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2.Descripcion

A través de este documento se presenta el desarrollo de un proyecto de aula
centrando en la temética de la fermentacion alcohdlica desde el modelo de
aprendizaje por investigacion dirigida, teniendo como finalidad el fortalecimiento de las
subcompetencias cientificas desde el marco de las Pruebas PISA. El trabajo
investigativo se implement6 en el grado 1104 del Instituto Pedagdgico Nacional, en
una poblacion de 25 estudiantes, los cuales se encontraban cursando el énfasis de

Biotecnologia.




3. Fuentes

Se presentan 22 referencias bibliogréficas; dentro de éstas las mas importantes son:

e Bonilla, G. (2012). Los proyectos de aula y la ensefianza y el aprendizaje del
lenguaje escrito. Red Colombiana para la Transformacién de la Formacion
Docente en Lenguaje. Kimpres.

e Crujeiras, B. & Jiménez, M. (2012, septiembre) La naturaleza de la ciencia en
accion: Practicas sociales cientificas y metaconocimiento en la clase y el
laboratorio. Ponencia presentada en el VII Seminario Ibérico/lll Seminario
Iberoamericano CTS en la ensefianza de las ciencias. “Ciencia, Tecnologia y
Sociedad en el futuro de la ensefianza de las ciencias, Madrid, Espafia.

e Guifaza, R., Quini, C., Marianetti, A., Murgo, C & Rivero, M. (2010).
Elaboracién de vino Casero. Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Pesca.
Republica de Argentina: 200 afios Bicentenario Argentino: 22

e OCDE (2006). El programa PISA de la OCDE: Qué es y para qué sirve.
Recuperado de http://www.oecd.org/pisa/39730818.pdf

e Vincent, M., Alvarez, S., Zaragoza, J., (2006). Quimica industrial orgéanica.

Editorial Universidad Politécnica de Valencia. Espafia. Pp 70.

4.Contenidos

En la primera parte se enfoca a la necesidad del desarrollo y fortalecimiento de las
subcompetencias cientificas, dada la dificultad que tienen los estudiantes para
identificar, explicar y usar la evidencia cientifica en diferentes situaciones problema, lo
gue se ha visto reflejado en los resultados de las Pruebas PISA en el contexto
colombiano. En Colombia, desde el ICFES, se habla de una educacién que busca el
desarrollo de competencias cientificas en los estudiantes de educacion basica y
media, pero son pocos los avances que se han dado en la comunidad educativa por
buscar un verdadero fortalecimiento de dichas competencias en el estudiantado, lo
cual se refleja, por un lado en los resultados que los estudiantes han obtenido en
pruebas internacionales que evaltan a nivel de competencias (PISA, 2006,2009 y
2012) y por otra parte, son pocas las investigaciones que aborden el desarrollo y

fortalecimiento de competencias cientificas en grupos de estudiantes de educacion



http://www.oecd.org/pisa/39730818.pdf

basica y media.

En otro aparte se identifican los referentes teéricos necesarios para poder abordar
dicho trabajo investigativo, como lo es el término competencia en la ensefianza y la
educacién, competencia cientifica, subcompetencias cientificas bajo el enfoque PISA
(OCDE, 2006), niveles de competencia cientifica segin PISA, el enfoque didactico de
aprendizaje por investigacion dirigida y los proyectos de aula como estrategia
didactica. De igual manera se mencionan algunos conceptos relacionados con la
fermentacion alcohdlica y la elaboracién de vino.

Finalmente se exponen los resultados y el andlisis de los mismos para éste trabajo de

grado.

5. Metodologia

La investigacion se situé bajo un enfoque cualitativo mixto, donde los datos
cuantitativos van de la mano con la informacion cualitativa, pero tiene gran peso en el
trabajo la valoracion de la informacion cualitativa, su interpretacion y analisis; en este
sentido, los datos cuantitativos respaldan el andlisis e interpretacion de la informacion
cualitativa; lo anterior en términos de lo planteado por Teddlie y Tasshakori (2009 c.p
Hernandez, Ferndndez & Baptista. 2010).

La metodologia comprendié tres fases de investigacion:

e Fase de transicion (diagnéstica): una prueba diagnéstica y una actividad
introductoria

e [Fase de ejecucion (planeacion e intervencion): conformada por 4 actividades
gue fundamentaron el proyecto de aula.

e Fase de evaluacion: actividad de cierre y entrevista a grupo focal.

