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2. Descripcion

El presente provecto surge de la necesidad de transformar las practicas pedagdgicas que
desarrollan los docentes de las diferentes instituciones educativas, en este caso realizado en el
Colegio Tomas Cipriano de Mosquera IED enfocado en el grado 1001, al buscar una interaccion
de los curriculos escolares con la finalidad de elevar el desempefio v rendimiento académico de los
estudiantes.

Se eligio el grado 1001 por presentar caracteristicas de iniciativa a la investigacion v de
observacion, facilitando la organizacion y distribucion dentro del aula de clase o laboratorio de
guitnica.

Ante la constante insatisfaccion de los estudiantes de llevar a cabo clases tedricas conceptuales,
debido a que en algunos casos ellos ostentan la carencia de practicas de laboratorio en diferentes
asignaturas, por ende se buscod una articulacion que permita crear una interdisciplinariedad del
area de las ciencias naturales, en la asignatura de quimica con acciones cotidianas que lleven a
cabo los alumnos.

Las practicas de laboratorio fueron enfocadas a los temas de materia, energia dentro de la
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gastronomia molecular, en dos campos culinarios muv cotidianos, el primero es la preparacion de
un huevo v la otra de carne asada. incluyendo su preparacion y caracteristicas quimicas que surgen
durante ese proceszo, con la finalidad que el estudiante afiance v relacione con mavor facilidad la
quimica en la cocina v en actividades diarias.

Dentro del proyecto ademas de los trabajos practicos, cuanta con un sondeo de la habilidad o
modo de aprendizaje que tienen los 35 estudiantes del grado 1001, para observar v realizar una

pequefia apreciacion de las caracteristicas del grupo de trabajo.

3. Fuentes

Este documento tiene fundamentos desde las siguientes fuentes bibliograficas:

AGUILAR ANDRADE ENRIQUE ANTONIO, CANTO HERRERA PEDRO JOSE, La
realizacion de practicas de laboratorio v su influencia en la comprension de temas de quimica,
http://www.comie org mx/congreso/memoriaclectronica’~v09/ ponencias/at04/ PRE1 178920673 pdf

ATLCALDIA MAYOR DE BOGOTA. Provecto educativo institucional.
https:/www yumpu. com/en/document/view/ 33638405/ pet-1ted-tomas-cipriano-de-mosquerapdf

CARDONA BUITEAGO FLOE. EMILIA | Las practicas de laboratorio como estrategia didactica,
Universidad del Valle, 2013. http://bibliotecadigital univalle edu.co/bitstream/10893/6772/1/CD-
0395428 pdf

CASTRO ROJAS BRIGITTE ILEEN, LOAIZA ORTIZ ANGELICA MARIA Creencia sobre las
practicas de laboratorio en docentes de ciencias naturales, Universidad del Valle 2012.
http://bibliotecadigital univalle edu_co/bitstream/10893/4567/1/CB-0461253 pdf

CLARET ALFONSO, Las practicas de laboratorio en la ensefianza de las ciencias naturales,
http://www.escuelasqueaprenden org/imagesup/Las%20prtoE 1cticas%e20de%20laboratorio®s20en
26201a%20ense%F lanza%20de%620las%2 Dciencias%e2 Onaturales pdf

DRE.DIAZ BAZO C. Y DR. SIME POMA L .. Una mirada a las técnicas e instrumentos de
investigacion, Pontificia Universidad catdlica del Pemi, Maestria en Educacion, 2009

LOZANO SANTOS CARLOS ALFREDO, Estrategias de aprendizaje v orientacion motivacional
hacia ¢l estudio para el disefio instruccional de cursos en linea, Universidad Popular Autonoma
del estado de puebla 2010, http://es slideshare net'carlos_lozano/tesis-maestria-pedagogia
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MONIJE ALVAREZ CARLOS ARTURO, Metodologia de la investigacion cuantitativa v
cualitativa, guia didactica, Universidad Surcolombiana. facultad de ciencias sociales v humanas,
Neiva afio 2011.

OSORIO JOEGE Y EUBIO GABERIELA, Claves de la Investigacion — Accion para una practica
educativa volcada a la experiencia.

ROZ0 SANDOVAL CLAUDIA, REYES GALINDO EAFAEL, Contextos v pretextos sobre la
pedagogia, especializacion en pedagogia Universidad Pedagogica Nacional, primera edicion 2008,
Bogota Colombia, pag. 73 a 94.

SALCEDO TOREES LUIS ENRIQUE, Las practicas de laboratorio en la ensefianza de la
quimica en educacidn superior, Universidad Pedagogica Nacional 2003,
http://ddd. vab.cat/pub/edle/edle a2005nEXTRA/edle a20053nEXTRAp209pralab pdf

4. Contenidos

PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

La ciencia produce grandes descubrimientos generando dia a dia nuevos conocimientos que
aportan v contribuven a la resolucion de problemas que surgen En la sociedad, permitiendo que el
individuo, este caso, el estudiante, desarrolle capacidades creativas v abra un camino para generar
procesos mas eficaces a los problemas cotidianos de la humamidad desarrollando agilidades de
pensamiento v de accion.

En Colombia existen varias dificultades en el desarrollo de los procesos de enseflanza —
aprendizaje a nivel educativo, debido a que las practicas en el aula v hasta las mismas normas, no
siempre permiten la formacion de jovenes con capacidad creativa e investigativa pudiendo dar su
aporte al desarrollo cientifico v de innovacion en este pais.

La quimica permite dar un significado v explicacion a muchos sucesos o fendmenos cotidianos
irvolucrado nuevos descubrimientos v proporcionando herramientas para solucionar problemas
que aquejen a la sociedad en un contorno actual o a futuro, es por esto que los productos quimicos

que se desarrollan facilitan la vida cotidiana, elaborados e innovados en laboratorios quimicos su
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produccion se lleva a cabo por industrias, las cuales contribuyen al progreso economico.

Como se menciond anteriormente, la quimica se fundamenta en cualquier proceso de la vida
cotidiana v no necesariamente hay que tener un laboratorio para realizar experimentaciones que
conlleven al estudio de la ciencia, sino sencillamente pueden llevarse a cabo en la “comodidad™ de
la casa, por ejemplo, cocinando alimentos, experimentos de recreacion natural de la vida cotidiana
o en la elaboracion de productos de aseo (procesos sencillos).

Con base en lo anterior, la difusion de los conocimientos cientificos e innovacion en la quimica a
traves de la educacion escolar, mecesitan ser encaminados por medio de un soporte tedrico
pedagogico para no desviar los propositos v los fines educativos v que tambien permitan hacer de
la practica de la ensefianza — aprendizaje que se realizan en las aulas de clase de una nstitucion
educativa, una practica de construccion de aprendizaje significativo en la educacion en los
estudiantes, cuyo proposito es el desarrollo de las capacidades intelectuales v afectivas que

permitan favorecer positivamente a la sociedad.

Todos los conceptos antes relacionados se desarrollan en este proyecto a partir de la carencia del
entorno educativo en la secuencia didactica referente al lineamiento curricular en la asignatura de
quimica jornada tarde, que se lleva a cabo en el colegio Tomas Cipriano de Mosquera IED
haciendo prescindible el acercamiento a realizar trabajos de practicas de laboratorio
experimentando una propuesta didactica de investigacion v experitnentacion en el aula.

Con base en lo anterior v como una posible solucion vista desde una perspectiva de ensefianza —
aprendizaje de la quimica, se quiso implementar una secuencia en correspondencia con la linea
curricular de aprendizaje en los temas de: materia v sus propiedades fisicas, solucion v mezclas,
donde los estudiantes del grado 1002, con base en las practicas de laboratorio sencillas que se
efectien, poder deductr con mayor facilidad la teoria implementada por el docente como
imparticion de conocimiento en los dos campos, (Séré, 2002) denomina esta forma de aprendizaje
Relativism, esto hace referencia que los estudiantes expresan su incapacidad de encontrar por st
mismos resultados concretos por medio de trabajos practicos para generar una relacion entre la

teoria v experiencia en la experimentacion.

Documento Oficial. Universidad Pedagdgica Maciona
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Para este proposito, es precizo orientar una labor organizada v mediada por el trabajo practico de
laboratorio que permitan la confrontacion teorico — practica de la quimica, pero que ademas dentro
de su caracter experimental, cobre sentido en la vida practica v laboral de los estudiantes del

colegio Tomas Cipriano de Mosquera.

PREGUNTAS
Pregunta general:
. Como modificar el proyecto curricular en la asignatura de quimica implementando practicas de

laboratorio para el grado 1001 en el Colegio Tomas Cipriano de Mosquera?

Preguntas especificas
%+ Cudles son las habilidades v caracteristicas de aprendizaje del grupo 10017

%+ ;Como desarrollar trabajos practicos gastrondmicos para ser asociados con la quimica?

%+ ;De qué forma puedo evaluar cuantitatrva v cualitativamente el desarrollo de aprendizaje
de las practicas de laboratorio basadas en la gastronomia?

5. Metodologia
Las practicas de laboratorio como fuente de una metodologia de aprendizaje v un ambiente

propicio e idoneo de estudio involucrando la culinaria o gastronomia tiene como fundamento
incentivar un pensamiento cientifico v despertar una motivacion actitudinal v aptitudinal en los

alumnos.

Este provecto es basado en investigacion accion con los estudiantes del Tomas Cipriano de
Mosquera IED interpretado en fases: La primera con una actividad inicial donde se daran los
requerimientos necesarios v las pautas del trabajo practico que se realizara, como segunda

instancia son las actividades de desarrollo llevando a cabo las practicas expenimentativas al freir

Documento Oficial. Universidad Pedagogica Maciona
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un huevo o una carne, realizando inquietudes de tode lo que suceda en el proceso v aclarandolas
después de los trabajos practicos en mesas redondas v reforzandolas con cuadros conceptuales, v
por ultimo, actividades de cierre, en ellas se evaluara lo aprendido en clase v se determinara la
efectividad de la actividad teniendo en cuenta las caracteristicas de aprendizaje de los estudiantes

v como se identifican, el cual se realizd en la actividad de apertura.

6. Conclusiones

Cada estudiante tiene una forma particular de aprendizaje, dentro de un conmjunto de estrategias,
posiblemente se desarrollaron en su proceso educativo o también cabe mencionar gque es posible
gue tengan rasgos familiares dentro su entorno social, va sea que tenga una habilidad de una
experiencia concreta, una observacion reflexiva, una conceptualizacion abstracta o una
experimentacion activa lo cual se ve reflejado en los resultados ante las actitudes demostradas

dentro de los trabajos practicos v la evaluacion textual.

La didactica realizada incentivo a los estudiantes a conocer indefinidas formas v respuestas que

puede llevar a cabo la quimica como asignatura del estudio de la materia v 1a energia.

Elaborado por: PARADA SOLORZANO, John Andrés

Revisado por: JOSE GOMEZ FRANCO

Fecha de elaboracién del ' '
Resumen: 18 Enero 2016
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INTRODUCCION

Muchos de los temas curriculares a los que se ven expuestos los estudiantes al transcurrir su
jornada escolar se olvidan con facilidad. Este hecho se debe en gran medida a la falta de
relaciones que se establecen entre los contenidos y la vida de los estudiantes, la cotidiana y la
futura. Tal como lo manifiesta uno de los estudiantes que participd en la experiencia “esas son
cosas que no volveran a ver o no estd relacionado con nada de lo que se va a estudiar”.
Pedagdgicamente, se sabe que el abordaje y problematizacion de los contenidos curriculares
forma y desarrolla el pensamiento del estudiante, pero al limitarse su experiencia a la
memorizacion de conceptos para responder a momentos especificos de evaluacion sin que se
produzca una experiencia significativa, se niega la posibilidad de recuperar dicha memoria a

lo largo de la vida, la escolar y la de la cotidianidad del estudiante.

Se hace necesario asi, incorporar a las practicas de laboratorio no solamente referentes
tedricos y actividades de duplicacién de procesos, sino, desde un enfoque interdisciplinar,
integrar experiencias cotidianas que promuevan la creatividad como resolucion de problemas
cotidianos, y permita el aprendizaje y desarrollo del pensamiento quimico que requieren los

estudiantes de nuestras instituciones educativas.

El presente proyecto se expondra una descripcion de la importancia y las caracteristicas que
deben tener los trabajos précticos, y los diferentes resultados de las ciencias en el que
comprender, aprender, realizar y hacer Séré (1993, p 358) se vuelven factores esenciales en la

ensefianza de las ciencias.

La organizacion metodoldgica del trabajo se elabor6 con base en una linea de secuencia
didactica segmentada en tres pasos, el primero es la actividad de apertura, la cual permite
abrir el clima de aprendizaje y las caracteristicas como se elaborard procedimentalmente el
proyecto incluyendo las diversas actividades a seguir y los trabajos practicos a elaborar, con
una introduccion al tema, y partiendo de conocimientos adquiridos en sus grados anteriores de
la asignatura; el segundo es actividades de desarrollo, en donde se lleva a cabo la interaccion
del proyecto y los trabajos de laboratorio partiendo de la exploracion para luego ser reforzada
con conceptos e ideas que el estudiante capte con mayor facilidad. Los laboratorios realizados
dentro de la institucion fueron 2, caracteristicas, procedimientos y resultados al momento de
preparar un huevo frito y carne en sus diferentes cocciones; y por ultimo la actividad de
cierre, en la cual se realizo los respectivos analisis de evaluacion en cuanto al conocimiento

adquirido, donde se pudo observar que aproximadamente el 95% de los estudiantes aprobaron

14



y captaron la caracteristicas quimicas al preparar un huevo 0 carne con su respectivo
procedimiento, y el comportamiento del grupo ante las actividades de desarrollo y de apertura
que se llevaron a cabo, para llegar asi a las respectivas conjeturas del proyecto relacionando el
test de Kolb, arrojando a los resultados de la evaluacion textual un 5% restante de estudiantes
que les gusta que el docente sea la persona que se encargue totalmente de la ensefianza sin un
proceso de experimentacion, estos alumnos hacen parte de un grupo de un 17%

aproximadamente 6 estudiantes que tiene caracteristicas de una experiencia concreta.

15



1. .PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

¢COmo construir una propuesta didactica interdisciplinaria basada en la resolucion de
problemas cotidianos que permitan mejorar los procesos de ensefianza — aprendizaje de la

quimica en el grado decimo.

1.1 Descripcion del problema

La ciencia produce grandes descubrimientos generando dia a dia nuevos conocimientos que
aportan y contribuyen a la resolucion de problemas que surgen En la sociedad, permitiendo
que el individuo, este caso, el estudiante, desarrolle capacidades creativas y abra un camino
para generar procesos mas eficaces a los problemas cotidianos de la humanidad desarrollando

agilidades de pensamiento y de accion.

En Colombia existen varias dificultades en el desarrollo de los procesos de ensefianza —
aprendizaje a nivel educativo, debido a que las practicas en el aula y hasta las mismas normas,
no siempre permiten la formacion de jovenes con capacidad creativa e investigativa pudiendo

dar su aporte al desarrollo cientifico y de innovacién en este pais.

