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Técnicas, herramientas  y consejos
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Glosario

Glosario
• Deshidratar:
Quitar el agua de algunos productos o alimentos.

• Seguridad alimentaria:
Asegurar el alimento/ la comida.

• Restauración:
Recuperar las condiciones iniciales de un bosque
que ha sido degradado.
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  Nuestra historia alrededor
del deshidratador2

Nuestro deshidratador solar aquí en Amazonía
Emprende – Escuela Bosque, se construyó con
el objetivo de ser un aula donde quienes nos
visitaran tuviesen la oportunidad de conocer
cuales son los beneficios de deshidratar
alimentos para que se sequen. 

Gráfico #1 

Vista lateral del
deshidratador
de la Escuela
Bosque.
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  Nuestra historia alrededor del
deshidratador2

Aquí, en el departamento del Caquetá, durante el paro
nacional de finales de 2020, estuvimos aislados por casi
21 días. 

En esos días, no era fácil conseguir productos
alimentarios básicos en el supermercado, y gran parte de
la población se encontraba en una situación difícil. Por
esto, decidimos desarrollar una solución que pueda
garantizar una mayor duración de la comida, y entonces
mejorar la seguridad alimentaria de las personas viviendo
en la parcela. 

Gráfico #2 

Vista interna del
deshidratador.

Ajis amarillos
deshidratados
de la Escuela
Bosque.
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Problemática que resuelve o
mitiga cada Solución Basada 

en la Naturaleza3

Un deshidratador, es una
herramienta para aumentar la
seguridad alimentaria y garantizar
una mayor durabilidad de los
alimentos. De manera que las
personas en posición más
vulnerables puedan de manera
económica y sin mucho esfuerzo,
garantizar la conserva de
diferentes productos y comidas.

El 54,2% de la población colombiana sufre
de inseguridad alimentaria.

El 8,5% de inseguridad alimentaria severa
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Problemática que resuelve o
mitiga cada Solución Basada 

en la Naturaleza3

Entre mayo de 2020 y ese
mismo mes del 2021, a nivel

global se registró un aumento
de 39,7% de los precios de los

productos de primera
necesidad (como cereales,

lácteos, carnes, etc.).

Los bajos niveles de ingreso de los ciudadanos
colombianos se ven afectados por un mercado
laboral precario, con una disminuida capacidad de
producción agrícola e industrial, que aumenta aún
más la vulnerabilidad de las clases medias/bajas.  

La vulnerabilidad alimentaria va a ser aún más
acentuada con los efectos del cambio
climático: como el aumento de la intensidad de
las lluvias y las consecuentes inundaciones,
huracanes e incendios forestales. 

La vulnerabilidad alimentaria

Los bajos ingresos afectan el mercado
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4

¿Qué Solución
Basada en la

Naturaleza es
esta y qué

beneficios trae?

¿Qué SBN es esta 
y qué beneficios trae?

Un sistema para la conservación de
alimentos. Calienta aire por medio
de la luz solar, para eliminar el agua
de diferentes alimentos, haciendo
que se pueda alargar su vida,
facilitar su almacenaje, transporte y
manipulación.

Un deshidratador es...
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4

Alargar la vida de los alimentos (frutas, verduras, carnes,
pescados, hongos comestibles, hierbas, especias), comidas
(purés), elaboraciones de dieta cruda y otras aplicaciones
(fermentar pan, secar flores, etc).

Facilitar su almacenaje, manipulación y transporte –
porque reduce peso y volumen del producto, favoreciendo
operaciones de transporte y distribución.

Ahorrar energía, reducir el consumo de combustibles
fósiles, disminuir el gasto económico y la emisión de
gases efecto invernadero

Agregar valor a productos agroindustriales que
tradicionalmente solo se comercializan en fresco
manteniendo las propiedades nutricionales de los alimentos
(como proteínas, carbohidratos, lípidos, proporcionando
fibra y energía) e intensificando sus sabores.

Conservar los excedentes de cosechas. 

 Eliminar un 90-95% del contenido de humedad.

¿Qué  beneficios trae?



www.amazoniaemprende.com

4

Depende mucho de las
condiciones climáticas,
normalmente se necesitan 
entre 8 y 15 días. 

Es simple y barato de
construir.
Puedes hacerlo con
materiales que te quedaron
de construcciones antiguas.
No necesita energía eléctrica
(solamente el sol).

 

2.¿Qué beneficios me trae
un deshidratador solar? 

1.¿Cuánto tiempo se
necesita para deshidratar
un alimento?

¿Qué SBN es esta 
y qué beneficios trae?
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¿Cuáles son los inconvenientes?: 

El tiempo de secado depende de la
variabilidad del clima.
Los alimentos están expuestos a cambios
de temperatura abruptos.
Hay una exposición al polvo y a los
insectos.
No se puede controlar la temperatura.

¿Qué SBN es esta 
y qué beneficios trae?
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Normatividad
que aplica

• La Resolución 2155 de 2012:

• El Decreto 3075/1997 y Resolución 2674/2013:

• Resolución 3929/2013: 

Trata de los requisitos sanitarios que deben cumplir
las hortalizas que se procesan, empacan, transportan,
importan y comercializan en el territorio nacional.