6. Conclusiones

e Mediante la aplicacion de la prueba diagndstica se logré identificar el nivel de
competencia en el cual se encontraban los estudiantes previo al proyecto de aula,

determinando que el 80% de estos se encontraban en un nivel de competencia 1y 2.




Se logré un desarrollo parcial de las subcompetencias cientificas: identificar asuntos o
temas cientificos y explicar cientificamente los fendmenos, dado que la mayoria de las
respuestas se encontraron dentro de las categorias de méxima puntuacion y
puntuacion parcial. En el caso de la subcompetencia de uso de la evidencia cientifica
se observd mayor dificultad en la relacion de los fenémenos y la informacion
presentada en las actividades.

Se implementé un proyecto de aula orientado por el modelo didactico de Aprendizaje
por Investigacion Dirigida, buscando que las situaciones problema abordadas,
asociadas al estudio de la fermentacién alcohdlica, reconocieran en la medida de lo
posible, los intereses de los estudiantes participantes.

Finalmente se resalta que para poder propiciar el desarrollo de competencias
cientificas en un grupo de estudiantes, es necesario pensar y disefiar actividades en
las que la meta de aprendizaje vaya mas alla de repetir definiciones o aplicar los
conocimientos vistos en las clases de Ciencias (Quimica) a pocas situaciones
conocidas.

Es importante que este tipo de propuestas se lleven a cabo en un periodo de tiempo
considerable, donde se logre trabajar de forma constante, y en esta medida generar el
desarrollo de las competencias a desear.

Para futuras propuestas en el marco de la enseflanza de la Quimica, es deseable
trabajar desde proyectos de aula, por cuanto surgen de los intereses del educando. De
esta forma, el desarrollo de competencias serd mas significativo en el contexto
educativo y propiciara el fortalecimiento de una serie de destrezas y habilidades en los

estudiantes.
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INTRODUCCION

El fin de este trabajo de grado fue la implementacibn de una estrategia
didactica para el desarrollo de subcompetencias cientificas mediante un
proyecto de aula titulado “La fermentacion del vino: conociendo un poco su
significado”, dirigida a estudiantes de grado once en particular del curso 1104
del Instituto Pedagogico Nacional. Este trabajo surgiéo luego del proceso
desarrollado a lo largo de nuestras respectivas practicas pedagogica y
didactica donde se evidencié la necesidad de trabajar en la competencia
cientifica, dado que los estudiantes presentan ciertas dificultades en el
progreso de la misma. Se espera, que con el desarrollo de esta propuesta, los
estudiantes puedan adquirir diversas habilidades y capacidades que les
permitan desenvolverse con mayor facilidad en diversas problematicas o
situaciones de la vida cotidiana, e incluso puedan dar respuesta a las mismas
con ayuda de los conocimientos en ciencias aprendidos durante la etapa
escolar. Asimismo, luego de conocer los resultados desfavorables obtenidos en
las pruebas PISA del afio 2012 para nuestro pais se vio la necesidad y el
interés de abarcar dicha problemética en nuestro proyecto, para trabajar de
forma positiva en un proceso que involucre las competencias propuestas en

éste programa.

Conforme a ello, se realizé una consulta bibliografica sobre las investigaciones
que buscaban desarrollar competencias cientificas en grupos de estudiantes de
educaciéon basica y media, tanto a nivel nacional como internacional. Ademas,
se estudiaron los referentes tedricos sobre la prueba PISA, sus

intencionalidades y las subcompetencias cientificas que en ella se evaltan.

En relaciébn con lo anterior, la propuesta desarrollada se fundamenta en el
modelo de aprendizaje por investigacion dirigida, considerando que el trabajo
por proyectos de aula permite a los estudiantes indagar en situaciones

especificas relacionadas con la fermentacion alcohdlica y elaboracion del vino,



promoviendo el desarrollo de las subcompetencias cientificas segun los
intereses de los estudiantes y los niveles que propone PISA.