La quimica permite dar un significado y explicacion a muchos sucesos o fendmenos
cotidianos involucrado nuevos descubrimientos y proporcionando herramientas para
solucionar problemas que aquejen a la sociedad en un contorno actual o a futuro, es por esto
que los productos quimicos que se desarrollan facilitan la vida cotidiana, elaborados e
innovados en laboratorios quimicos su produccion se lleva a cabo por industrias, las cuales

contribuyen al progreso econémico.

Como se mencion0 anteriormente, la quimica se fundamenta en cualquier proceso de la vida
cotidiana y no necesariamente hay que tener un laboratorio para realizar experimentaciones
que conlleven al estudio de la ciencia, sino sencillamente pueden llevarse a cabo en la
“comodidad” de la casa, por ejemplo, cocinando alimentos, experimentos de recreacion

natural de la vida cotidiana o en la elaboracion de productos de aseo (procesos sencillos).

Con base en lo anterior, la difusion de los conocimientos cientificos e innovacion en la

quimica a través de la educacion escolar, necesitan ser encaminados por medio de un soporte

16



tedrico pedagdgico para no desviar los propoésitos y los fines educativos y que también
permitan hacer de la préctica de la ensefianza — aprendizaje que se realizan en las aulas de
clase de una institucion educativa, una préactica de construccion de aprendizaje significativo
en la educacion en los estudiantes, cuyo propdsito es el desarrollo de las capacidades

intelectuales y afectivas que permitan favorecer positivamente a la sociedad.

1.2 Identificacién del problema

Todos los conceptos antes relacionados se desarrollan en este proyecto a partir de la carencia
del entorno educativo en la secuencia didactica referente al lineamiento curricular en la
asignatura de quimica jornada tarde, que se lleva a cabo en el colegio Tomas Cipriano de
Mosquera IED haciendo prescindible el acercamiento a realizar trabajos de practicas de
laboratorio experimentando una propuesta didactica de investigacion y experimentacion en el

aula.

Con base en lo anterior y como una posible solucion vista desde una perspectiva de ensefianza
— aprendizaje de la quimica, se quiso implementar una secuencia en correspondencia con la
linea curricular de aprendizaje en los temas de: materia y sus propiedades fisicas, solucion y
mezclas, donde los estudiantes del grado 1002, con base en las préacticas de laboratorio
sencillas que se efectlen, poder deducir con mayor facilidad la teoria implementada por el
docente como imparticién de conocimiento en los dos campos, (Séré, 2002) denomina esta
forma de aprendizaje Relativism, esto hace referencia que los estudiantes expresan su
incapacidad de encontrar por si mismos resultados concretos por medio de trabajos practicos

para generar una relacion entre la teoria y experiencia en la experimentacion.

Para este propdsito, es preciso orientar una labor organizada y mediada por el trabajo practico
de laboratorio que permitan la confrontacion tedrico — préactica de la quimica, pero que
ademaés dentro de su caracter experimental, cobre sentido en la vida practica y laboral de los

estudiantes del colegio Tomas Cipriano de Mosquera.

17



2. ANTECEDENTES

Las practicas de laboratorio se han convertido en actividades a disposicion del profesor para
que los estudiantes aprendan ciencias, incluyendo en algunos temas, procesos complejos
solicitando juicios de experimentacion, donde en algunos casos su aplicacion dentro de las
practicas en el aula es puesta en duda (N’ Tombela, 1998). La experimentacion en la practica
puede aportar de manera positiva la ensefianza siguiendo caracteristicas y modalidades, donde
los trabajos practicos se convierten en un campo irremplazable para el estudiante ayudandole
a comprender la teoria que se transmite por el docente de una manera en ocasiones abstracta, a
aprender colocando en practica la curiosidad, el analisis y demostrar la experiencia en el
contexto (Sére, 2002).

Ante una situacion problémica convendria plantear las practicas de laboratorio de los
estudiantes teniendo en cuenta sus ideas previas como base de trabajo, realizando analisis e
hipétesis en los procesos de ensefianza — aprendizaje; deberan estar orientados teniendo en
cuenta el enunciado de (Bergson, 2004), situando al estudiante a pensar el conocimiento
qguimico como proceso y producto de solucidn a problemas concretos de la naturaleza, este
tema ha sido estudiado por Beltran y Cortez (1995)., enunciando la determinacion de la
capacidad que se puede desarrollar en los procesos tedrico — practicos para los estudiantes.

Aspectos similares enuncia Ladino (1994) bajo la concepcion de ensefianza — aprendizaje,
teniendo como fundamento los trabajos experimentales, permitiendo la solucién de problemas
acercando al alumno a una metodologia cientifica contribuyendo al desarrollo de ideas y
habilidades en la identificacién de un problema, en la formulacion de hip6tesis y en el disefio

de estrategias para la recoleccion de datos. (Beltran y Cortez 1993)

Se ha empezado asi a tener en cuenta que la construccion de conocimientos cientificos
incluidos dentro de las practicas de laboratorio tiene exigencias metodologicas Yy
epistemoldgicas (Gil et al.,, 1991; Gonzalez, 1992), y se pretende que dejen de ser
ilustraciones de los conocimientos transmitidos y pasen a construir actividades de

investigacion.

Los trabajos practicos tienen como objetivo en el proyecto, familiarizar con la riqueza de las
actividades cientificas superando los reduccionismos habituales (Gil, 1993) e incentivando a

los estudiantes a tener un pensamiento investigativo.
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Es por ello, que para familiarizar las actividades cientificas, teniendo en cuenta las practicas
de laboratorio, Herveé This, un fisico-quimico francés ha trabajado con el Instituto Nacional de
Investigacion Agrondmica de como la cocina y los alimentos, tienen un fundamento cientifico
en donde trata de explicar de manera sencilla como incide la quimica en los procesos que se
llevan a cabo en la vida cotidiana; igualmente Glen Vecchione plantea cdmo la ciencia se
puede convertir en un juego, en una didactica donde el estudiante aprenda de forma sencilla'y

divertida con actividades naturales pero de profundo analisis.

El proposito de los educadores siempre ha sido aprender de forma divertida, y donde el
estudiante despierte una actitud y aptitud investigativa donde forme su entorno y sea capaz de

dar solucion a problemas cotidianos que interfieran en la vida.
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3. JUSTIFICACION

La ensefianza tradicional sirvid para satisfacer las demandas sociales y econdmicas de la edad
media y parte de la edad moderna, pero con el desarrollo de la revolucién industrial y los
movimientos intelectuales y sociales nacidos en Europa en especial todos los surgidos
después de la revolucion francesa, el ser humano cambio su forma de ver el mundo, de ver a

Dios de inventarse dentro de la sociedad, en pocas palabras de verse a si mismo.

Esta nueva perspectiva propia traeria una nueva forma o concepcién de educacion para el
educador debido a que en primera instancia la ensefianza tradicional no satisfacia la vision
liberal y democrética, y como segunda instancia las demandas econémicas nacidas a raiz de la
sociedad industrializada, y desde alli ya en la segunda mitad del siglo XX nacid la escuela
nueva con el conjunto de psicologia y pedagogia, el internet, las ciencias sociales y las

ciencias cientificas.

Por ende se hace necesario concebir la ensefianza y el aprendizaje como actos que deben ser

solidariamente concebidos, detenidamente planeados y permanentemente evaluados.

Esa nueva concepcion de ensefianza — aprendizaje se hace necesaria y se pretendié aplicar en
el colegio Tomas Cipriano de Mosquera con educacion media fortalecida, regida por la ley
115, ligada con la seccién tercera, articulo 20, 23 indicando que las ciencias naturales son
areas obligatorias y fundamentales y también se hace referencia a la seccién cuarta articulo 32

de la misma ley de la Educacién en Colombia.

Art. 20°.- Objetivos generales de la educacion basica. Son objetivos generales de la

educacion bésica:

a) Propiciar una formacién general mediante el acceso, de manera critica y creativa, al
conocimiento cientifico, tecnoldgico, artistico y humanistico y de sus relaciones con la vida
social y con la naturaleza, de manera tal, que prepare al educando para los niveles superiores

del proceso educativo y para su vinculacion con la sociedad y el trabajo;

b) Desarrollar las habilidades comunicativas para leer, comprender, escribir, escuchar, hablar

y expresarse correctamente;
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c) Ampliar y profundizar en el razonamiento légico y analitico para la interpretacion y
solucidn de los problemas de la ciencia, la tecnologia y de la vida cotidiana;

d) Propiciar el conocimiento y comprension de la realidad nacional para consolidar los
valores propios de la nacionalidad colombiana tales como la solidaridad, la tolerancia, la

democracia, la justicia, la convivencia social, la cooperacion y la ayuda mutua;

e) Fomentar el interés y el desarrollo de actitudes hacia la practica investigativa; y

Articulo 32°.- Educacion media técnica. La educacién media técnica prepara a los estudiantes
para el desempefio laboral en uno de los sectores de la produccion y de los servicios, y para la
continuacion en la educacion superior. Estard dirigida a la formacion calificada en
especialidades tales como: agropecuaria, comercio, finanzas, administracion, ecologia, medio
ambiente, industria, informatica, mineria, salud, recreacion, turismo, deporte y las demas que
requiera el sector productivo y de servicios. Debe incorporar, en su formacion teorica y
préactica, lo mas avanzado de la ciencia y de la técnica, para que el estudiante esté en
capacidad de adaptarse a las nuevas tecnologias y al avance de la ciencia.

En cumplimiento con el Colegio Tomas Cipriano de Mosquera y sus lineamientos curriculares
esta incluida dentro del proyecto educativo institucional la capacitacion o instruccién de
trabajos practicos que aporten a su localidad y ciudad, por tal motivo se pretende abordar la
asignatura de quimica desde una perspectiva de formacién de pensamiento investigativo con
base en la resolucion de problemas, desarrollado habilidades en la formacién de ciencias que
permitan el desenvolvimiento de los estudiantes exitosamente, adaptandose a una sociedad en

constante cambio demandando una participacion activa de quienes la conforman.

Para estimular esta mente cientifica bajo una perspectiva de una “teoria antes” tal como
enuncia Seré (2002) es formular experimentos sencillos donde los estudiantes generaran
preguntas despertando su curiosidad y conocimiento, antes, durante y después de la practica
experimentativa con el grado 1001 en 5 grupos de a 6 estudiantes, para ser reforzadas luego
con el campo tedrico; la secuencia didactica va acompafiada de una concepcion de la
evaluacion como una autorregulacion del aprendizaje, teniendo en cuenta la apertura, el
desarrollo y el cierre de los temas curriculares. Dentro de los procesos de resolucion de
problemas en el indicador de evaluacién, se tendra la confeccion de un informe de laboratorio

relacionando los datos experimentales con su respectiva investigacion, la heuristica V
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elaborada por el propio alumnado y las actividades de evaluacion mutua. En afios pasados

este procedimiento de experimentar sin concretar el aspecto teorico fue efectuado por grandes

cientificos como Newton, Huygens, Einstein, Darwin, Charpak, Michelson y Morley (Sére,

2002).

El desarrollo de préacticas de laboratorio con experimentos de la quimica en la cocina y

habilidades varias, permiten la interaccion entre los estudiantes, la familia y adaptarse no solo

a la sociedad como se habl6é anteriormente sino que permitird congeniar con el nicho de

mercado empresarial e industrial que se da en la localidad de Engativa tal cual como se

muestra en la tabla 1., las empresas que habitan el sector.

Tabla 1. Industrias manufactureras, localidad de Engativa.

INDUSTRIA MANUFACTURERA

Elahoracion de productos
alimenticios y hehidas

Fabricacion de prendas de vestir
Actividades de edicion e impresion
y de reproduccion e grabacion.
Fabricacion de productos de
caucho plastico ¥ vidrio
Fahricacion de muebles, industrias
manufactureras

Preparacion fibras textiles
Coguizacion, fabricacion de
productos de refinacion
Transformacion de la madera y
fabricacion.

Fabricacion de magquinaria y
egquipos.

Reciclaje

Fahricacion de equipos, television
y radio

Fabricacion y reparacion de

vehiculos

MICROEMPRESA

696

615
550

427

395

158
154

175

145

0
48

a4

PEQUENA

38

41
45

32

47

22
45

1%

29

MEDIANA

12

GRANDE TOTAL

1 742
2 663
5 604
1 473
] 442
0 211
2 210

203
] 180
] 71
] 56
0 50

Fuente. http://www.observatoriolocaldeengativa.info/images/documentos/f CENTRODOC/ Investigacion/perfil_economico.pdf
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4. OBJETIVOS
4.1 OBJETIVO GENERAL

Construir una propuesta didactica para la asignatura de quimica, implementando practicas de
laboratorio con base en actividades cotidianas culinarias en el grado 1001 del colegio Tomas

Cipriano de Mosquera IED.

4.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

o ldentificar las habilidades y caracteristicas de aprendizaje del grupo 1001.
e Desarrollar trabajos practicos gastronomicos para ser asociados con la quimica.
e Evaluar de forma cuantitativa y cualitativa el desarrollo de aprendizaje de las practica

de laboratorio basada en la gastronomia
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5. MARCO DE REFERENCIA

El estado de la practica de laboratorio en la asignatura de quimica, ha dejado entrever hasta el
momento la importancia de esta, dentro del curriculo escolar en el desarrollo del estudiante.
En cualquiera de los planos en que se pueda referir su relacion con el sistema educativo
reconociendo los trabajos practicos como elemento de un conjunto amplio y articulado de
acciones y experimentos. Esto hace que, al vincular las précticas de laboratorio con las
secuencias didacticas considere cierto cuidado en su disefio y elaboracion.

5.1 Marco contextual.

5.1.1 Ubicacion Geografica Tomas Cipriano de Mosquera IED

SEDE. Ubicada en la localidad 10 del Distrito capital, localidad de Engativa en la trasversal
113 # 66-95 (Figura 1). Cuenta con dos jornadas con 31 cursos en total, contando desde
primera infancia hasta grado once, tiene un total de 1990 alumnos, 2 coordinadores
académicos, 46 docentes, 2 orientadoras (primaria y bachillerato) por jornada, 2 secretarias, 1
auxiliar administrativo, 1 auxiliar financiero, 1 auxiliar de biblioteca, 12 operarios de aseo y 8

vigilantes.

Figura 1. Localizacion geografica en la localidad de Engativa.
T 2
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Figura 1. PEI, Tomas Cipriano de Mosquera IED, Secretaria de educacion, (2008, p 9).
https://www.yumpu.com/en/document/view/53658405/pei-ied-tomas-cipriano-de-mosquerapdf
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5.1.1.2 Contexto historico.

Fundado en el afio 2008 para satisfacer las demandas de la localidad de Engativa tras el
aumento de la poblacién de estratos 0, 1 y 2, se da inicio a la capacitacion de docentes y
directivos docentes para la implementacion de la propuesta del colegio oficial de excelencia.
La Secretaria de Educacion expide la resolucion No. 159 que da paso juridico al Colegio

Tomas Cipriano de Mosquera IED concretdndose asi el suefio del sector.

