vy sociales del proyecto de emprendimiento.

Imagen: Internet
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e Evaluacién del proceso de la crianza y

Sesi6n 18 produccion familiar de cuyes en la localidad

Un proyecto de emprendimiento puede evaluarse desde |la perspectiva del éxito.
¢ Fue exitoso o no dicho proyecto?

3. :Para qué evaluamos nuestro proyecto de emprendimiento?

La idea de esta parte del proyecto es muy clara MEJORAR O CORREGIR
PROCESOS PARA ALCANZAR MEJORES RESULTADOS ECONOMICOS ©O
SOCIALES, por lo tanto, este proceso final revisara todas las etapas del proyecto
de emprendimiento aplicando instrumentos de recojo de informacion que luego
nos serviran para hacer analisis y llegar a conclusiones sobre nuestro proyecto.

4. Instrumentos para recoger informacion

4.1 La lista de cotejo: Consiste en un listado de aspectos o criterios a evaluar al
lado de los cuales se puede calificar o asignar valor, es un instrumento sencillo que
nos ayuda a verificar que aspectos aun debemos fortalecer en nuestro proyecto
de emprendimienta,

Vamos con un ejemplo:

Criterio de evaluacién sl NG

El proyecto me permitic generar una propuesta de valor clara y
viahle,

El proyecto me permitio desarrollar habilidades técnicas para
elaborar el producto solucion.

Una vez aplicada la lista de cotejo podriamos determinar cual es el campo del
proyecto que aun falta fortalecer y de ese modo tomar la decision de superar el

problema: ) . N .
4.2 Cuestionario: Es un instrumento de evaluacidn que permite recoger

informacion sobre un tema o un aspecto de nuestro proyecto de emprendimiento
a través de preguntas que debemos responder. Las preguntas pueden ser
cerradas cuando requieren una respuesta especifica, generalmente Si o No o
respuestas cortas (por ejemplo: ;Es recomendable alimentor a los cuyes para
venta con los desperdicios de comida de la fomilia?), abiertas cuando requiersen
la construccion de un texto (por ejemplo: ;Cudles son los criterios para
determinar el precio de un cuy envosadoc?) o mixtas cuando se combinan
preguntas abiertas y cerradas.

4.3 Prueba de ejecucion: Es un instrumento de evaluacion que permite recoger
informacién sobre lo que es capaz de hacer una persona; en nuestro caso, schre
lo que puede hacer dentro del proyecto de emprendimiento. Contiene
actividades para realizar, por ejemplo: “Calcula el costo de produccion de cuyes”.

4.4 La escala de apreciacion: Es un instrumento de evaluacion.

La escala de apreciacion es un conjunto de caracteristicas o criterios que deben
ser juzgadas de acuerdo a una escala que permite identificar el grado hasta el cual
se ha alcanzado cada criterio.
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Evaluacion del proceso de la crianza y
produccion familiar de cuyes en la localidad

el Tt AT

Sesion 18

Eiemple:

- A Casi -
Criterios Nunca Siempre
veces | siempre

iEl proyecto te permitid trabajar en egquipa?

.{,E| proyvecto QEI‘lEl‘lﬁ espacims para el diél-::gcl.
el intercambio de ideas y toma decisiones
durante su desarrollz?

Conocida la informacion, podemos tomar la decision de corregir o mejorar
aquellos aspectos en los que se haya marcado las opciones “Nunca” y “A veces™.

5. Analisis y conclusiones de la informacién

Toda la informacion que recojamos a través de los instrumentos de evaluacion
sera analizada, esto quiere decir que se buscara una explicacion detallada y por
cada criterio a fin de determinar la falla y consecuentemente plantar soluciones
las mismas que se consignaran en conclusiones;

Ejemplo:

A Casi

Criterios Nunca
veces | siempre

Siempre

:El proyecto te permitié trabajar en equipo | X
con las miembros de tu familia?

En caso la informacion haya dado como resultado “Nunca” como se muestra en
el ejermplo, se debe hacer el analisis, es decir encontrar las razones por las que s
consigna esta informacion:

‘Cuando trabagjé el proyecto no involucré a mi  familia, todas las
responsabilidades las asumi individualmente”.

“Serad muy util para mi proyecto trabajar en equipo con los miembros de mi
familia y aprovechar las potencialidades del trabajo en equipa”.

Como veras estimado, estimada estudiante la evaluacion es un proceso mediante
el cual identificamos fallas o dificultades en nuestro trabajo con la finalidad de
resarcir estas fallas y mejorar el proyecto. Nada es perfecto, por lo tanto, siempre
tendremos algun aspecto gue mejorar para hacer gque nuestro proyecto alcance
el exito gue esperamos,

En la hoja de actividades, la segunda actividad esta enfocada en hacer un repaso
conceptual de todo lo trabajado. Es muy importante revisar todos los cuadernillos.
Mo es una evaluacion del proyecto, lo que queremos es que puedas haber captado
los principales conceptos.
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Evaluacion del proceso de la crianza y
produccion familiar de cuyes en la localidad

el Trabes

Sesion 18

( HOJA DE ACTIVIDADES N° 18 w

/Desde el inicio del ano escolar has desarrollado el
proyecto de emprendimiento sobre la crianza familiar
de cuyes, no importa mucho si durante el desarrollo
cometiste errores porque de los errores se aprende.
Esto es ver el lado positivo de los errores. En esta
oportunidad  evaluaremos como el desarrollo del ¥
proyecto permitio desarrollar capacidades en ti. L
—

Imagen: Internet

cLograste realizar la crianza de un médulo de cuyes que
respondia a las necesidades de las familias por tener una buena nutricién en
base a los productos locales como la carne de cuy para protegerse y/o
recuperarse luego de haber padecido el COVID 197 Marca con una X segun tu
criterio.