1. JUSTIFICACION

En el campo de la educacion, durante las ultimas décadas, se ha introducido el
término competencia, esto se debe en cierta forma, a la necesidad de
desarrollar las capacidades y habilidades de los estudiantes, con el fin de
resolver situaciones problema que puedan presentarse en su diario vivir y de
esta manera el conocimiento que se adquiere en el aula de clases pueda
ponerse en practica para el planteamiento de posibles soluciones o alternativas
a esas problematicas. En el campo de las Ciencias Naturales se habla de
competencias cientificas que hacen relacion al uso que el educando le da en
diversos contextos al conocimiento cientifico. En Colombia, desde el ICFES, se
habla de una educacién que busca el desarrollo de competencias cientificas
en los estudiantes de educacién basica y media, pero son pocos los avances
que se han dado en la comunidad educativa por buscar un verdadero
fortalecimiento de dichas competencias en el estudiantado, lo cual se refleja,
por un lado en los resultados que los estudiantes han obtenido en pruebas
internacionales que evallan a nivel de competencias (PISA, 2006,2009 y 2012)
y por otro lado, son pocas las investigaciones que aborden el desarrollo y
fortalecimiento de competencias cientificas en grupos de estudiantes de

educacién basica y media.

Por esta razén, se plantea un proyecto de aula que busque el desarrollo de
subcompetencias cientificas basado desde las orientaciones de la prueba
PISA, en un grupo de estudiantes de grado 11 del Instituto Pedagdgico
Nacional, que gire en torno a la fermentaciéon alcohdlica. Este trabajo se
inscribe dentro de la linea de investigacion competencias cientificas en el aula,
del grupo de investigacion Biologia, ensefianza y realidades, teniendo como
finalidad el aprendizaje y uso del conocimiento cientifico para aplicarlo a
diversos contextos y asi enfrentar diversas situaciones cotidianas, debido a
que, ese es el fin de las competencias cientificas segun el enfoque trabajado.

Asimismo, con base en los resultados de dicha investigacion se puedan




generar aportes para el planteamiento de nuevos trabajos que busquen el
desarrollo de competencias cientificas en los estudiantes.




2. ANTECEDENTES DE LA INVESTIGACION

Son pocas las investigaciones realizadas alrededor de las competencias
cientificas que el estudiante desarrolla en su proceso formativo y sobre las
formas de trabajarlas en la educacion basica y media. Sin embargo, pueden
destacarse algunos trabajos investigativos, tanto internacionales como

nacionales, dentro de los que se ubican:

Caro, Rodriguez y Pefia (2006), realizaron un analisis detenido de las
diferencias de género presentes en las distintas secciones del informe de las
Pruebas PISA del afio 2006, pero haciendo énfasis en los rendimientos
obtenidos en lo que concierne a competencias cientificas. Para llevar a cabo
dicha investigacion, se realiz6 un andlisis del estudio PISA 2006, donde se
evaluaron 30 paises pertenecientes a la OCDE (Organizacion para la
Cooperacion y Desarrollo Econdémico) y 27 paises asociados a dicha
organizacion, del cual se extrajo informacion relacionada con el perfil de
rendimiento en ciencias de los estudiantes en cuanto a la competencias
cientifica, y adicionalmente informacion referente a la competencia lectora y a
la competencia mateméatica. Por ser una muestra de gran tamafio, se emple6
una técnica de analisis de varianza de medidas repetidas, donde la variable
dependiente era el resultado obtenido en cada dimensiébn o competencia
evaluada y las variables independientes eran el tipo de pais (miembro de la
OCDE/colaborador) y el género (varén/mujer). Concluyeron que las mujeres
sobresalen en los componentes inherentes a la competencia cientifica como lo
son: identificar cuestiones cientificas (analisis de la realidad) y utilizar
evidencia cientifica (generalizacion de la evidencia cientifica). Por su parte los
varones se destacaron en el componente centrado en la explicacion de
fendmenos cientificamente (aplicacion de conocimiento). Con respecto a la
competencia lectora, las mujeres evidenciaron un mayor rendimiento frente a
los varones. Para el caso de la competencia matematica los hombres

mostraron un mejor resultado con respecto a las mujeres.