Actualmente promueve el desarrollo de competencias laborales en los estudiantes de
Educacion Media con el apoyo de la Secretaria de Educacion del Distrito, Universidades
como La SALLE y La Sabana en un proyecto llamado Inmersidn, en la que permite cursar el

primer semestre gratuitamente !

5.1.1.3 Misién

El colegio Tomas Cipriano de Mosquera es una institucion educativa comprometida y abierta
a las diferencias individuales que promueve una educacion integral e integradora con un alto
desempefio académico, respondiendo a las necesidades de su entorno, ciudadano del medio
ambiente , y uso responsable de la tecnologia; formador de personas que valoran la vida y que
comparten diferentes modos de pensar, sentir y actuar, estos serdn lideres criticos y
propositivos, responsables con la familia, la ciudad y el pais a través del desarrollo del

pensamiento critico 1

5.1.1.4 Vision

En el 2018 el Colegio Tomas Cipriano de Mosquera se distinguird por su formacion
académica, tecnologica ambiental, y en valores; ubicandose en el nivel superior de las pruebas
de estado , aportando ciudadanos y ciudadanas interculturales, sensibles, respetuosos,
solidarios frente a la diversidad, quienes se destacaran por ser lideres integrales, competentes,
personas con un proyecto de vida claramente definido, capacitados para ingresar a la
educacion superior, para leer y transformar en forma propositiva su realidad, la del entorno, la

ciudad y el pais.
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Los tomasinos se destacaran por su pensamiento critico, por la capacidad de apostar al
mejoramiento de su entorno, por ser innovadores y creativos respecto a los avances

tecnoldgicos, ademas seran lideres en el cuidado y proteccion del medio ambiente 1

5.1.1.5 Principios institucionales.

e Responsabilidad social.

e Equidad.

e Solidaridad.

e Mejoramiento Continuo.

¢ Dignidad de la persona.

e Responsabilidad frete al uso de las TIC.

e Respeto y cuidado.

1. PEl (Enero 2008). Yumpu: PElI Tomas Cipriano de Mosquera I|ED, Bogotda Colombia, Recuperado de

https://www.yumpu.com/en/document/view/53658405/pei-ied-tomas-cipriano-de-mosquerapdf

5.2 Marco Historico.

Desde sus origenes, el ser humano ha desarrollado una necesidad, basada en la resolucion de
problemas, la cual permitia, con base en la experimentacion, dar una respuesta a soluciones o
inconvenientes que agobiaban el ser humano, entre estos esta su instinto mas relevante,
alimentarse, y protegerse de grandes depredadores involucrando en muchos aspectos la
guimica sin haber tenido conocimiento de ello; esta area abarca un periodo de tiempo muy
amplio, que va desde la prehistoria hasta el mundo moderno “el presente”, y esta ligada al

desarrollo cultural del hombre y su conocimiento de la naturaleza.

Las civilizaciones antiguas ya usaban instrumentos que demostraban su conocimiento de las
transformaciones de la materia; para los primeros hombres quienes utilizaban el fémur de un
animal de buen tamafio o las ramas como instrumentos de caza y defensa, entre su trayecto
cronoldgico al utilizar la naturaleza como fuente propia, las habilidades de utilizar la piedra y

formarla, el fuego y los metales, las caracteristicas de los alimentos, se veian los cambios
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fundamentales de su estructura construyendo el objeto de la ciencia que a la fecha se ha dado
a llamar, Quimica (Asimov, 1965).

La extraccion de los metales, la elaboracion de aleaciones como el bronce designado de la
mezcla de dos metales entre cobre y estafio, descubrimiento que se efectud por accidente al
calentarlo juntos en el tercer milenio a. de C., los cuales se utilizaban como confeccion de
armas y corazas, entre sus eventos mas relevantes sobre su utilizacion es la guerra de Troya
(Asimov, 1965); tambien la fabricacion de elementos como la cerdmica, esmaltes, vidrio y la
fermentacion del vino y la cerveza, la extraccion de sustancias de las plantas para utilizarlas
como medicinas o perfumes y la transformacién de la grasa y el jabon entre otras fueron los
conocimientos que se utilizaban para la formacion y evolucion de los procedimientos

quimicos.

Dentro del desarrollo histérico de la quimica ligada al avance del hombre y el estudio de la
naturaleza comprendiendo las transformaciones de la materia y su teoria, la alquimia tendria
la apertura de estos procesos quimicos con un fundamento propio de encontrar el elixir de la
vida en el siglo XVII se puede observar bajo una linea cronolédgica que no solo desde este
punto nace este concepto, fundamentado por los arabes con estructuras griegas (figura 2).,
sino que dentro de un entorno cientifico como se ha escrito anteriormente las
experimentaciones y/o practicas, los primeros conceptos de los procesos desconocidos que
Ilevaron a cabo fueron los primeros hombres quienes desconocian designios, denominaciones

o todo concepto con el que hoy en dia tienen nombres propio 2

2. Asimov, |. (1965). Breve historia de la quimica. Madrid Espafia: Alianza editorial pp. 7 a 13.

En la linea del tiempo de la historia de la quimica (Figura 2), se indican los avances que han
tenido la ciencias, muestra que el hombre desde el inicio de la humanidad ha ampliado su
conocimiento con base a la experimentacion, y se ha dado cuenta que todo lo que nos rodea
son quimicos, como el plastico, metales, vidrios, aire, madera, concreto, etc., todo derivado de

la naturaleza, dentro de su entorno, de ahi la gran importancia de la ciencia.

27



Figura 2. Linea Cronoldgica.
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5.2.1 Précticas de laboratorio.

Como se ha mencionado anteriormente las practicas de laboratorio, trabajos practicos u
experimentaciones, se han llevado a cabo desde tiempo atras, no obstante en 1950 un
laboratorio quimico realizo aproximadamente el 40% de todas las pruebas toxicoldgicas
en E.E.U.U durante unos veinte afios. La administracion de alimentos y drogas hizo una
auditoria en este laboratorio como parte de las nuevas enmiendas sobre las drogas en
1962, se determiné que el 70% de los datos no eran validos debido a las discrepancias
entre la conduccion del estudio y los datos de laboratorio. Debido a estas discrepancias
la FDA decidié regular las pruebas de laboratorio; fue entonces cuando en 1976
cientificos prepararon un documento llamado “Good Laboratory Practice” (BPL) el cual

seria utilizado como guia para evaluar las actividades de investigacion. 3

En 1978 se ultimaron las pautas de BPL y son publicadas por la FDA, al siguiente afio
en 1979 entraron en vigencia, haciéndose ley para todo aquel que quisiera cualquier
operacion en laboratorio, y como documento final en 1987 se publica un documento

final y definitivo a razon de unas enmiendas y pautas realizadas por la FDA 3

3. Virguéz, J. (2014), Buenas Practicas de Manufactura. Recuperado de: https://prezi.com/kedtn8Icjvxy/buenas-practicas-de-
laboratorio/

5.2.2 Buenas Practicas de Laboratorio

Son principios basicos que se desarrollan para asegurar que los estudios se conducen
con una buena planeacion, con la ejecucion apropiada y documentacién, logrando lo que
estipula la ley esté completamente relacionado con la actividad que se esté realizando y
que al final garantice resultados analiticos como, exactitud, trazabilidad, seguridad,

Precision y documentacion.
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5.2.2.1 Principios y Normas

1. Instalaciones adecuadas: El laboratorio debe cumplir con todas las normas de

seguridad que apliquen para el trabajo que ahi se realiza.

2. Personal calificado: se debe proporcionar capacitacion continua para garantizar que el
personal conoce la técnica y sabe utilizar el equipo y material empleado.

3. Equipo adecuado y calificado: se debe hacer mantenimiento continuo a los equipos

para garantizar su correcto funcionamiento y calibrarlos de forma regular.

4. Procedimientos estandares de operacion: Procedimientos escritos, los cuales deben
ser lo suficientemente claros para que cualquier persona que trabaja en el laboratorio
pueda seguirlos al pie de la letra. De esta forma se garantiza que todos los técnicos
trabajan bajo las mismas directrices. Aunque las Buenas Practicas de Laboratorio se
fundamentan maés en productos que el sean distribuidos al ciudadano, en este proyecto
es indispensable para los estudiantes debido a su riguroso sentido de disciplina y

seguimiento a las normas para poder elaborar un buen producto.

5.2.3 Habitos personales

Las practicas responsables, son normas que permiten que dentro del proceso que se
lleve a cabo en el laboratorio no contamine o cause algun tipo de accidente entre las
personas que lo realizan o hasta en los mismos productos como se ensefia en el siguiente

organigrama.

momento la bata

abrochada, cofia 'y
o gafas de seguridad.

evarse a lugares de e
150 comun como: personales en la mesa
S : de trabajo.
cafeteria, biblioteca etc. )
- J \J /

consumir ninguna tipo
de sustancia .
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5.2 Marco Tedrico.
5.3.1 Caracteristicas esenciales del trabajo cientifico.

Los maestros 0 docentes en ocasiones implementan trabajos cientificos en clases, pero para
ampliar los conocimientos y la capacidad de analisis es indispensable llevar a cabo los procesos

necesarios para iniciar una mente cientifica.

La Ciencia es el conjunto de conocimientos sistematicamente estructurados obtenidos mediante la
observacion de patrones regulares, de razonamientos y de experimentacién en ambitos
especificos, de los cuales se generan preguntas, se construyen hipdtesis, se deducen principios y

se elaboran leyes generales y esquemas metddicamente organizados.

Las Ciencias de la Naturaleza son aquellas que tienen por objeto el estudio de la
naturaleza siguiendo la modalidad del método cientifico conocida como método experimental.

Estudian los aspectos fisicos, y no los aspectos humanos del mundo.

Tratan de conocer el universo y los fendmenos que en el ocurren. Las Ciencias de la Naturaleza
se han dividido en disciplinas que estudian diversos aspectos, estas son: Biologia, Fisica,

Quimica, Astronomia y Geologia*

Biologia: es una rama de las ciencias naturales que tiene como objeto de estudio a los seres vivos
y, mas especificamente, su origen, su evolucion y sus propiedades: génesis, nutricion,

morfogénesis, reproduccion, patogenia, etc*

Quimica: Se denomina quimica a la ciencia que estudia la composicién, estructura y propiedades
de la materia, como los cambios que ésta experimenta durante las reacciones quimicas y su

relacion con la energia.

El método cientifico es un sistema de trabajo que ha sido elaborado para estudiar los hechos y
fendmenos que tienen lugar en la naturaleza. Los pasos del método cientifico son: observacion,

formulacion de hipotesis, experimentacion y emision de conclusiones *

4. Ministerio de educacion (2010), Republica dominicana. Recuperado de http://www.educando.edu.do/articulos/estudiante/el-trabajo-cientfico/
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5.3.1.1 Observacion

En esta parte de la Investigacion Cientifica se inicia el trabajo fijando la atencion en los hechos y
fendmenos de interés que tienen lugar en la naturaleza y que son percibidos por los sentidos. En
esta etapa nos auxiliamos de instrumentos y equipos que contribuyan a examinar un hecho o

fendmeno determinado, se toma notas de la mayor cantidad de detalles.

La observacion nos permite obtener datos sobre el hecho o fenémeno en estudio como la
medicién del objeto observado. Por ejemplo: Si dejas la leche a la intemperie en cierto tiempo

veras que cambia su aspecto y sabor.

La observacion nos permite obtener datos sobre el hecho o fendbmeno en estudio como la
medicién del objeto observado.

Por ejemplo: Al dejar un vaso de leche a la intemperie durante mucho tiempo, esta se

descompone, cambiando su textura, apariencia y sabor, haciéndola no apta para consumo*
5.3.1.2 Formulacion de hipétesis.

Una hipdtesis es una suposicion, una respuesta posible a la pregunta que se formulé como
problema de investigacion. Las hipotesis se expresan en la forma de una afirmacion que describe

una variable o relaciona dos o mas variables.

Luego de observar el fendbmeno se hacen suposiciones sobre el cémo y el porqué de lo ocurrido.
De esta forma elaboramos las hipdtesis que son explicaciones provisionales del hecho observado

y de sus posibles causas.

Por ejemplo: Después de observar la leche dafiada por estar a la intemperie, se puede plantear la
hipotesis sobre la causa del cambio en la leche, como el aumento de los microorganismos debido

al incremento de la temperatura de la leche*
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5.3.1.3 Experimentacion.

Es la prueba que se realiza al fendmeno observado para aprobar o rechazar la hipétesis. La
experimentacion consiste en el estudio de un fendmeno, reproducido generalmente en un

laboratorio repetidas veces en las condiciones particulares de estudio que interesan.

Durante la experimentacion se recogen todos los datos con orden y exactitud, facilitando la

comparacion de los datos obtenidos con la hipétesis planteada para poder negarla o aceptarla.

Por ejemplo: Se deja un vaso de leche en el refrigerador y otro afuera. Se observa cada cierto

tiempo el estado de ambos para ver cual se descompone con mayor rapidez*
5.3.1.4 Emision de conclusiones.

Luego de aprobada o negada la hipétesis se pueden emitir conclusiones. La conclusion es el paso

final en el método cientifico.

Cuando en el proceso de investigacion se encuentra una explicacion Gnica y general para hechos

y fendmenos observados, en este caso la teoria se puede convertir en ley cientifica.

Por ejemplo: Luego de observar que el vaso de leche que se dejé afuera del refrigerador se echa a
perder con mayor facilidad, podemos concluir que la leche se descompone mas réapido a la

intemperie*

5.3.2 Clases de investigacion.

La investigacion es un aspecto indispensable en el trabajo cientifico, considerada como una
actividad humana que se orienta a la obtencion de nuevos conocimientos y soluciones de
problemas de caracter cientifico y cotidiano. Construye un estimulo para la actividad intelectual
descubridora. Desde el punto de vista estructural se reconocen cuatro elementos presentes en toda

investigacion como son el sujeto, objeto, medio y fin. El sujeto es quien desarrolla la actividad en
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este caso el estudiante; el objeto es lo que se indaga, como el tema o la materia de investigacion;
el medio es lo que se requiere para llevar a cabo la actividad como el conjunto de métodos y
técnicas adecuadas; y el fin los propositos de la actividad de basqueda, lo que se persigue, la cual

radica en la solucion de una problematica detectada °

Una practica de laboratorio que pretende aproximarse a una investigacion tiene que dejar de ser
un trabajo exclusivamente experimental e integrar muchos otros aspectos de la actividad
cientifica igualmente esenciales. A continuacion se relacionan una serie de aspectos cuya
presencia se considera fundamental, tal cual como se relaciona textualmente en las
investigaciones realizadas por Gil Pérez (1994) para una orientacion investigativa de las
practicas. Se han agrupado estos aspectos en 10 puntos, sin constituir ningun algoritmo a seguir
linealmente, sino un recordatorio de las actividades cientificas y un aporte contra las técnicas

habituales o reduccionismos >

5. GIL PEREZ, D, VALDES CASTRO, P. (1996), La orientacion de las practicas de laboratorio como investigacion: Un ejemplo

ilustrativo, revista de investigacion y experiencias didacticas, Ensefianza de las ciencias, Vol 14 / No 3, 1996, (p. 156). Barcelona.