Regulan las actividades que pueden generar riesgos al
procesar y comerciar alimentos (incluyen plantas en
las cuales se procesan frutas y hortalizas para el
consumo humano). 

Establece los requisitos sanitarios que deben cumplir
las frutas y las bebidas con adición de jugo, pulpa o
concentrados de fruta, clarificados o no, o la mezcla
de estos que se procesen, empaquen, transporten,
importen y comercialicen en el territorio nacional.
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4 Llevado a la acción

¿ Qué necesito y cuánto me cuesta?

Llevado a la acción6
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6 Llevado a la acción
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6 Llevado a la acción



 Estructura : espacio donde se calienta el aire por
medio del sol (una especie de efecto invernadero),
que sube hasta la zona donde se colocará la fruta
a secar arriba de unas bandejas. 
Tomas de aire: huecos cubiertos con mosquitero
por donde entra y sale el aire (parte delantera y
parte arriba de la puerta).
Bandejas: soportes donde se coloca la fruta para
secarla .
Puerta: necesaria para aislar el deshidratador y
acceder al producto.
Vidrios superiores: necesarios para crear el efecto
invernadero que permite calentar el aire que
secará los productos.
Cubierta: elaborada en metal y aislante para
permitir el calentamiento del aire.
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6 Llevado a la acción

¿Cómo se construye?

Importante tener en cuenta:

Cronograma de actividades necesarias
para la realización del deshidratador.
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6 Llevado a la acción

Paso #1 Armar la estructura: 
Nosotros lo hicimos con estas medidas porque un
deshidratador debe ser resistente y de unas
dimensiones apropiadas, ya que si es demasiado
grande, se pierde poder de deshidratación.
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6 Llevado a la acción

Madera: 180 cm x 2, 150 cm x2, 150 cm x 4, 60 cm x 9,
65 cm x 4, 15 cm x 2.
Guadua: 65cm de largo x 3 guaduas.
Tornillos.

Se divide en colector: área con cubierta en vidrio que permite
que la luz solar caliente el aire, y cajón de secado:
componente donde se guardan las bandejas con los
productos a secar.

En la estructura de secado tienes que insertar los corredores
para las bandejas, con 10 pedazos de madera de 57cm.
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6 Llevado a la acción

Vas a tener que dejar un espacio de 20cm de alto en
la parte delantera de la estructura y la parte arriba de
la puerta – al final de la construcción vas a cubrir los
huecos con el mosquitero de plástico.

Gráfico #3
Vista frontal y trasera del
deshidratador.



www.amazoniaemprende.com

6 Llevado a la acción

Paso #2 Cristal superior:
Necesitas que sea resistente a la intemperie y a
los rayos de sol. Por esto nosotros utilizamos
vidrios, pero puedes usar plástico transparente
también. 

Dos vidrios de 135 cm x 60 cm y 60 cm
x 65cm que van a estar pegados con

pedazos de madera y silicona.
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6 Llevado a la acción

Paso #3 Bandejas
Es mejor si son lo menos pesadas posible y
que tengan el fondo agujereado para que
pasen agua y aire.

Madera para marco: 4 pedazos de madera
52 cm x 52cm con malla metálica de 54 cm x

54 cm que va a ir pegada con grapas.
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6 Llevado a la acción

Paso #4 

Cubierta
La estructura está
cubierta por todas
partes con tejas de
metal.
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6 Llevado a la acción

Paso #5 
Conexión entre las dos estructuras
por medio de dos bisagras.
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6 Llevado a la acción

Paso #6 Puerta 
Arma el cuadro de la puerta con 4 pedazos de
madera: 92 cm x 2 y 55 cm x 2. 

Se cubren con aislante y se aseguran a la puerta
con tres bisagras.
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7 Errores cometidos

La estructura es muy
pesada y difícil de mover
(entonces no se puede
mover fácilmente para que
esté siempre expuesto al
sol).

El vidrio  se rompió, pero no
queríamos usar plástico
porque deja mal olor después
de poco tiempo de exposición
a las intemperies. 

• Peso de la estructura:

No tener cuidado con
las materiales
delicados:
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8 Lecciones aprendidas

Si ya tienes materiales que
sobraron de la construcción
intenta usarlos, no hace falta que
todo sea nuevo.

Si tienes madera más liviana
para la construcción mejor,
vas a poder mover la
estructura más fácilmente.

Reutiliza los recursos
que tienes a la mano:

Madera liviana:
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8 Lecciones aprendidas

Para tener unos mejores
productos se pueden usar unos
instrumentos para medir la
humedad y la temperatura
necesaria para la
deshidratación (sobre todo
para frutas y verduras),
nosotros testeamos con el ají,
y nos fue bien con el proceso
de deshidratación sin controlar
estos dos factores.

Si no se moja mucho mejor:
Al mojarse puede incrementar la
producción de hongos y disminuir
la vida del deshidratador. 

Medición y control de la
humedad:
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¡Éxitos con el nuevo
deshidratador!
Esperamos que esta información haya

sido de gran utilidad para ti.



Es hora de poner manos en acción. 



@amazoniaemprende

Sigue nuestro trabajo en:
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