Crujeiras, B. &Jiménez, M. (2012),desarrollaron una propuesta que conecta la
participacion en las practicas sociales de la comunidad cientifica con el
desarrollo de las competencias cientificas. Las autoras consideran que el
desarrollo de las tres competencias cientificas (0 dimensiones de la
competencia cientifica-subcompetencias bajo en enfoque PISA), conlleva la
participacion en practicas cientificas. Partiendo de que el trabajo da aspectos
relacionados con la naturaleza de la ciencia a través de la participacion en las
practicas cientificas permite a los estudiantes desarrollar una visibn mas

realista de cdmo se construye el conocimiento cientifico.

Las autoras de dicha investigacion mencionan dos perspectivas para abordar la
naturaleza de la ciencia junto con la indagacion (Schwartz, Lederman &
Crawford, 2004): a) explicita, en la cual se integran los aspectos sobre la
naturaleza de la ciencia una vez llevado a cabo el proceso de indagacién y se
hace reflexionar a los estudiantes sobre el mismo; b) implicita, en la cual se
aborda directamente la naturaleza de la ciencia a través de las actividades de
indagacién. Con base en ello proponen dos actividades de indagacién como
ejemplos que permiten abordar la naturaleza de la ciencia desde la perspectiva
implicita y analizar la influencia que tienen las estrategias utilizadas por los
profesores en los resultados obtenidos para la puesta en practica de ambas
actividades. Teniendo en cuenta esto plantearon dos actividades
experimentales que buscaban el desarrollo de las tres competencias
mencionadas anteriormente. Dichas actividades se conocieron como ¢ Por qué
se oscurecen las manzanas? Y ¢Qué pasta de dientes es menos efectiva para
la prevencion de la caries? donde se trabajaron diversos aspectos sobre el
conocimiento cientifico, como que este se construye a partir de problemas y
para resolverlo es necesario utilizar el conocimiento previamente adquirido, la
identificacion de variables y la emision de una o varias hipétesis que deben ser

contrastadas o refutadas.

Se concluyé que las actividades de indagacion en el laboratorio permiten

trabajar aspectos sobre la naturaleza de la ciencia y obtener informacién




objetiva sobre la visidbn que los estudiantes tienen de ella. Por lo tanto, es
necesario para la obtencion de la informacion fomentar la participacion de los
estudiantes en las practicas cientificas. Es asi que es util la implicacion del
profesor en el proceso de resolucion de la actividad, utilizando estrategias que
permitan abordar cuestiones sobre la naturaleza de la ciencia en las

actividades de indagacion.

Gamboa, M. &Garcia, Y. (2013),realizaron una investigacion de tipo
comparativo en cuanto a los niveles de motivacion intrinseca y extrinseca de
los estudiantes frente a los resultados obtenidos en la prueba PISA 2006, en la
qgue Colombia participd por primera vez. La comparacion se realizé entre los
estudiantes colombianos y espafioles que participaron en dicha prueba. Para
evaluar la motivaciéon intrinseca en la prueba PISA, se tuvieron en cuenta los
siguientes parametros: el interés general en las ciencias, el indice de disfrute
de las ciencias y el interés por aprender temas de ciencias; para evaluar la
motivacion extrinseca se definen dos indicadores en la prueba: el indice de
motivacion fundamental para aprender ciencias y el indice de motivacién para
aprender ciencias orientada al futuro. Se analizaron las respuestas de cada uno
de los grupos de estudiantes de los respectivos paises, en cuanto a 5
preguntas que se les hicieron con respecto al referente de la motivacion para
aprender ciencias, y estas se compararon con los resultados del rendimiento

general de los mismos en la prueba.

Frente a la motivacion se concluyd que para todas las preguntas las dos
poblaciones presentan proporciones de motivacion diferentes. Es importante
resaltar, que aunque los estudiantes colombianos aseguraban en sus
respuestas estar mas motivados hacia el aprendizaje de las ciencias, los
estudiantes espafoles mostraron un mejor rendimiento general en la prueba,
ubicandose mayoritariamente, en los niveles establecidos por PISA, de manera
decreciente, en 4, 3y 5, y los estudiantes colombianos alcanzaron los niveles
1,2y0.