1. Presentar situaciones problematicas abiertas de un nivel de dificultad adecuado
(correspondiente a la zona de desarrollo potencial de los y las estudiantes) con objeto de
que puedan tomar decisiones para precisarlas y entrenarse asi en la transformacion de
situaciones problematicas abiertas en problemas precisos (punto 3).

2. Favorecer la reflexion de los estudiantes sobre la relevancia y el posible interés de las
situaciones propuestas que de sentido a su estudio (considerando las posibles
implicaciones CTS, etc) y evite un estudio descontextualizado, socialmente neutro.

3. Potenciar los analisis cualitativos y significativos, que ayuden a comprender y acotar las
situaciones planteadas (a la luz de los conocimientos disponible, del interés del problema,
etc.) y formular preguntas operativas sobre lo que se busca.

Se trata de salir al paso de cooperativismos ciegos sin negar, muy al contrario, el papel

esencial de las matematicas como instrumento de investigacion, que interviene en todo el
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proceso, desde el enunciado mismo de problemas precisos (con la necesaria formulacion

de preguntas operativas, etc.) hasta el anélisis de los resultados.

Plantear la emision de hipotesis como actividad central de la investigacion cientifica,
susceptible de orientar el tratamiento de las situaciones y de hacer explicitas,

funcionalmente, las preconcepciones de los estudiantes.

Insistir en la necesidad de fundamentar dichas hipotesis y prestar atencion, en ese sentido,
a la actualizacion de los conocimientos que constituyan como prerrequisitos para el

estudio emprendido.

Reclamar una cuidadosa operativizacion de las hipdtesis, es decir, la derivacion de

consecuencias contrastables, prestando la debida atencién al control de variables, etc.

Conceder toda su importancia a la elaboracion de disefios y a la planificacion de la

actividad experimental por los propios estudiantes.

Potenciar, alli donde sea posible, la incorporacion de la tecnologia actual a los disefios
experimentales (ordenadores, electronica, automatizacion) con objeto de favorecer una

vision mas correcta de la actividad cientifico — técnica contemporanea.

Plantear el andlisis detenido de los resultados (su interpretacion fisica, fiabilidad, etc.) a la
luz del cuerpo de conocimientos disponible, de las hipdtesis manejadas y de los resultados

de otros investigadores (otros equipos de estudiantes).

Favorecer, a la luz de los resultados, las necesarias revisiones de los disefios, de las
hipotesis, o incluso, del planteamiento del problema. Prestar una particular atencion, en su
caso, a los conflictos entre los resultados y las concepciones iniciales, facilitando asi, de

una forma funcional, los cambios conceptuales.
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7.

10.

Plantear la consideracion de posibles perspectivas (replanteamiento del estudio y otro
nivel de complejidad, problemas derivados) y contemplar, en particular, las implicaciones
CTS del estudio realizado (posibles aplicaciones, repercusiones negativas).

Pedir un esfuerzo de integracion que considere la contribucion del estudio realizado a la
construccion de un cuerpo coherente de conocimientos, asi como las posibles

implicaciones en otros campos de conocimientos.

Conceder una especial importancia a la elaboracion de memorias cientificas que reflejen
el trabajo realizado y puedan servir de base para resaltar el papel de la comunicacion y el
debate de la actividad cientifica.

Potenciar la dimension colectiva del trabajo cientifico organizado equipos de trabajo y
facilitado la interaccién entre cada equipo y la comunidad cientifica, representada en la
clase por el resto de los equipos, el cuerpo de conocimientos ya construido (recogido en
los textos), el profesor como experto.

Hacer ver, en particular, que los resultados de una sola persona o de un solo equipo no
puede bastar para verificar o falsar una hipétesis que el cuerpo de conocimientos
constituye la cristalizacion del trabajo realizado por la comunidad cientifica y la expresion

del consenso alcanzado en un determinado momento.

Es indispensable aclarar que los aspectos contemplados no constituyen ningun algoritmo, ningun
intento de ahormar la actividad cientifica en unos pasos o etapas, sino como un recordatorio
como se menciona anteriormente al enriquecimiento del trabajo cientifico como aclara Gil Pérez
(1993).

5.3.3 Ensefianza en el laboratorio.

Entre las actividades a disposicion del profesor para que los estudiantes aprendan ciencias, hay
algunas que son particularmente complejas: son aquellas que implican la experimentacion. La
experimentacion puede intervenir en la ensefianza siguiendo diferentes modalidades. En este

proyecto trata de identificar aquello irremplazable que aportan los trabajos practicos en relacién
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con otros métodos que ya han mostrado ser eficaces o que se estan difundiendo (las tecnologias

de la informacion y la comunicacion).

De una manera esquematica, se puede decir que se esperan diferentes tipos de resultados de las

ciencias en su conjunto. Estos resultados se pueden detallar de la siguiente manera®

6. SERE, MARIE — GENEVIEVE (2003), La ensefianza en el laboratorio. ;Qué podemos aprender en términos de conocimiento practico y de
actitudes hacia la ciencia?, revista de investigacion y experiencias didacticas, Ensefianza de las ciencias, Vol 20 / No 3, Noviembre 2002, (p.
358), Paris.

e Comprender la teoria, es decir, los conceptos, los modelos, las leyes, los razonamientos
especificos que muy a menudo difieren notablemente de los razonamientos corrientes;

e Aprender toda esta teoria;

e Realizar experiencias mostrando un cierto nimero de realidades, hechos y aparatos que
utilizan teorias y procedimientos, para adquirir la experiencia;

e Aprender a rehacer las mismas experiencias con los mismos procedimientos;

e Aprender los procedimientos y los caminos para poder utilizarlos cuando se trate de
realizar otras experiencias en otros contextos;

e Aprender a saber usar el saber teérico aprendido para que esté presente y sea utilizado

cuando se trate de realizar un proceso completo de investigacion.

Como se puede ver, se encuentra diferentes acciones, como comprender, aprender, realizar y
aprender a hacer, los cuales estos dos Ultimos se sitlan en las acciones que implican decisiones,
juicios e iniciativas, debido a esto es indispensable introducir en los trabajos practicos el hacer.
En la figura 3, se muestra que los trabajos practicos ayudan a comprender y que el aprendizaje

conceptual ayudar a hacer ciencias °

Sin embargo, si se pretende hacer legitimamente ciencias, la apuesta es aprovechar las ventajas

evidentes, examinadas y conocidas, de los trabajos practicos, a saber los siguientes parametros:
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a) La motivacion que los trabajos practicos aportan a los estudiantes (Lunetta y Tamir;
1979).

b) El interés de razonar sobre lo concreto del caso particular del experimento, més que sobre
lo abstracto en las clases de aula y en las sesiones habituales de ejercicios.

c) Elinterés de visualizar los objetivos y eventos que la ciencia conceptualiza y explica.

Figura 3. Relacion comprender, aprender, realizar y hacer.

APROBAR LOS
EXAMENES ESCRITOS Conceptos, modelos,
razonamientos

COMPREMDER LAS

CIEMCIAS
APREMNDER
HACER
CIEMCIAS
metados,

PRACTICAR JUZGAR procedimientos,juicios
METODOS Y PROCESOS Eifg;'ggmmms
CIENTIFICOS eTe '

Figura 3. SERE, MARIE — GENEVIEVE, Ensefianza de las ciencias de las La ensefianza en el laboratorio, Que podemos aprender en términos

de conocimiento practico y de actitudes hacia la ciencia?, (p. 358).

5.3.3.1 Conocimientos tedricos al servicio de la practica experimental.

Los objetivos conceptuales que se puedan alcanzar en los trabajos practicos pueden generar
ciertas diferencias con respecto a su efectividad debido a que estos son especificos de otros
métodos de ensefianza. Los docentes preparan experiencias de las cuales el aprendizaje de lo

conceptual pasa por lo practico y en este caso la practica se dispone al servicio de la teoria.
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Pero también existen trabajos practicos al contrario de procedimiento anterior, la teoria esta al
servicio de la practica. En cierto que pueden encontrarse manipulaciones en las cuales, para
actuar, los estudiantes se ven forzados de utilizar de alguna manera los conceptos. Este es el caso,
por ejemplo de todas las veces que el mundo de los objetos, no distingue completamente el
mundo de las ideas. En el bachillerato se encuentran muchos objetos que no pueden ser utilizados
y comprendidos mas que teniendo algunas ideas en la cabeza. Si no se evoluciona en el mundo
del objeto no es posible evolucionar el mundo de las ideas en los casos que conlleven en el

campo de las ciencias.

Cientificos que se han dedicado al estudio de las ciencias califica este tipo de acciones como
intellectually constructued things (cosas construidas intelectualmente) como fue en el area de la

electricidad la jaula de Faraday ’

7. A Journal of the history of Science Society. (1983). The University of Chicago press journals. Recuperado de
http://www.journals.uchicago.edu/doi/abs/10.1086/353320

Aunque los objetivos conceptuales son los que mas frecuentemente buscan los trabajos practicos,
todavia quedan por imaginar cuestionamientos y guias para que los conocimientos conceptuales
contribuyan a fabricar reales conocimientos practicos. Los dos tipos de conocimientos pueden

instalarse juntos y eficazmente en la cabeza de los estudiantes Séré (2002).

5.3.4 Resolucion de problemas

La resolucion de problemas es un tema muy importante tanto en la vida real como en la laboral, o
en este caso para emplear en el &mbito o sector académico para los estudiantes, debido a que al
resolver problemas desarrolla la eficacia y el estudiante tiene la agilidad para dar soluciones a
problemas detectados que le afecten su entorno emprendiendo acciones correctivas con sentido

comun.

El Dr. José Pedro Garcia, desde el afio 2010, es instructor de un curso virtual sobre logistica, de

la Universidad Tecnoldgica Centroamericana con colaboracion de la Universidad Politécnica de
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valencia donde desempefia el campo como docente de la institucion, empleo un método de
resolucion de problemas en donde plantea unos pasos que brinda una informacion basica y

profunda de manera muy clara como se puede apreciar en la figura 4 8

8. GARCIA, J.P. (2010), Universidad tecnoldgica Centroamericana: Resolucion de problemas. Valencia, Espafia. Recuperado de
https://unitecupv2011dizc.wordpress.com/2011/07/05/resolucion-de-problemas/

Paso 1. Identifique, indique y clarifique el problema:

Este paso implica una fase de identificacion de los diversos problemas que llevan a la seleccién
de un tema principal, que sera el que vayamos a resolver (el problema seleccionado puede ser el
mas importante para el grupo de personas/organizaciones involucradas o puede ser seleccionado
de acuerdo con la experiencia del grupo que se ocupa del mismo. Implica ademéas una clara
definicion de cual es el problema a tratar estableciendo qué puede estar causandolo y dénde estan

las dificultades, decidiendo sobre los puntos principales del mismo

Figura 4. Resolucién de problemas, estructura ciclica.

Eﬂ EVALUACION
APLICACION DE DE LA

LA SOLUCION SOLUCION

SELECCION Y
PLANIFICACION
DE LA
SOLUCION.

IDENTFICACION
Y SELECCION
DEL PROBLEMA

GENERACION ANALISIS DEL
DE SOLUCION 2 PROBLEMA
POTENCIALES

Fuente 4.: https://unitecupv2011dlzc.wordpress.com/2011/07/05/resolucion-de-problemas/
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Paso 2. Anélisis del problema.

Recopilando hechos e informacion para trabajar en el problema a fin de familiarizarse con todas

las causas posibles.
Paso 3. Desarrollo de soluciones alternativas.

Implica la enumeracion y el examen de todas las diferentes formas para solucionar un problema y

un andlisis del impacto tanto positivo como negativo de cada solucion alternativa.
Paso 4. Seleccionar la mejor solucion.

Este paso consiste en el proceso de seleccionar la mejor o mejores soluciones posibles
alternativas que hemos encontrado con base en el paso 3. La alternativa ideal puede no ser la
mejor en ese momento. La mejor alternativa se determina no solamente en su eficiencia, o porque
es la solucién mas rapida, sino ademas en consideracion de factores tales como el presupuesto y

tiempo disponibles, la situacion econdmica, la capacidad del personal para ejecutarla, etc.

Paso 5. Implementar una solucion.

Sencillamente se ejecuta la decisidn que se tomd en el paso anterior, supervisando su progreso.
Paso 6. Evaluar de la solucion

Este paso implica como hemos alcanzado nuestro objetivo, determinando los efectos o

ramificaciones de la solucion. Y las implicaciones positivas y negativas del proceso o de la idea.

La resolucion de problemas dentro del proceso escolar interfiere de una manera muy positiva del
cémo pueden desarrollar o plantear diferentes inquietudes que ocurran ya sean en su vida

cotidiana como dentro de incognitas que subyacen en el contenido curricular.
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5.3.5 Nacimiento de la ciencia culinaria.
5.3.5.1 Careme, Antoine Marie

Iniciando con este nacimiento, el cocinero, pastelero y gastronomo fue el fundador de la cocina
francesa, Nacié en 1784 y muri6 en 1833 en Paris, con un estilo clasico de cocinar, sirvié a la
realeza y dejé una formacion escrita dedicada a los cocineros.

Fue el promotor de la idea que la cocina puede tener la importancia de una ciencia; en una
ocasion, Careme hizo una confesion sobre si mismo que resume bien su filosofia: “No sé nada
sobre la cocina francesa y menos sobre los cocineros franceses, ni siquiera colecciono libros de
cocina franceses; para ser totalmente honesto, no estoy seguro de que me guste la cocina
francesa, ahora bien antes de que usted me pegue en la cabeza con un fideo himedo, déjeme que
me explique. Cuando cocino, yo principalmente invento, no sigo recetas, rara vez algo igual la
segunda vez, para mi cocinar es crear, es como jugar, algo fascinante y mistico, me gusta
saborear y disfrutar el resultado; soy un desafiador del diablo. Me protejo a mi mismo con lo que
ya conozco, utilizo las herramientas que tengo a mi alcance, analizo las ventajas y empleo mis

propios trucos®

Asi mismo otros escritores y cocineros han dedicado interesantes comentarios sobre Careme,
considerando el primer cocinero francés que simplificd los menus, he hizo introducciones de la

ciencia en la gastronomia.

9. Micro net S.A (1993). Biografias. Com: Careme, A.M. Madrid Espafia. Recuperado de http://www.mcnbiografias.com/app-
bio/do/show?key=careme-antoine-marie

5.3.5.2 Joseph Favre

Cheff de origen suizo, nacié en 1849 y murio en 1903, en el mismo pais, mas conocido como el
teorico de la cocina. Se sorprendio que la cocina no poseian una academia como si la tenia, la

medicina o las y alli poder reunir todos los conocimientos de la “ciencia culinaria”.