SI{ } No{ } Estoyen proceso de lograrlo( }

Explica: ¢Cémo lo lograste? O ;Por qué no pudiste lograrlo? O ;Por qué dices
que estas en proceso de lograrlo?

Cuyecultura I 4°y 5° de Secundaria

A continuacion, te planteamos actividades con los criterios que deberia tener un
proyecto de emprendimiento para que, efectivamente, desarrolle en ti las
capacidades necesarias para llegar a ser un gestor de proyectos de
emprendimiento econdmicos o sociales.
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i Evaluacion del proceso de la crianza y

produccion familiar de cuyes en la localidad .

“Horzontes
N NLET B Rt Qealiza la evaluacion de acuerdo a las consignas que encontraras
en el cuestionario, en la prueba de ejecucion o en la escala estimativa.

Sesion 18

A continuacion, evaluaremos si has revisado los cuadernillos
sobre el médulo de “Cuyecultura 1" y si te has convertido en

un experto/a en la gestidén de un galpén de cuyes.
Para evaluar tus conocimientos usaremaos una escalera, Llegar

al ultimo peldafio respondiendo correctamente las preguntas
significa lograr ser unfuna experto/a.

Nivel 1: ; Qué es el sistema inmunolégico? ;Comer carne
de cuy puede ayudar a mi sistema inmunologico?

Imagen: Internet

Nivel 2: Segun el destine de la produccion de cuyes: ; Cuales son los sistemas de
crianza de cuyes?

Sisterma Sisterna

Tipo A:

;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;;

Cuyecultura I 4°y 5° de Secundaria
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Evaluacion del proceso de la crianza y

produccion familiar de cuyes en la localidad
Nivel 4 A continuacion, escribe la necesidad o problema que has focalizado en la
sesion 4.

Mecesidad
o problema
focalizado

Nivel 5: Completa el siguiente cuadro con el producto solucion que has trabajado
en la sesion &

Componentes | Caracteristicas
Marca Cenominacién | Mombre

Legotipo Libujo

Material sobre | Descripoion del material
el que serd
ubicado

Ervase Ervase Dibujo y descripcion
primaric

Envase Dibujo y descripcion
secundario

Etiqueta Etiqueta con Drescripaian
logotipo de la
marca
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Evaluacion del proceso de la crianza y

produccion familiar de cuyes en la localidad

[mformacion Descripcian
sobre coccion

Falleto de Folleta
orientacian

Valor Fromocian
agregado
Venta
Distribucion

Nivel 6: Determina los costos de produccion de un (01} cuy de 1 kilo
{aproximadamente cuy de 4 meses). Revisa la sesion sobre los costos de
produccion.

. Costo de una cria destetada de 15 dias: 5/.

2. Costo total de alimentacién de un cuy de 3 meses (recria) durante 4

meses: S/.
Rubro Kilos {kg) Precio kilo en Costo total de

soles (5/.) alimentacién (S/.)

Consumo de forraje

Cansumo de
concentrado

3. Costos de sanidad por cuy por 4 meses: S/.

4. Costo mano de obra por cuy por 4 meses: 5/.

5. Costo de instalaciones por 4 meses: 5/.

Cuyecultura I 4°y 5° de Secundaria

El costo total de un cuy
de masde 3 mesesesla
suma de las 5 categorias | 8/,
de costos:
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Sesion 18 ~Foreonies

bas

Nivel 7: ; El consumo de agua en los cuyes influye en el desarrollo de los mismos?

Nivel B: ; Cuales son los requisitos internos y externos de un galpon de cuyes?

Nivel 9: ;Cuales son las enfermedades mas frecuentes en los cuyes y como las
controlas?

Nivel experto: Evalia tu proyecto segun los siguientes criterios planteados en
la escala de apreciacion. Lee con detenimiento la pregunta, reflexiona sobre |a
pregunta a partir de las actividades realizadas durante el desarrollo del madulo de
“‘Cuyecultura”™ Marca con una x segun tu apreciacion.

A Casi

Criteries Nunca
veces | siempre

Siempre

1. ¢El proyecto te permitio trabajar en
equipo?

2. ;Ella profesor/a te dermostraba confianza
en tus capacidades durante el desarrollo
del proyecto?

3. Bl proyocto te ha permitido conocer y
aplicar técnicas para crear o generar ideas a
partir de |las necesidades de los potenciales

clientes?
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Sesion 18

4, ;Tu profesor ha valorado y reconocido
positivamente las iniciativas gque has
tomado en el disefo de tu producto
solucion?

4 Bl praceso de ejecucion del prayecto te ha
proporcionado espacios para recoger
informacion utilizando diversas técnicas
que te ayudaron a elaborar la propuesta de
valor de tu proyecto?

6. (El proyecto te ha permitido trabajar
cooperativamente con tu familia?

7. (El proyecto te ha permitide desarrollar
habilidades técnicas relacionadas con la
opcidn técnica que te ofrecid la institucion
educativa?

8. LEl proyecto te ha permitido desarrollar
habilidades de emprendimients para gue
puedas continuar con tus propios recursos
tu proyecto?

En caso hayas marcade "Nunca”™ y “A veces” seria bueno expresar acciones
precisas que te lleven a revertir esta situacion y compromisos gue te ayuden a
mejorar en esos aspectos en los gque aun no has alcanzado logros.

Bueno, hemos llegado al final. Realizada Ila hoja de
actividades es momento de la entrega de evidencias a tu
profesor.

Excelente trabajo. ;Felicitaciones!

Imagenes: Internet
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