Vésquez, E. & Becerra, B. (2013) en el marco de su trabajo de tesis de
Maestria en Docencia de la Quimica, realizaron una investigacion de tipo
cualitativo, desarrollando el enfoque de Investigacidn-Accion, que permitié la
implementacion de una estrategia didactica orientada por el modelo de
Aprendizaje por Investigacion dirigida, basandose en el desempefio de las
competencias cientificas establecidas en la prueba PISA (identificacion temas
cientificos, explicar cientificamente fendmenos y uso de evidencias cientificas)
qgue podrian alcanzar los estudiantes de grado once de la Institucién Educativa
Distrital Nuevo San Andrés de los Altos de Bogota. La estrategia estuvo
enfocada a situaciones problema que se presentan en el contexto de la
institucion, como lo es la contaminacion quimica del agua en Usme,
permitiendo en los educandos procesos de formacion cientifica. Esto se plante6
debido a que los estudiantes presentaban un bajo rendimiento académico en el
area de ciencias, reflejandose poco interés de aprendizaje en el aula de clase,

ocasionado por la dinAmica de la clase tradicional.

Para llevar a cabo dicha investigacion, se hizo uso de una estrategia didactica
propia del modelo de aprendizaje por investigacion que constd de tres etapas:
una etapa diagndstica donde se buscaba identificar los niveles de desempefio
iniciales de los estudiantes en cuanto a las competencias cientificas; una etapa
de transicion y ejecucion con el fin de desarrollar las competencias de estudio e
incrementar los niveles de desempefio; y una etapa de evaluacion, para
determinar en qué medida se logr6 avanzar en el desarrollo de las
competencias cientificas mencionadas. Se concluyd, que en la etapa inicial de
la investigacién los estudiantes registraron bajos niveles de desempefio en las
tres competencias ubicandose en los niveles de competencia 0, 1 y 2
propuestos por PISA para la evaluacion de competencias cientificas.
Posteriormente, aplicada la etapa de transicién y ejecucion, los estudiantes
presentaron un mejor desempefio en las tres competencias ubicandose en
niveles de desempeio superiores (3, 4 y 5), gracias a la estrategia didactica
planteada en torno al problema de la contaminacion quimica del agua de

Usme, ya que los estudiantes demostraron estar motivados, interesados y




familiarizados con dicha situacion, y de esta manera las actividades e
instrumentos disefiados los acercaron continuamente a problemas vy

situaciones relevantes para ellos.

De acuerdo a investigaciones preliminares frente a las competencias cientificas
evaluadas en las pruebas PISA, en particular a nivel nacional, es evidente que
se han desarrollado indagaciones mas de tipo comparativo e indudablemente
se realizan reflexiones importantes frente a los resultados generados, pero es
notable que son pocas las propuestas o alternativas de solucion frente a toda
esta serie de resultados poco favorables. Ademas de esto, la poca cantidad de
investigaciones encontradas que traten sobre la evaluacion y el desarrollo de
competencias cientificas en los grados de educacion basica y media, tanto a
nivel nacional como internacional, dan a entender que es muy poca la
exploracion realizada en este campo. Por esta razén, se considera importante
profundizar mas en este ultimo aspecto y plantear una propuesta que permita
de una u otra forma trabajar en el desarrollo de las competencias cientificas

con un grupo especifico de estudiantes de educacion media.




3. DESCRIPCION DEL PROBLEMA

Teniendo en cuenta las investigaciones realizadas en Colombia a la luz de las
competencias cientificas, existe una que se basa en el analisis de los
resultados obtenidos en las pruebas PISA (el trabajo propuesto por Gamboa&
Garcia, 2013), estos analisis permiten un mayor entendimiento de los
resultados obtenidos por las diversas aplicaciones de dicha prueba, pero son
pocas las alternativas que se proponen para el replanteamiento de aspectos
del sistema educativo en el pais. Asimismo, en cuanto a investigaciones donde
se trabajen aspectos como el desarrollo y fortalecimiento de competencias
cientificas, especificamente las del enfoque PISA, en grupos de educacion
basica y media, puede destacarse el trabajo de Vasquez& Becerra (2013), pero
es dificil encontrar trabajos en los que se busque el desarrollo de estas

competencias en los grados de educacion anteriormente mencionados.