42



En 1877 se fund¢ el primer diario culinario, escrito por un cocinero y le da el titulo de la “ciencia
culinaria”, y finalmente, en 1894 aparece la primera ediciébn en cuatro volimenes de “El

diccionario de la gran cocina practica universal

Fue cocinero y estudiante de la universidad de Ginebra, su obra contenia mas de 5000 articulos

y 6000 recetas” 10

10. Significados ABC (2015), Ayudamosconocer: Biografia Joseph Favre. Recuperado de

http://ayudamosconocer.com/significados/letra-j/joseph-favre.php

5.3.5.3 Escoffier, George Auguste.

Nacio en Villeneuve — Loubet en 1847 y murié en Montecarlo en 1935. Gastronomo y cocinero
francés iniciod su carrera a los 12 afios y se retird a los 74 de la cocina del hotel Carlton. Su fama
entre la aristocracia y la gran sociedad de su tiempo fue extraordinaria. EI emperador aleméan
Guillermo II le dijo: “yo soy el emperador de Alemania pero usted es el emperador de los chefs”,

recibio un titulo de caballero de la legion de honor 11

11. Micro net S.A (1993). Biografias. Com: Careme, A.M. Madrid Espafia. .Recuperada de http://www.mcnbiografias.com/app-

bio/do/show?key=escoffier-george-auguste

La cocina de Escoffier destaco en la elaboracion, de nuevos y espectaculares platos, que
bautizaba con los nombres de los comensales que degustaban su cocina, personajes célebres,

artistas y amigos 11
5.3.5.4 Cientificos.

Uno de los cientificos que destacaban el arte culinario era Benjamin Thompson (1793) decia:
“La ventaja que podria obtenerse de la aplicacion de los ultimos descubrimientos de la quimica
y otras ramas de la Filosofia Natural y Mecanica para mejorar el arte de la cocina son tan

evidentes, que no debo vanagloriarme de que pronto veran a alguien de la profesion con mente
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liberal y progresista, que tome esa materia de forma seria y la lleve al campo de la investigacion
cientifica. Las mejoras que podrian obtenerse en lo que de arte o ciencia tengan, podria ser una

poderosa contribucion a aumentar el confort y el placer de la humanidad” .

Dentro de una linea cronoldgica esta, Antoine-Laurent Lavoisier (1743-1794). Estudio el caldo
de carne evaluando calidad frente a densidad, Michel Eugéne Chevreul (1786-1889) instruyé su
estudio al estudio de la quimica de las grasas y Nicholas Kurti (1908-1998), fisico de origen
hangaro, especialista en bajas temperaturas (universidad de Oxford), en 1969 dio una conferencia

en la Royal Institucion con el titulo: Un fisico en la cocina. Entre las propuestas de Kurti eran:
12

12. AGUILERA, J.M.(2010). Booksgoogle: Ingenieria Gastronémica, Santiago de Chile. Recuperado de
https://books.google.com.co/books?id=KNEoCAAAQBAI&pg=PA173&Ipg=PA173&dg=benjamin+thompson-+aportaciones+a+la+culinari
a&source=bl&ots=SGmM70t3AIR&sig=xR1qUKyTgNL2MTtABA_EeffctY &hl=es&sa=X&ved=0ahUKEwin2N272evMAhUFFh4KHV8A
CRKQB6AEINzAD#v=0nepage&g=benjamin%20thompson%?20aportaciones%20a%20la%?20culinaria&f=false

e Trato la cocina desde el punto de vista de presentarla como un trabajo experimental

riguroso.
e Realiz6 un experimento midiendo la temperatura en el interior de un suflé, iniciandose a
20°C y concluyendo a 70°C, sacando el suflé del horno "porque se hizo de una forma bella

y a la perfeccion™,

e Inyect6 con ayuda de una jeringa hipodérmica, zumo de pifia a un trozo de carne para

estudiar el efecto proteolitico de la enzima bromelina.

e Preparé merengue en una campana en la que habia hecho el vacio, obteniendo un

merengue excelente
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e Planted el método de hacer café con un sistema constituido por un doble hervidor,

separando el extracto acuoso del agua a ebullicion. El extracto no llega a hervir.

e Utilizo6 el microondas para hacer un plato que lo denomino "Tortilla Noruega Invertida” 6

"Alaska Horneada" donde un centro caliente estaba rodeado de una capa fria.

5.3.5.4.1 Hervé This

Hervé This naci6 en Paris en 1955 y durante su nifiez siempre se intereso en las ciencias. Al
culminar la escuela, decidié estudiar quimica y fisica en el Ecole supérieure de Paris. Alli
también obtuvo un PhD en Gastronomia molecular y la quimica.

Junto con el fisico britanico Nicholas Kurti, Hervé This concibi6 el término de “gastronomia
molecular” para definir las transformaciones moleculares de los componentes de los alimentos

mediante técnicas culinarias 13

13. SUAREZ, D. (2013), Untitled Prezi: Hervé This, Recuperado de https://prezi.com/ikce-gtowt6e/untitled-prezi/

Precisamente Hervé This se dedicé a estudiar y desarrollar la gastronomia molecular, este
término significa aplicar el conocimiento de la quimica y de la ciencia en general en la culinaria.
Hervé pretende perfeccionar el conocimiento puramente empirico de la cocina y convertirlo en

una herramienta para mejorar la culinaria

Elaboré Talleres experimentales del gusto para sensibilizar a los nifios en las escuelas a la
gastronomia y a la alimentacion. Se conoce Hervé This también por el uso de azoto liquido para
obtener helados rapidamente. Trabaja desde 1998 con el chef Pierre Gagnaire con quien elabora
recetas. Hervé This le comenta sus descubrimientos, y Pierre Gagnaire imagina recetas con esos
inventos. Juntos escribieron varios libros y también animan un sitio internet para compartir los
conocimientos de gastronomia molecular con la gente. Después de haber hecho su tesis de
ciencias en 1995, H. This sigue la investigacion en gastronomia molecular en el laboratorio de
Quimica de las interacciones moleculares del Collége de France. En 2006, es profesor en las

universidades 13
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Uno de sus descubrimientos entre muchos fue que no son imprescindibles los huevos para hacer
una mousse de chocolate. Para lograr una emulsion, basta con tener agua, aire y grasa. Por eso, se
puede derretir chocolate con agua en una olla (220 g de chocolate para 20 cl de agua), poner la
olla en hielos, y batir. El resultado es lo que ¢l llama “chocolate chantilly”. Y se puede aplicar ese

procedimiento a otros ingredientes.

Actualmente, Herve This trabaja en el Instituto Nacional de la Investigacion Agronémica y es

miembro de la Direccidn cientifica de Nutriciébn humana y Seguridad de los alimentos.

También ha escrito varios libros entre los que se destaca “La gastronomie moléculaire et
physique”, igualmente colabora en diversas revistas como “Pour la Science” e igualmente es
miembro de la academia francesa de la agricultura y es director de la fundacién “Food science

and culture” 14

14. PUJOL, G.X. (2010). Sebbm: Hay muy poca ciencia en la industria alimentaria, INRA Francia. Recuperado de
http://www.sebbm.com/pdf/166/e166.pdf

5.3.5.4.2 Los nifios en la cocina.

Obra escrita por Hervé This en Paris en 1998, relatando la historia de dos nifios que se quedan
solos en casa Yy tienen que cocinar la cena. Su agudo sentido de la observacién y su espiritu
aventurero les llevan a experimentar y a descubrir la quimica y la fisica...! mientras se divierten!
cocinando un suflé de pollo, la preparacion de una nata montad, la elaboracion de un bizcocho y

muchas otras recetas, les brindan la opcion de explotar el fascinante mundo de las moléculas.
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¢Es este libro un manual de quimica y fisica?
él se tratan estas ciencias de forma tan clara y
entretenida, que pueden leerlo los nifios desde

7 hasta los 77 afos.

T.—' Hervé This

\Los Ninos en
la CoCina

ACRIBIA

En
tan

los
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6. ASPECTOS METODOLOGICOS

Una vez que se ha establecido el marco de referencia y tedrico sobre los diversos cientificos que
se han dedicado al estudio, orientacion y estrategias de aprendizaje, como también los procesos
debidos en las précticas de laboratorio como un ambiente propicio e idéneo de un ambiente
particular de estudio y aprendizaje involucrando la gastronomia con conceptos basicos de fisica y

quimica es conveniente desarrollar el marco metodologico de este proyecto.

Este es un estudio de caracter descriptivo y caracterizacion de estilos de aprendizaje, es

cualitativo y cuantitativo, a través de la utilizacion de instrumentos estandarizados.

6.1 Alcances y enfoque de la investigacion.

La presente investigacion se ubica en el campo de la educacién presencial en el Colegio Tomas
Cipriano de Mosquera IED vy particularmente en el desarrollo de précticas de laboratorio llevado
a cabo en el segundo periodo del afio escolar con un enfoque cuantitativo y pertenece al tipo de

investigacion descriptiva.

Para el disefio de la investigacion, se partio de la experiencia laboral, con base en mi pregrado de
Ingeniero quimico y las practicas de laboratorio llevadas a cabo en mi carrera profesional y
laboral; la teoria se fundamenta en los referentes que han elaborado mdaltiples investigaciones en
el campo investigativo y en los conceptos de trabajos practicos de diferentes areas en el campo de

la ciencia.

El enfoque de esta investigacion coincide plenamente con la posicién de autores como Séré
(1993), Gil (1993), This (1998) que sefialan que no tiene mucho sentido establecer una
interpretacion netamente tedrica en los procesos de aprendizaje de los alumnos, debido a que
incorporando un principio experimentativo en trabajos practicos se puede llegar a un factor
interdisciplinario en el capo educativo en la institucion. Lo que se propone es, indagar, cOmo y
hasta qué punto y bajo qué condiciones se pueden modificar las practicas educativas a las que no

se han incorporado.
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La informacion que fue posible obtener, permitio un acercamiento descriptivo con los
estudiantes, una comunicacion, intercambio y procesamiento de la informacion de los ambientes
de aprendizaje, lo cual permite hacer una valoracion positiva del impacto que pueden tener los

factores cognitivos y afectivos en la implementacion de las practicas educativas.

La poblacion, constituida por los estudiantes del grado 1001 de la institucion educativa Tomas
Cipriano de Mosquera IED, el trabajo cualitativo fue realizado en el laboratorio de la institucion
sobre mesas de trabajo, con 5 grupos de a 6 estudiantes, para un total de 35 alumnos. Por grupos,
se presentd un mapa conceptual del proceso que se llevd a cabo en las précticas experimentales y
se realizaron las respectivas preguntas que se les ocurrié dentro de la experimentacion, para luego
ser reforzadas bajo conceptos tedricos en un segmento participativo con los estudiantes sobre los

fendmenos que se observaron.

Existieron trabajos practicos que se realizaron en sus respectivos hogares, los cuales no tenian un
alto grado de dificultad, sin que el estudiante se exponga de ninguna forma y no necesite

orientacion de un adulto.

En el contexto del conocimiento, las tecnologias de uso educativo para ser empleadas en el
campo experimental generan un soporte fundamental para la instruccion, beneficiando a los
estudiantes y educadores encontrando una forma mas interactiva y divertida de descubrir
fendmenos casuales de la naturaleza y entender procesos que solo se hacen si se realiza la

experimentacion.
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6.2 Estrategias.

6.2.1 Test de Kolb.

Como primera instancia en técnicas e instrumentos de investigacion, se recurrio bajo el modelo
de David Kolb, y su test de aprendizaje. Con base a los resultados obtenidos en el test se efectla
una puntuacion que midio las caracteristicas de los estudiantes con base a la percepcion y el
procesamiento de los estilos de aprendizaje y para la evaluacion del mismo se establecieron unos
puntajes que describen la habilidad, el énfasis, la descripcion y los resultados del test de Kolb se

hayan en el Anexo 1.

El test de David Kolb estd formado por un cuestionario que examino la frecuencia con la que el
estudiante asume formas de proceder frente a una situacién o problema, entendiendo que cada
persona no tiene formas exclusivas de proceder o procesar la informacion. Esto permitio
caracterizar a los estudiantes a validar grosso modo las respuestas y los procesos que lleven a

cabo los estudiantes del curso 1001.

6.2.2 Secuencia didactica.

Una vez caracterizado el grupo en su percepcién de aprendizaje, la secuencia didactica que se
llevd a cabo, conformada por tres tipos de actividades, una actividad de apertura que permitio
abrir el clima de aprendizaje, pidiendo trabajar con un problema de la realidad, en este proyecto,
su énfasis es la gastronomia, en actividades que se lleven a cabo cotidianamente dentro de sus
hogares. Esta apertura no serd necesario en su totalidad que se lleve a cabo dentro de la

institucién sino que también podra ser ejercida en sus respectivos hogares.

La segunda activad es de desarrollo, la cual tiene como finalidad que el estudiante interactte con
una nueva informacion, se afirma que existe una interaccion porque el estudiante cuenta con unos
conocimientos previos, que en este caso el tema a manejar sera a nivel molecular y de la materia,
a partir de los cuales le puede dar algo de sentido y significado a una informacion. Dentro de este
punto se realizaron los trabajos practicos con la elaboracion de la practica en sus hogares, y 2

dentro del laboratorio de clases, en este segmento son dos momentos relevantes en las actividades
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de desarrollo, el trabajo intelectual con una informacion y el empleo de esta informacion en la

situacion problema el cual es formulado por el docente para las tres précticas.

Y por ultimo las actividades de cierre, como finalidad lograr la integracion de las tareas
realizadas, buscando que el estudiante alcance reelaborar la estructura conceptual que tenia al
principio de la secuencia, reorganizando su estructura de pensamiento a partir de las interacciones
que ha generado con los nuevos interrogantes que surgieron en las practicas de laboratorio. Este
tipo de actividades posibilitan una perspectiva de evaluacién tanto para el estudiante como para el
docente en el sentido formativo y cognitivo. En mesas redondas, la revisién de los mapas
conceptuales y un examen de opcién multiple con Unica respuesta, se establecerd la forma

evaluativa para darle fin a la secuencia didactica 12

Fuente.http://www.setse.org.mx/ReformaEducativa/Rumbo%20a%201a%20Primera%20Evaluaci%C3%B3n/Factores%20de%20Evaluaci%C3%B
3n/Pr%C3%Alctica%20Profesional/Gu%C3%ADa-secuencias-didacticas_Angel%20D%C3%ADaz.pdf

6.3 ACTIVIDADES DE APERTURA

6.3.1 Test de aprendizaje.

Los resultados del test de Kolb identificaron dos dimensiones de percepcion y procesamiento.
Con base en el concepto se define los estilos de aprendizaje como un proceso mental que obedece
a la facilidad que tiene cada individuo para procesar la informacién, asimilarla, acomodarla y

convertirla finalmente en el aprendizaje.

En la actualidad existen varios modelos para determinar los estilos de aprendizaje de las
personas, entre los que mas se destacan esta uno disefiado por Hermnann con el nombre de
modelo de cuadrante cerebral, también esta Grinder y Blander disefiando un sistema de
representacion con el estudio del disefio en el modelo de inteligencias multiples y Blander con el
estudio del hemisferio central, los cuales contrastan con el modelo de procesamiento de

informacion de Kolb.
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Consta de 12 preguntas Anexo 1, identificando al individuo con capacidades de experiencia
concreta (EC), observacion reflexiva (OR), conceptualizacion abstracta (CA) y experimentacion
activa (EA), estos son las cuatro ramificaciones que se desprenden los estilos de aprendizaje,
dependiendo de los resultados se sitla en estas cuatro fases, acomodador, divergente, asimilador

y convergente (anexo5).

El resultado que se obtuvo al realizar el test arrojo una serie de resultados que permiten

identificar con claridad el estilo de aprendizaje del grupo (grafica 1).

Grafica 1. Puntajes en la dimension de aprendizaje.
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La dimension de aprendizaje que se evidencia en la grafica denota un bajo nimero de estudiantes
que tiene caracteristicas de acomodadores, esto significa que a veces estas personas se sienten
cdémodas con otras, aunque a veces se impacientan y puede llegar a ser un poco atropellador, las
caracteristicas metodoldgicas que prefiere este tipo de estudiantes son:

e Intuitivos, anticipan soluciones.

e Observador, atento a los detalles.

e Relacionador, enlaza los diversos contenidos.

e Imaginativo, grafica mentalmente.

e Dramético, vivencia los contenidos.
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e Emocional, el entorno es determinante.
Les agrada trabajar en grupos, se expresan bien en los trabajos de exposicion artistica, son
personas que son de lecturas de trozos cortos, discusion socializada por el sentido de socializarse

con las personas.
La sumatoria de la experimentacion concreta y la experimentacion activa fueron las méas bajas
como se indica en la gréfica 2, una gréafica de torta que permite ver con mayor claridad la

proporcion de los estilos de aprendizaje y los porcentajes que obtuvieron cada uno de ellos.

Grafica 2. Porcentajes de caracterizacion del test de Kolb.

HMEC mOR mCA EEA

El grupo de estudiantes que estan dentro de la conceptualizacién abstracta y la observacion
reflexiva se determina con una caracteristica de asimilador; con el 64% de estudiantes los
asimiladores son muy habiles para entender mucha informacién y organizarla de forma logica y

abreviada, por ello estd mas pendientes de las teorias y las ideas.

Por ello se indican algunas ideas para desarrollar el aprendizaje con las personas de estilo
asimilador:
e Organizacion de informacion.

e Elaboracion de teorias e ideas.
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e Disefio de experimentos.

e Anadlisis de datos.

Las personas divergentes se sitlan entre la experiencia concreta y la observacion reflexiva,
tienden a observar situaciones desde diferentes puntos de vista antes de actuar y les gusta generar
ideas puesto que tienden mucho a la creatividad. EI 45% del grupo 1001 tienen esta
caracteristica, ser personas divergentes los cuales dentro del proceso de aprendizaje y desarrollo
tiene los siguientes estilos:

e Lluviade ideas, buenos generando ideas.

e Busqueda de informacion

e Emotivos, se interesan por la gente.

e Pueden ver las situaciones desde diferentes puntos de vista.

Y como ultimo estilo de aprendizaje estan con un 55% la suma de personas con experimentacion
concreta y conceptualizacién abstracta tienen la caracteristica de convergentes, son personas que
se les da la facilidad de solucionar problemas y tomar decisiones, entre otras cualidades esta:

e Son buenos en la aplicacién practica de las ideas.

e No son emotivos, prefieren las cosas a las personas.

e Intereses técnicos.

e Buenos en donde hay situaciones de méas de una contestacion.

Con el mayor porcentaje en los ejes de las capacidades que tienen los estudiantes, con un 36% la
conceptualizacion abstracta (CA), los cuales bajo su descripcion crea conceptos que integra en
sus observaciones para teorias, tiene un énfasis pensador, junto con la observacién reflexiva y la
experimentacion activa hacen que este proyecto tenga una mayor profundidad en los estudiantes
con base en lo explicado en la tabla 2 donde describe y da el énfasis respectivo de las
dimensiones de aprendizaje, debido a que permite una actitud y aptitud mas idonea en cuanto a

los trabajos préacticos realizados y la resolucion de problemas.
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Tabla 2. Descripcion de los andlisis de aprendizaje.

Habilidad
Experiencia
Concreta (EC)

Observacion
reflexiva (OR)

Conceptualizacion
abstracta (CA)

Experimentacién
Activa (EA)

Descripcion

El aprendizaje le
comprende al
docente
totalmente en una
nueva experiencia.
Observa y
reflexiona  sobre
experiencias desde
distintas
perspectivas.

Crea  conceptos
que integra en sus
observaciones
para teorias.

Usa la teoria para
resolver
problemas y tomar

decisiones.

Enfasis

Sentimiento

Observacion

Pensador

Hacedor

Porcentaje
17%

28%

36%

19%

Fuente: Kolb, D. (2000), Modelo de aprendizaje basado en experiencias, Anexo 1. (p. 4)

La experiencia concreta se evidencia con el 17%, este tipo de estudiantes obstaculizan un poco el

proposito de aprendizaje, ya que como se menciona anteriormente son estudiantes que les gusta

todo el trabajo ya realizado, y evidentemente al momento de ejecutar las actividades de

laboratorio aproximadamente 6 estudiantes se les dificulta realizar los diferentes trabajos

practicos, pero se orientaron para que se unieran el grupo y ayudarles a su respectiva distribucion

de trabajo.
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6.3.2 Quimica Molecular.
Se da una introduccion al tema a tratar, con respecto a la materia y las moléculas, en donde se
adjunta la guia de orientacion del docente en la preparacion de clase realizada por el respectivo

autor de este proyecto (anexo 2).

Como secuencia de apertura se da una breve introduccion pero se hace énfasis que la explicacion
es en forma participativa y con comportamientos que se hayan visto en sus respectivos hogares o

inconvenientes gque ellos hayan pasado.

6.3.2.1 Categorias

Las categorias se establecen a partir de la necesidad de integrar de manera organizada todos
aquellos aspectos que se deben tener en cuenta en el desarrollo del trabajo practico del laboratorio
de una manera tal que se justifique el qué, cdmo con qué y para qué las diversas actividades o
trabajos practicos enfocados en la unidad de materia y moléculas, permitiendo un caracter
reflexivo y pensando con base en las necesidad e inquietudes de los estudiantes del grado 1001

fundamentado en la resolucion de problemas como se indica en la tabla 3.

Tabla 3. Categorias y proceso didactico elaborado en el laboratorio.

CATEGORIAS

1. Seleccidn y desarrollo del
contenido

2. Eleccion de estrategias

3. Disefo de actividades

SUBCATEGORIAS
Esquema conceptual
Epistemologia
- Exposicion del profesor post a
las practicas.

- Trabajo practico de laboratorio

Profesor

Estudiante

INDICADORES
- Mapa conceptual
- Historia y conceptos
- Introduccién
- Elaboracion de trabajos
practico.
- BPL
- Exposicion
- Laboratorio.
- Cuestiones de aplicacion
- Cuestiones de la vida cotidiana
+Actividad extraescolar
+Trabajo en grupo
+Registro de observacion y

resultados.
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4. Recursos

5. Evaluacién

Didacticos

Instrumentales

Proceso

+Cuadros conceptuales
Exposiciones y usos

tecnoldgicos.

Implementos de laboratorio,
(estufas y mecheros),
Laboratorio

- Actividades

- Mesa redonda

- Trabajo de laboratorio.

- Mapa conceptual, andlisis y

preguntas del proceso.

Dentro del desarrollo de actividades de apertura se les solicita que friten un huevo en una

cacerola y experimenten con todas las caracteristicas que puedan verse afectadas en dicho

proceso Y realicen preguntas que surjan en su accion, esta actividad se les solicita sea llevada a

cabo en su casa.

6.4. ACTIVIDADES DE DESARROLLO

Con base en el ejercicio anterior que se le solicito a los estudiantes preparar un huevo frito se cit6

en una mesa redonda identificando los problemas e inconvenientes que pudieron haber surgido en

el momento, junto con el autor de este trabajo, se acordd en que al preparar un huevo nos agrada

que la clara este completamente cocinada, no transparente, y entre las diversas preguntas que

surgieron fueron las siguientes:

e ;De qué estd compuesto el huevo?

e ;Por qué pasa de ser transparente a ser blanca la clara del huevo?

e ;Por qué tarda tanto tiempo en cocinarse la yema?

e ;cOmo hacer para acelerar su coccion y asi no se queme el huevo?
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6.4.1 El huevo

Los huevos constituyen un alimento basico y habitual de nuestra dieta, que generalmente se
consume en el desayuno, cuyo contenido son las proteinas presentes en la clara de huevo y los
lipidos, las proteinas cambian de estructura al ser golpeadas, calentadas o mezcladas con otros
ingredientes. La compresion de estos cambios quimicos puede ayudarnos a entender el papel que
desempefian los huevos en la cocina y que trasciende a un fenémeno un poco mas complejo de lo
que se ve, (figura 5).

Las proteinas estdn compuestas de largas cadenas de aminoécidos. En la clara se encuentran

proteinas globulares (albuminas), largas cadenas de aminoacidos dobladas y torcidas.

Figura 5. Estructura molecular del huevo Molécula de agua

Cadena

Fuente: Hervé This (1998). Los nifios en la cocina, Acriba. (p. 19). Zaragoza, Espafia.

Una clara de huevo cruda (que no es blanca sino transparente), estd compuesta por moléculas de
agua y otras moléculas que se llaman proteinas. Las moléculas de las proteinas son como unas
bolas de lana enrollada una sobre la otra, muy pequefias, que cuando se calientan se desenrollan.

Una vez estiradas, las proteinas se unen entre si y van formando como una tela de arafia en todas
las direcciones, y las moléculas de agua quedan atrapadas como una mosca en una telarafa,

puede verse en la figura 6 como las moléculas de agua se liberan.
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Figura 6. Liberacion moléculas de agua y cadena proteinica.

ﬂ.’\

Moléculas de Agua

evaporadas

Cadena
proteinica

i PR 2 s
Fuente. Hervé This (1998). Los nifios en la cocina, Acriba. (p. 19). Zaragoza, Espafia.

Al colocar un huevo la mayoria de veces la yema queda en el centro y la clara alrededor, pero no
tiene el mismo espesor en diferentes zonas como se muestra en la figura 7. Hay un desnivel en la
clara porque esta encerrada en una membrana, pero sobre todo lo mas importante que hay que
saber es que una parte de la clara, la que esta alrededor de la yema, es mas espesa que la clara de
la periferia, por consiguiente las zonas mas finas se cocinan méas rapidamente que las gruesas,
porque que hay que calentar menos materia. Para tener una coccion uniforme en la zona del

centro del huevo hay que afadir sal.

Figura 7. Huevo frito, membranas.

Membrana

Entre las proteinas de la clara de huevo hay fuerzas eléctricas que se repelen, es muy necesario
calentar para solidificar o coagular un huevo, es porque hay que desenrollar como se menciona

anteriormente la bola de lana que significan como una representacion de las proteinas que tiene el
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huevo y porque hay que conseguir que se aproximen unas a otras, venciendo las fuerzas eléctricas
que tienden a separarlas, provocando que las proteinas se agiten rapidamente chocando unas con
otras, y las particulas de agua debilitando los enlaces que las mantienen dobladas . Cuando se
afiade sal esta se disuelve en el agua de la clara de huevo: parece como si desapareciera porque
sus atomos se separan y se disuelven en el agua. Se disponen alrededor de las proteinas formando
una especie de pantalla, y asi las proteinas se repelen menos. Entre menor repulsion haya
significa que se juntan mas facilmente. El desdoblamiento de las cadenas proteinicas del huevo se
le denomina desnaturalizacion, y cuando vuelve a su estado normal, enrollada, se le denomina
renaturalizacion (figura 8).

Figura 8. Desnaturalizacion de la proteina - fuerzas de atraccién + NacCl

Menor
repulsion

Moléculas de
NaCl

Fuente Hervé This (1998). Los nifios en la cocina, Acriba. (p. 29). Zaragoza, Espafia.

6.4.2 La Carne

Desde tiempos inmemoriales el ser humano y los otros seres vivos se han alimentado de carne.

Bajo la perspectiva de la alquimia, asi como menciona Isaac Asimov (1965) en su libro Breve
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Historia de la Quimica, el ser humano se fue adaptando en su entorno en una forma desconocida
quimicamente donde sabian que cuando cocinaban la carne bajo fuego su sabor, condicién y
apariencia era muchisimo mejor.

Asi bajo la respectiva evolucion, el consumo de la carne ha sido el gusto al paladar familiar desde
hace mucho tiempo. La mayoria de la carne es del tejido muscular del animal. La mayoria de los
musculos aproximadamente contienen un 75% de agua, 20 % de proteina llamada actina y
miosina, y 5% de materia grasa y carbohidratos.

Las moléculas de la carne no se forman como bolas de lana como el huevo, sino que se enrollan

en bobinas que se forman y mantienen unidas por lazos algo muy similar a una trenza de cordon.

Al realizarse la practica de laboratorio cada grupo trajo sus implementos de trabajo, donde
teniendo una referencia de fama para comprar la carne, con caracteristicas para asar, se les pidio

solo traer el ingrediente principal (carne), aceite o mantequilla, y especias de carécter natural.

Realizando las practicas muchos grupos emplearon diferentes formas de realizar el procedimiento
de coccion y las preguntas que se hacian surgian en cuanto al sabor, las temperaturas de coccion

y el tiempo de coccidn. La explicacion tuvo los siguientes parametros:

Existen diferentes tipos de azucares, y el mas comun es el que generalmente se encuentra encima
de la mesa 0 se ubica en la cocina, con una apariencia cristalina denominada sacarosa; las células
de nuestro cuerpo necesitan alimentarse para vivir, el alimento que les llega a través de la sangre
es un azucar llamado glucosa, la cual es una molécula mucho mas pequefia que la sacarosa; por
otra parte la miel contiene otro tipo de azlcar, moléculas de fructosa contenida en muchas frutas
que se consumen diariamente y la leche tiene un sabor dulce debido a que contiene moléculas
Ilamadas lactosa la cual es también otra clase de azlcar; toda esta familia pertenecen a los

azucares.
Cuando se pone una carne en coccién comienza a salir ese aroma caracteristico, esto se debe a

que en el sartén caliente se provocan reacciones quimicas entre las proteinas de la carne y la

glucosa que se encuentran en la sangre del alimento.
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Las moléculas se mueven cada vez mas rapido al aplicar mayor temperatura o calor, cuando se
cocina la carne, las moléculas de glucosa, y otros azucares que contiene la carne, van adquiriendo
cada vez mas energia, las moléculas de agua se van evaporando al medio, y en ausencia de H20,
las moléculas de glucosa chocan con las moléculas de proteina y se pegan formando nuevas

moléculas, al mismo tiempo se libera un &tomo de oxigeno y dos de hidrogeno (agua).