Ante los resultados desfavorables en las pruebas PISA del afio 2012, y que no
se diferencian mucho de los de las pruebas anteriores, se han generado
diferentes opiniones en los medios de comunicacion, por parte de diversas
entidades, que permiten evidenciar un panorama desalentador donde se
presentan distintas criticas pero pocas alternativas frente a la solucion de un
problema que aqueja en gran medida el sistema educativo colombiano. Se
debe realizar una reflexion constructiva y coherente, donde se desglosen
realmente las probleméaticas y se aborden de forma continua, para trabajar
positivamente en el ambito académico y formativo de los estudiantes, donde
adquieran y tengan la posibilidad de cimentar diferentes constructos y
competencias que les permitan desenvolverse en esta sociedad, como las
competencias cientificas que pueden aportar a que ellos comprendan asuntos
cientificos que directamente se relacionen con su entorno, y con base en ello,
ser participes en su comunidad al tomar decisiones que giren alrededor de

estos asuntos.
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Teniendo en cuenta las reflexiones realizadas anteriormente, se resalta la
importancia y la pertinencia del desarrollo de este trabajo de investigacién cuyo
nacleo principal sea el desarrollo de competencias cientificas en un grupo de
estudiantes de educacion media, dada las pocas investigaciones en dicho
campo y la necesidad que en este mismo momento tiene Colombia de
abordarlas, puesto que pueden servir como referente para el fortalecimiento de
estas competencias a nivel nacional, ya que los resultados de nuestro pais en
una prueba internacional como la PISA, dejan claro que es necesario que se

avance mucho en dicho tema.

Es asi que se ve la preocupacion de trabajar frente a las subcompetencias
cientificas bajo el perspectiva de las pruebas PISA, mediante el enfoque de
aprendizaje por investigacion en los estudiantes del Instituto Pedagdgico
Nacional, en este caso mediante el proyecto de aula “La fermentacién del vino:
conociendo un poco su significado” que gira en torno a la fermentacion

alcohélica al elaborar vino.

Surgiendo de esta manera la siguiente pregunta de investigacion:

¢En gué medida se pueden desarrollar las subcompetencias cientificas
propuestas desde el programa PISA a partir del desarrollo del proyecto de aula
“La fermentacion del vino: conociendo un poco su significado”, orientada por el
modelo de aprendizaje por investigacion dirigida en estudiantes de grado 1104

del Instituto Pedagdgico Nacional?
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4. OBJETIVOS

4.1. OBJETIVO GENERAL

Implementar el proyecto de aula “La fermentacion del vino: conociendo un poco
su significado” mediante el modelo de aprendizaje por investigacion dirigida,
que favorezca el desarrollo de las subcompetencias cientificas propuestas
desde el programa PISA, en estudiantes de grado 1104 del Instituto

Pedagdgico Nacional.

4.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

» Identificar los niveles de competencia cientifica, segin PISA, en los

cuales se encuentran los estudiantes participantes en la investigacion.

» Favorecer el desarrollo de las subcompetencias cientificas (identificar
asuntos o temas cientificos, explicar cientificamente y el uso de la
evidencia cientifica) en el estudiantado a través de la orientacion del
proyecto de aula desde el modelo de aprendizaje por investigacion

dirigida.

» Analizar los resultados obtenidos en el desarrollo de la propuesta,
resaltando los aportes para el estudiantado en cuanto al desarrollo de

las subcompetencias cientificas.
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5. MARCO DE REFERENCIA

5.1. ACERCA DE LAS COMPETENCIAS CIENTIFICASY LA PRUEBA PISA

5.1.1. La educacion basada en competencias

El término Competencia ha sido ampliamente utilizado en el campo de la
educacion dentro de las ultimas décadas, a este se le han otorgado diversas
definiciones. Este concepto como tal se comenzé a estructurar en la década del
sesenta con base en dos aportaciones: la linglistica de Chomsky y la
psicologia conductual de Skinner. Chomsky propuso el concepto de
competencia linglistica como una estructura mental implicita y genéticamente
determinada que se ponia en accién mediante el desempefio comunicativo, y
por el lado de la psicologia conductual, las competencias se rigen por el
comportamiento observable, efectivo y verificable. A su vez, el concepto se ha
visto enriquecido por los campos de la psicolinguistica, la psicologia cultural, y

la psicologia cognitiva (Chomsky, 1970, c.p.Tobén, 2006).