Como la carne en su mayoria fue asada con aceite 0 mantequilla (materia grasa). En este caso no
son como bobinas, o bolas de lana sino que tienen la forma como unos minusculos peines (
Figura 9) que solamente tienen tres puas y que no se mezclan con las moléculas de agua, estas
moléculas de grasa se unen a las proteinas y a los azucares y forman moléculas que tienen un
muy buen sabor, esta caracteristica donde los azucares y la grasa son expuestas al calor, se le
denomina “reaccion Millard” ante la caramelizacion de la carne o de los alimentos aportando su

sabor peculiar.

Figura 9. Estructura molecular de la grasa.
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Fuente. Biblioteca digital. (2013). Las moléculas y las células, recuperado de
http://bibliotecadigital.ilce.edu.mx/sites/ciencia/volumen3/ciencia3/122/htm/sec_5.htm

6.5 ACTIVIDADES DE CIERRE

En la mesa redonda que se llevd a cabo posterior a las practicas, se intercambiaron ideas
resolviendo y aclarando varios aspectos al momento de la ejecucion de las préacticas, pero como

se menciona anteriormente se hizo una breve explicacion de cada reaccién en la préactica.

Algunos mapas conceptuales se pueden consultar en el anexo 3, se hizo necesario como modelo

de medicidn cuantitativa realizar una evaluacion de tipo 1 respuesta multiple (anexo 4).
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Los resultados fueron bastante emotivos ya que como se muestra en la grafica 3, solo un pequefio
porcentaje se estimd en un calificacion baja, considerando que el grupo de estudiantes que
sacaron baja calificacion puede ser por factores de ausencia de clase, este valor esta dentro del
porcentaje de estudiantes al realizar el test de aprendizaje donde aproximadamente un 6% como
se menciond anteriormente, la habilidad de este tipo de personas es de experiencia concreta (CO)

dato que es bastante significativo como valor agregado al proyecto.

Grafica 3. Resultados de evaluacion.

RESULTADOS DE EVALUACION TIPO 1

B NOTAS5 mNOTA4.5mNOTA4 mNOTA3.5mENOTAS3
m NOTA 2.5 m NOTA 2 NOTA 1.5 “ NOTA 1.5

3% 0% 0%
5%

3%

El 69% de los estudiantes estimé una calificacion sobresaliente superior a 4, el 23 % aceptable
dentro de los rangos de 3 y 3.5 y una pequefia parte de aproximadamente el 8 % una calificacion
deficiente, esto se refiere a 3 estudiantes que reprobaron la prueba, pero uno de los factores pudo

ser la ausencia de la clase o al laboratorio.

Cada accion, cada procedimiento, cada caracteristica dentro de cualquier entorno, tiene un
contenido y una estructura quimica, en este proyecto se demostrd que acciones que se realizan
cotidianamente como es el cocinar un huevo o fritar carne, labores que se llevan desde sus
respectivos hogares tienen su connotacion cientifica y quimica, que el proceso puede ser

aparentemente sencillo pero sus propiedades quimicas pueden llegar a ser complejas.
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Al tratar estos temas gastronémicos a nivel molecular se demostré cualitativamente y
cuantitativamente en rangos positivos para los estudiantes, ya que como se menciona
anteriormente son actividades cotidianas, el contenido tematico tedrico se refuerza
constantemente, que ya fritar un huevo no es solo eso, sino que se lleva a cabo una
desnaturalizacion y que cuando se come una carne con buen sabor es por la union y
caracteristicas de la glucosa con las reacciones quimicas llevadas por las proteinas, azucares y
grasa que se lleva a cabo en el proceso, los alumnos familiarizaron con facilidad dichas

caracteristicas.

6.5.1 Indicadores de trabajo

Los resultados obtenidos con los estudiantes con base en las practicas de laboratorio realizadas,
enfocando temas especificos en cuanto a estructura y funcion en el aspecto quimico, se
determind que los trabajos practicos correctamente planteados y enfocados, de tal forma que se
ejecuten de manera didactica en cuanto a las técnicas y los métodos de la ensefianza apropiada a
los alumnos, determina resultados positivos como se muestra en la grafica 3, las situaciones
problemicas que se analizan dentro del aspecto tedrico practico para que capture positivamente la

formacion de ensefianza — aprendizaje para su respectivo desarrollo deductivo.

Ademas los trabajos practicos favorecen los andlisis de resultados a abolir las estructuras que

tienen muchos docentes en las diferentes areas incluidas y excluidas a las ciencias naturales.

Como distribucion y pasos de las situaciones problémicas el trabajo cientifico como se llevo a
cabo se indica en la siguiente tabla 4. El cual se elaboré dentro de las practicas que se realizaron
en el aula de clase con los estudiantes, esto permite una buena elaboracion de estructuras
tematicas y el correcto desarrollo en los aspectos cognitivos de los alumnos y en desarrollo de las
estructuras elaboradas por Séré (1993) y Gil Perez (1994) donde se indican las diferentes

caracteristicas en los procedimientos para el buen desarrollo de una practica experimental.
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Tabla 4. Indicadores de trabajo.

INDICADOR

1. Formulacion del problema logico y

viable dentro del contexto.

2. Marco Teorico construido con
enfoque para entender el problema.

3. Objetivos planteados acordes con el
problema.

4. Disefio experimental derivado del
problema.

5. Materiales y reactivos necesarios a

utilizar.

6. Procedimiento adecuado.

7. Recolecciéon de informacion

8. Elaboracion de Graficas

9. Interpretacion de Graficas

PLANTEAMIENTO
Deterioro del campo didactico dentro del
desarrollo tematico en la asignatura de
quimica, donde el estudiante carece de
incentivo, aptitud y actitud al area.

Con base al problema el marco teorico se
construyo con base la interdisciplinariedad
de la culinaria y la quimica aplicada.

El desarrollo cientifico o introduccion a
este, para el estudiante.

Aspectos culinarios cotidianos

Tos los reactivos y materiales a excepcion
de los alimentos fueron provistos por el
docente.

El procedimiento tuvo una connotacion
variable en la practica experimentaria, no
tenia un punto de partida pero si un punto
de llegada.

Las graficas del test de aprendizaje para la
identificacion de los estudiantes y los
posibles resultados y la evaluacion que se
dio de caracter muy positivo.
Graficas de torta para identificar
porcentajes y graficas de barra para
validar con mayor facilidad los datos
obtenidos.

Los resultados fueron apreciados en las

actividades de cierre dentro del proceso
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10. Conclusiones

didactico.

A relacion.
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7. CONCLUSIONES

El estudio descriptivo que fue realizado concerniente a la variacion de las estrategias
metodoldgicas y la utilizacion en los procedimientos de la ensefianza y el aprendizaje respecto a
los trabajos préacticos dentro del laboratorio, se determinaron aspectos positivos, debido a que en
relaciones anteriores, el curso 1001 presentaba desmotivacion en la asignatura, y en ruptura a ese
esquema metodologico que se habia venido llevado a cabo en el area de ciencias naturales en

conceptos netamente tedricos, revelaba bajas calificaciones y ausencia de clase.

Este proyecto permitié que los estudiantes se familiaricen con las diferentes caracteristicas
quimicas que existen en su entorno, no solo al preparar un huevo, o la elaboracion de coccién de
la carne sino un enfoque méas profundo, donde permitié la introduccion a un pensamiento
cientifico disefiando ellos mismos los procedimientos, pero aunque son bastante faciles, el
andlisis de elaboracion capto la atencion de los estudiantes en cuanto a ciertas caracteristicas no

antes percibidas por ellos.

El pensamiento cientifico al cual se introducen los estudiantes en los trabajos précticos realizados
permite realizar actividades con mayor grado de analisis, radicando la profundidad del alumno y
permite que vaya mas alla de los hechos, permitiéndole explicarse mejor, y se introduce como
objeto de la observacion y de la experimentacion; es tan solo una pequefa introduccion pero

ayuda a su proceso educativo.

Con el resultado de la evaluacién textual, donde aprob6 mas del 90% del curso el tema curricular,
se concluye que las clases magistrales, o catedraticas en estudiantes de bachillerato y hasta
posiblemente en universidades, pueden no provocar un aspecto positivo en los estudiantes,
debido a que no les permite desarrollar un campo de pensamiento cientifico, y a su vez
descriptivo; Los trabajos practicos en relacion con el contexto tedrico dan ese enfoque didactico
que podrian ayudar a determinados alumnos a superar los logros en los diferentes temas, ya sea el

area de ciencias naturales o en indeterminadas areas.
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Test de estilos de Aprendizaje

(Anfor Profesor David Kolb)
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Puntaje

1. Traspase los puntajes de la hoja anferior cuidando de no equivocar el de cada pregunta v
letra v solamente el de las alternativas que se indican

2. Sume por columna solo los puntajes ingresados v traslade al perfil de mas abajo
(circulo).
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Kolb se valid de un inventaric para medir los puntos fuertes v débiles de las personas, pidiendoles
que ordenaran en forma jerarquica cuatro palabras gue se relacionaban con las cuatro
capacidades.

La muestra de Kolb consistio sdlo en adultos, la mayoria de los cuales habian terminado sus
estudios profesionales o estaban a punto de hacero.

& continuacion se describen los cuatro tipos dominantes de estilos de aprendizaje:

Caracteristicas del
alumno convergente

Caracteristicas del
alumno divergente

Caracteristicas del
alumno asimilador

Caracteristicas del
alumno acomodador

Buen discriminador

COMPrension

Pensador abstracto

Pragmatico Sociable FPoco sociable Sociable

Racional Sintetiza bien Sintetiza bien Organizade

Analitico Genera ideas IGenera modelos |Acepta retos

Organizado Sonador Reflexivo Impulsivo
Valora la

Busca objetivos

Cirientado a la tarea

Crientado a las

iOrientado a la
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pErsonas reflexion

E?lsfr.uta aspeclos Espontanso Disfruta la teoria DEp'EEr'IdIEI'ItE de los
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i " . Disfruta hacer tecria o
experimentacion descubrimiento analitica
Es poco empatico Empatico Poco empatico Empatico
Hermético Abierto Hermético Abierto
Poco imaginatvo Muy imaginativo Disfruta el disefo A sistematico
Buen lider Emocional Planificador Espontaneo
Inzensible Flexible Foco sensible Flexible
Deductivo Intuitivo Investigador Comprometido

El modele de Kolb crea un panorama que ha servido como punto de partida para el desarrollo
algunos ofros modelos. Entre ellos 2e pusden mencionar los modelos 4MAT de Bernice McCarthy
{(1987) ¥ Honey-Mumford {1986).
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ALCALDIA MAYOR
DE BOGOTA DC.

SECRETARIA DE EDUCACION

TOMAS CIPRIANO DE MOSQUERA IED

Todas las cosas que nos rodean pueden ser siempre subdivididas en unidades mas pequefias, por
ejemplo una zona urbana estd compuesta por casas que a su vez estdn hechas de ladrillos formados por
particulas de arena y otros materiales. Desde la antigliedad, los filésofos se han preguntado cual es la
unidad mas pequena comun a toda la materia, y que no puede ser subdividida.

Hoy en dia se reconoce que el atomo es la unidad fundamental de la materia, como los ladrillos de las
casas o las células de los seres vivos. Sin embargo el atomo también tiene una estructura interna que
puede ser subdividida en particulas mds pequeiias, y son estas particulas las que otorgan las diferentes
propiedades a toda la materia que nos rodea.

Objetivos.
v" Reconocer el comportamiento de las moléculas.
v" Formula preguntas y justificaciones que le encaminen hacia la investigacion cientifica.
v" Comprende e interpreta un fenémeno.
v |dentifica los diversos comportamientos que se pueden dar en sucesos sencillos que se dan

generalmente en la cocina.
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Fuente:https://www.google.com.co/search?q=dibujos+animados+en+fiesta&rlz=1C1AVSX_enCO679C0O685&espv=2&biw=1280&bih=699&s0
urce=Inms&tbm=isch&sa=X&ved=0ahUKEwiPou7Zic7MAhVIVh4KHRWuUBEKQ_AUIBigB&dpr=1#tbm=isch&q=dibujos+animados+bailando
+&imgrc=gLc_0VNIjJFBhUM%3A

En este vaso hay millones de moléculas, moléculas comprendidas de dos atomos de hidrogeno y una de
oxigeno, debido a que son tan pequefias que ni siquiera se pueden ver en el microscopio. Estas estan en
constante movimiento a cada momento, y entre mas caliente este el cuerpo mas rapidamente se
mueven las moléculas. A mayor temperatura, mayor el movimiento entre moléculas y chocan entre si
continuamente con diferentes tipos de velocidades unas mas rdpidas o mas lentas que otras, debido a
gue cuando se calienta la sustancia las que iban rapido van mas rapido, y las que iban lento ya no van tan
despacio, aumentan su velocidad.

v
El hielo'esta con)gtituféﬁpor moléculas que vibran, casi no se mueven, vibrando en el mismo sitio, debido

a eso el hielo es solido porque sus moléculas no se desplazan.

%253A%253BD1|RW4 Q3WnNuM%253Bhttps%25253A%25252F%25252Fen wikipedia. 0rg%25252FW|k|%25252FBart%27s : ek,
=iu&pf=m&fir=FavacQUKdPC_IM%253A%252CD1iRW4_Q3WnNuM%252C_&usg=__zX3nw8epl1LIjSubHBUmMS2tXhsis%3D&ved=0ahUK
EwikgrChkM7MAhXLIB4KHbYDBVsQyjcllw&ei=mhoxV6 TNDsvJeLaHINgF#imgrc=FavacQUKdPC_IM%3A
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Si colocdramos a calentar un cubo de hielo, al calentar las moléculas van adquiriendo mas y mas energia
y llega un momento, cuando la temperatura es de cero grados, en el que la energia de agitacion es
superior a la energia que mantiene adheridas las moléculas, entonces regresa a su estado liquido, y las
moléculas pueden moverse nuevamente, si se sigue aplicando temperatura las moléculas se aceleran
cada vez mas hasta que la temperatura que se llega es a 100 grados en esta caso agua, que se escapan
del liquido y pasan al aire, al salir humo nosotros lo consideramos como un gas o vapor de agua

conformado por moléculas de agua que se mueven tan deprisa que pueden despegar en el aire.

Cuando un tenedor o cuchara se calienta podemos ver que comienza a sentirse su temperatura en
donde recibe la fuente de energia que se esté aplicando calor o temperatura, y sube lentamente hasta el
mango, no se mueven tan rapido por ser un metal, pero si se desplazan y se transfiere la energia; el
movimiento entre moléculas es mucho mas lento es por eso que no se siente con mayor facilidad el

aumento de energia por la velocidad de la molécula.
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COLEGIO TOMAS CIPRIANO DE MOSQUERA (IED)
Institucion educativa distrital
Departamento de Ciencias Naturales

) ALCALDIA MAYOR
Bogota DE BOGOTA DC.

SECRETARIA DE EDUCACION

ASIGNATURA DE QUIMICA

PERUBA ICFES, SELECCION MULTIPLE TIPO I, UNICA RESPUESTA.