Especificamente, en el campo de la educacién se han otorgado diferentes
definiciones para este término, entre estas se encuentra una dada por la
Organizacion para la Cooperacion y Desarrollo Econdmico, (OCDE, 2002,
c.p.Coll, 2007) haciendo referencia a que «Una competencia es la capacidad
para responder a las exigencias individuales o sociales o para realizar una
actividad o una tarea[...] Cada competencia reposa sobre una combinacion de
habilidades practicas y cognitivas interrelacionadas, conocimientos (incluyendo
el conocimiento tacito), motivacion, valores, actitudes, emociones y otros
elementos sociales y de comportamiento que pueden ser movilizados
conjuntamente para actuar de manera eficaz>>Citado por Coll (2007). Por otro
lado, la Direccion General de Educacion y Cultura de la Unién Europea (2004,
c.pColl, 2007).0Otorga la siguiente definicibn «Se considera que el término
"competencia” se refiere a una combinacion de destrezas, conocimientos,

aptitudes y actitudes, y a la inclusién de la disposicion para aprender, ademas
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del saber como. [..] Las competencias clave representan un paquete
multifuncional y transferible de conocimientos, destrezas y actitudes que todos
los individuos necesitan para su realizacion y desarrollo personal, inclusion y

empleo.»

En el caso de Colombia, El Instituto Colombiano para el Fomento de la
Educacion Superior ICFES (Cardenas y otros, 2007), considera que ‘las
competencias implican un conjunto de conocimientos, habilidades y actitudes
que determinan la realizacion de una accién en un contexto determinado; en
dicho contexto el sujeto ademas debe mostrar un desempefio que se considera

adecuado en la accion que realiza”.

5.1.2. Competencias cientificas y las pruebas PISA

La competencia implica poder usar el conocimiento en la realizacion de
acciones o productos (ya sean abstractos o concretos), (Cardenas y otros,
2007). En el caso de las competencias cientificas, estas hacen referencia a que
el acceso a los conocimientos cientificos ayuda a explorar mejor la naturaleza,
e incorporarse en el mundo de la ciencia disfrutando esta insercion, tener
conciencia y control del uso de diferentes tecnologias, saberse participe y
agente activo en la toma de decisiones y resolucion de problemas, y a
reconocer una ciencia inacabada, refutable, tentativa y de igual manera
constituyente activa de nuestra cultura
(Claxtén, 1994 citado por Ruiz, 2010). Y es por esto que la OCDE (2006)
define una competencia cientifica como el conjunto que incluye los
conocimientos cientificos y el uso que de esos conocimientos haga un individuo
para identificar preguntas, adquirir nuevos conocimientos, explicar los
fendbmenos cientificos y sacar conclusiones basadas en evidencias, sobre
asuntos relacionados con la ciencia. En Colombia, desde hace algunos afos,
se habla de la nocién de competencia, la cual propone que lo importante no es
s6lo conocer, sino también saber hacer. Se trata, entonces, de que las

personas puedan usar sus capacidades de manera flexible para enfrentar
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problemas nuevos de la vida cotidiana. Esto evidencia un cambio en la
concepcion de la educacion y dicho cambio se refleja en las pruebas
estandarizadas para la evaluacion de estudiantes de educacion basica y media,
dos ejemplos de estas pruebas son las pruebas Saber, que evallan
estudiantes a nivel nacional, y las pruebas PISA, que evallan estudiantes a

nivel internacional. Ambas pruebas realizan una evaluacion por competencias.

PISA se propone evaluar las capacidades de los estudiantes de 15 afios de
todos los paises donde se aplica el examen. El énfasis de la evaluacion esta
puesto en el dominio de los procesos, el entendimiento de los conceptos y la
habilidad de actuar o funcionar en varias situaciones dentro de cada dominio.
La prueba utiliza tanto preguntas de seleccion multiple como preguntas abiertas
(OCDE, 2006)

La OCDE (2006) en el documento que informa acerca de las pruebas PISA
define la evaluacidbn por competencias como una evaluaciébn que busca
identificar la existencia de ciertas capacidades, habilidades y aptitudes que, en
conjunto, permiten a la persona resolver problemas y situaciones de la vida. La

evaluacion cubre las &reas de lectura, matematicas y ciencias.

Con base en lo anterior, la prueba PISA se encarga de evaluar la competencia
cientifica y esto lo hace a través de tres subcompetencias cientificas que son

las siguientes:

1. Identificar asuntos o temas cientificos. Implica reconocer los asuntos que
es posible investigar cientificamente. ldentificar palabras clave para
buscar informacion cientifica. Reconocer los rasgos fundamentales de
una investigacion cientifica.