1. Juanito se encuentra hirviendo agua, para preparar jugo de mora, ya alcanzado su punto de
ebullicidn, agrega las moras vy licua, la introduce en un vaso grande, espera a que se aclimatase e
introduce un poco en vasos pequefios al congelador, para obtener helado. La caracteristica por la cual
ebulle el agua se define porque...

a) Se aplica calor, y la olla hace que salte el agua.

b) Las moléculas del agua disminuyen su velocidad para asi evaporarse por el calor aplicado en la
olla.

c) Las moléculas del agua aumentan su velocidad, chocandose y saliendo a la atmosfera en forma
de vapor por el calor aplicado.

d) Las moléculas del agua se quedan quietas, y lo que se evapora son las de oxigeno, por eso se
mueve.

2. Respecto al caso del punto 1, la temperatura de congelacidn que se medid en el laboratorio de clases
fue de 2 grados Celsius; a la misma temperatura se congelo el helado de mora de Juanito, pero tardo
mucho mas tiempo en congelarse, la solidificacién del jugo a helado de mora se debe a:

a) Las moléculas del jugo, disminuyen su velocidad hasta alcanzar un minimo, pero no se quedan
quietas, siguen vibrando.

b) Las moléculas del jugo, aumentan su velocidad para asi generar la energia suficiente y poder
solidificarse.

c) Las moléculas de la mora, porque absorben la energia de la atmosfera, permitiendo la
solidificacion.

d) Las moléculas del jugo, disminuyen su velocidad hasta alcanzar un minimo, hasta quedarse
totalmente quietas y sélidas.

3. Refiriendo al punto anterior, la razén por la que tardo mas tiempo en congelarse el jugo de mora que
el agua es porque:
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a) Ese dia latemperatura del ambiente era alta, facilito a que no se solidificaran las moléculas tan

rapido.

b) La capacidad calorifica de la mora y el aziicar aumentan la energia de las moléculas del jugo,

demorando su solidificacion.

c) Lacapacidad calorifica del agua es mas alta que la del aztcar y la mora, por eso al mezclarse

depende de la temperatura ambiente y el volumen ocupado.
d) Ninguna de las anteriores.

4. El huevo que consumimos al desayuno, dentro de su cascara, estd compuesto por:

a) Proteinas, Grasa Colesterica, aguay aire.
b) Pigmento amarillo, Carbohidratos y agua.
c) Lipidos, Carbohidratos, proteinas y agua.
d) Proteinas, Lipidos, aguay aire.

5. Cuando fritamos un huevo la mayoria de veces la yema queda en el centro, y la clara alrededor, pero

no tiene el mismo espesor en diferentes zonas, la razén por la cual esto ocurre y no permite una coccién

homogénea del sino que demora mds tiempo huevo es porque:

a) Las moléculas de la clara en la zona que estd cerca a la yema
mueven menos radpido que las que estan a la orilla.

b) La clara del huevo se divide por una membrana que
concentra una mayor cantidad, permitiendo que las
moléculas no alcancen al mismo tiempo la energia como en
zonas.

se

otras

c) Hay mas concentracién de las moléculas de agua en la clara, permitiendo asi que haya mucha

mas velocidad entre las moléculas.
d) Ay cson correctas.

6. En el huevo existen cadenas proteinicas las cuales estan enrolladas, razén por la cual se ve el huevo

transparente antes de colocarlo en el sartén; al freirlo se coloca blanca la clara, las cadenas se

desarrollan, y la yema se va solidificando, este proceso del desenrrollamiento de las cadenas proteinicas

se denomina como:

a) Desenrrollamiento proteinico.
b) Cadenas proteinicas multiples.
c) Naturalizacion proteinica.

d) Desnaturalizacion.

7. Para que tenga una coccién uniforme la membrana de la clara, se le agrega sal para porque:

a) El NaCl absorbe las moléculas de la clara del huevo, por la fuerza de atraccidn, por eso se

evapora con mayor facilidad el agua que se encuentra en la zona mas espesa.
b) El Na+ tiene una energia muy alta y ayuda a una répida coccion del huevo.
c) ElCl+tiene una energia muy alta y ayuda a una rapida coccion del huevo.
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d) Ninguna de las anteriores.
8. Complete la frase correctamente:

Cuando se frita la carne sale un aroma muy caracteristico, esto es porque el aumento de energia de, las
moléculas de a se evaporan y las moléculas de b chocan con las cadenas proteinicas.

a) Glucosay aceite.

b) Aguay aceite.

c) Aguay glucosa.

d) Sangre de carne y mantequilla

9. La reaccidn Millar se da al fritar la carne debido a que se refiere:

a) Lacaramelizacidn de la carne.

b) La liberacion de las moléculas de agua.

c) Laliberacién de las moléculas de azucares.
d) La caramelizacién del agua.

e) Lacaramelizacidn del aceite.

10. La caramelizacién se da por el aumento de la temperatura de las moléculas de los azucares
contenidas en la carne, uniéndose a las moléculas que tienen forma de peine, las cuales son de:

a) Aminodcidos
b) Grasa

c) Proteina

d) Agua

NON COSE IMPOSSIBILLI, GLI UNI ESSERI INCAPACI

86



ANEXO 5

87



Test de Estilos de Aprendizaje.

Profesor David kolb

Nombre completo: Edad: -Fecha:

INSTRUCCIONES

A continuacidn se presenta un inventario compuesto por nueve filas (horizontales), identificadas por las
letras “A” hasta la “I”. Cada fila es un conjunto de cuatro situaciones de aprendizaje.

Deberas asignar un puntaje (de 1 a 4, en los casilleros grises) a cada una de las situaciones de una fila
determinada, respondiendo a la pregunta del encabezamiento: “écémo aprendo mejor?”. Coloca 4 puntos a la
situacion que te reporte mas beneficios cuando aprendes, y asigna los puntajes “3”, “2” y “1” a las restantes
situaciones expuestas en la fila, en funcidén de la efectividad que tienen éstas en tu forma de aprender. Ojo, No se
puede repetir un puntaje dentro de una fila.

DISCRIMINANDO.

Distinguiendo una cosa de
otra.

ENSAYANDO. Para mejor uso
posterior.

COMPROMETIENDO-ME.
Involucrandome.

PRACTICANDO.

Poniendo en practica lo
aprendido.

RECEPTIVAMENTE.

Me fijo principalmente en lo
que recibo.

APROPIADAMENTE.

Acomoddandome al objetivo
que tengo.

ANALITICAMENTE.

Descomponiendo el todo en
sus partes.

ANALITICAMENTE.

Descomponiendo el todo en
sus partes.

SINTIENDO.

Experimentando

sensaciones.

OBSERVANDO

Examinando atentamente.

PENSANDO. Exami-nando con
cuidado para hacerme una
idea.

HACIENDO.

Realizando actividades.

ACEPTANDO. Aprobando,
dando por correcto.

CORRIENDO RIESGOS.

Exponiéndome a fallar.

CUIDADOSAMENTE.

Examinando el valor de los
contenidos.

EVALUANDO.

Fijandome si las ideas son
ciertas o correctas.

INTUITIVAMENTE.

Teniendo percepciones tal
como si las viviera.

PRODUCTIVAMENTE.

Con resultados a la vista.

LOGICAMENTE.

Descubriendo de modo
légico.

INTERROGANDO.

Preguntando a quien sabe
mas.
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EN FORMA ABSTRACTA.
Separando lo esencial de las
cualidades.

OBSERVANDO. Examinando
atentamente los detalles.

CONCRETAMENTE.

Dedicdndome a lo esencial o
a lo importante.

ACTIVAMENTE.

Realizando, trabajando,
manipulando todo.

ORIENTANDOME AL
PRESENTE. Lo aprendido me

REFLEXIVAMENTE.

ORIENTANDOME AL FUTURO.

Lo aprendido me servira

PRAGMATICAMENTE.

servira ahora. Considerando después. Buscando efectos o usos
detenidamente. practicos.

VIVIENDO LAS OBSERVANDO. CONCEPTUALIZANDO. DISENANDO FORMAS DE

SITUACIONES. Definiendo las cosas. PROBAR LAS IDEAS.

AFECTIVAMENTE. RESERVADAMENTE. RACIONALMENTE. RESPONSABLEMENTE.

Siendo estimulado por las
emociones.

Con cautela y sin
manifestacion externa.

Discerniendo con la razén lo
verdadero de lo falso.

Obligandome a responder
concretamente.

Para calcular el puntaje de la columna “Experiencia Concreta” (EC) sume los
FILAS:B,C,D, E, Gy H.

puntajes asignados SOLO DE LAS

Para calcular el puntaje de la columna “Observacién reflexiva” (OR) sume los puntajes asignados SOLO DE LAS
FILAS:A,C,F, G, H, el.

Para calcular el puntaje de la columna “Conceptualizacién abstracta” (CA) sume los puntajes asignados SOLO
DE LAS FILAS: B,C,D,E,Hel.

Para calcular el puntaje de la columna “Experimentacién activa” (EA) sume los puntajes asignados SOLO DE LAS
FILAS: A,C, F,G,H, el

Para determinar su estilo de aprendizaje, debe calcular la relacién establecida entre las cuatro modalidades de

aprendizaje medidas en el test. Esto se logra usando dos combinaciones de puntajes: “CA” menos

“EC” y “EA” menos “OR”. Utilice la tabla siguiente para registrar estas restas.

Puntaje columna CA

Puntaje columna EA

Puntaje columna EC

Puntaje columna OR

Resta CA-EC

Resta EA - OR
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Los valores obtenidos en estas restas deben marcarse en el sistema de coordenadas que se entrega a
continuacion. En el eje vertical debe marcarse la puntuacién obtenida en la resta CA — EC, y en el eje
horizontal el valor obtenido de la resta de EA — OR.

Marque el punto de interseccidn de estos dos valores y determine el cuadrante que corresponda a su estilo de
aprendizaje (acomodador, divergente, convergente o asimilador).

CA-EC

ACOMODADOR 8 DIVERGENTE

1
9-8-7-6-5-4-3-2-1 1234567809 10

-3

-4

CONVERGENTE -8 ASIMILADOR

EA-OR

Mientras mas cerca del centro esta su punto de interseccién, mas balanceado es su estilo de aprendizaje. Mientras
mas cerca estd de una de las cuatro esquinas, mas definido esta usted en su estilo particular de aprendizaje.
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ESTILO DE APRENDIZAJE CONVERGENTE.

Su punto mas fuerte reside en la aplicacion practica de las ideas. Esta persona se desempeiia mejor en las
pruebas que requieren una sola respuesta o solucion concreta para una pregunta o problema. Organiza sus
conocimientos de manera que se pueda concretar en resolver problemas usando razonamiento hipotético
deductivo. Estas personas se orientan mas a las cosas que a las personas. Tienden a tener menos intereses por la
materia fisica y se orientan a la especializacion cientifica.

CARACTERISTICAS DEL CONVERGENTE ESTRATEGIAS METODOLOGICAS QUE PREFIERE
- Practico. - Actividades manuales.

- Trransfiere lo aprendido. - Proyectos practicos.

- Se involucra en experiencias nuevas. - Hacer graficos y mapas.

- Entra facilmente en materia. - Clasificar informacion.

- Habil para captar. - Ejercicios de memorizacion.

- Va a la solucion de problemas. - Resolucion de problemas practicos.

- Es eficiente en la aplicacion de la teoria. - Demostraciones practicas.

ESTILO DE APRENDIZAJE DIVERGENTE.

Se desempefia mejor en cosas concretas (EC) y la observacion reflexiva (OR). Su punto mas fuerte es la
capacidad imaginativa. Se destaca porque tiende a considerar situaciones concretas desde muchas perspectivas. Se
califica este estilo como “divergente” porque es una persona que funciona bien en situaciones que exigen
produccion de ideas (como en la “lluvia de ideas”).

CARACTERISTICAS DEL DIVERGENTE ESTRATEGIAS METODOLOGICAS QUE PREFIERE

- Kinestésico, aprende con el movimiento. - Lluvia de ideas.

- Experimental, reproduce lo aprendido. - Ejercicios de simulacion.

- Flexible, se acomoda hasta lograr - Proponer nuevos enfoques a un problema
aprender. - Predecir resultados.

- Creativo, tiene propuestas originales. - Emplear analogias.

- Informal, rompe las normas tradicionales. - Realizar experimentos.
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- Construir mapas conceptuales.
- Resolver puzzles.
- Ensamblar rompecabezas.

- Adivinar acertijos.

ESTILO DE APRENDIZAJE ASIMILADOR.

Predomina en esta persona la conceptualizacion abstracta (CA) y la observacion reflexiva (OR). Su punto
mas fuerte lo tiene en la capacidad de crear modelos teoricos. Se caracteriza por un razonamiento inductivo y
poder juntar observaciones dispares en una explicacion integral. Se interesa menos por las personas que por los
conceptos abstractos, y dentro de éstos prefiere lo tedrico a la aplicacion practica. Suele ser un cientifico o un
investigador.

CARACTERISTICAS DEL ASIMILADOR ESTRATEGIAS METODOLOGICAS PREFERIDAS

- Reflexivo, razona lo aprendido.

- Analitico (descompone el mensaje en - Utilizar informes escritos.
sus elementos constituyentes. - Investigaciones sobre la materia.
- Organizado, metodico y sistematico. - Hacerlo tomar apuntes.
- Estudioso, se concentra en el aprender. - Participar en debates.
- Légico, riguroso en el razonamiento. - Asistir a conferencias.
- Racional, s6lo considera verdad lo que - Encomendarle lectura de textos.
su razon puede explicar. - Ordenar datos de una investigacion.

- Secuencial, tiende al razonamiento deductivo.

ESTILO DE APRENDIZAJE ACOMODADOR.

Se desempena mejor en la experiencia concreta (EC) y la experimentacion activa (EA). Su punto mas fuerte
reside en hacer cosas e involucrarse en experiencias nuevas. Suele arriesgarse mas que las personas de los otros
tres estilos de aprendizaje. Se lo llama “acomodador” porque se destaca en situaciones donde hay que adaptarse a
circunstancias inmediatas especificas. Es pragmatico, en el sentido de descartar una teoria sobre lo que hay que
hacer, si ésta no se aviene con los “hechos”. El acomodador se siente comodo con las personas, aunque a veces se
impacienta y es “atropellador”. Este tipo suele encontrarse dedicado a la politica, a la docencia, a actividades
técnicas o practicas, como los negocios.

CARACTERISTICAS DEL ACOMODADOR ESTRATEGIAS METODOLOGICAS QUE PREFIERE
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Intuitivo, anticipa soluciones.

Observador, atento a los detalles.

Relacionador, enlaza los diversos
contenidos.

Imaginativo, grafica mentalmente.

Dramatico, vivencia los contenidos.

Emocional, el entorno es determinante.

Trabajos grupales.

Ejercicios de imagineria.
Trabajo de expresion artistica.
Lectura de trozos cortos.
Discusion socializada.

Composiciones sobre temas puntuales.

Graficos ilustrativos sobre los contenidos.

Actividades de periodismo, entrevistas.
Elaborar metaforas sobre contenidos.

Hacerle utilizar el ensayo y error.
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