2. Explicar cientificamente los fendmenos. Requiere aplicar el conocimiento
de la ciencia a determinadas situaciones. Describir o interpretar los
fendbmenos cientificamente y predecir cambios. Identificar las

descripciones, explicaciones y predicciones apropiadas.
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3.

Usar la evidencia cientifica. Que incluye interpretar evidencia, sacar
conclusiones y comunicarlas. Identificar las hipoétesis, la evidencia y los
razonamientos que subyacen a las conclusiones. Reconocer las
implicaciones sociales de los desarrollos cientificos y tecnologicos.
(OCDE, 2006)

La competencia cientifica en PISA alcanzada por un estudiante, se clasifica

dentro de 6 niveles correspondientes como se muestra a continuacion:

NIVEL 6

NIVEL 5

NIVEL 4

NIVEL

NIVEL

NIVEL
1

*Los estudiantes identifican, explican y aplican, de manera consistente, el <:0n0<:imiento|
cientifico y el conocimiento sobre la ciencia en una variedad de circunstancias complejas |
de la vida. Pueden relacionar diferentes fuentes de informacion y explicaciones, y utilizar la
evidencia de estas fuentes para jusfificar la foma de decisiones. Demuestran clara y
consistentemente un pensamiento y razonamiento cientificos avanzados, y demuestran la
voluntad de utilizar su entendimiento cientifico a favor de soluciones a problemas
cientificos y tecnolégicos poco comunes para ellos. Utilizan el conocimiento cientifico y
desarrollan argumentos a favor de recomendaciones y decisiones para resolver situaciones
personales, sociales o globales.

|+Los estudiantes identifican los componentes cientificos de muchas situaciones complejas |
de la vida y aplican tanto los conceptos cientificos como el conocimiento acerca de la
ciencia a dichas situa- ciones, y pueden comparar, seleccionar y evaluar la evidencia
cientifica adecuada para responder a circunstancias especificas de la vida. Los estudiantes
en este nivel pueden utilizar capacidades de investigacion bien desarrolladas, vincular el
conocimiento adecuadamente y aportar percepciones criticas. Construyen explicaciones
basadas en la evidencia y argumentos basados en su analisis critico. Pueden dar
explicaciones basados en evidencias y argumentos que surgen del analisis critico.

|*Los estudiantes trabajan con eficacia en situaciones y problemas que pueden involucrar |
fendmenos explicitos requeridos para hacer deducciones sobre el papel de la ciencia o
tecnologia. Seleccionan e integran explicaciones de diferentes disciplinas de ciencia o
tecnologia y vinculan estas explicaciones directamente con los aspectos de la vida
cotidiana. Los estudiantes en este nivel reflexionan sobre sus acciones y comunica sus
decisiones utilizando el conocimiento y la evidencia cientifica.

+Los estudiantes identifican claramente los problemas cientificos descritos en diversos
contextos. Pueden seleccionar hechos y conocimientos para explicar fenomenos y aplicar
modelos sencillos o estrategias de investigacion. Los estudiantes en este nivel interpretan
y utilizan conceptos de distintas disciplinas y los aplican directamente. Desarrollan breves
comunicados refinendo hechos y toman decisiones basadas en el conocimiento cientifico.

*Los estudiantes tienen un conocimiento cientifico adecuado para ofrecer explicaciones|
posibles en contextos que conocen o sacar conclusiones basadas en investigaciones
sencillas. Son capaces de razona directamente e interpretar literalmente los resultados de

una investigacion cientifica o la resolucién de un problema tecnoldgico.

*Los estudiantes tienen un conocimiento cientifico tan limitado que sélo se puede aplicar a
| pocas situaciones que conocen. Dan explicaciones cientificas obvias y parten de
evidencia explicita.

Figura N° 1. Niveles de Competencia en Ciencia desde PISA. OCDE (2006). El

programa PISA de la OCDE: Qué es y para qué sirve. Recuperado de
http://www.oecd.org/pisa/39730818.pdf el 12.02.2014 (on-line).

16

—
| —



5.1.2. Resultados de las pruebas PISA en Colombia

Desde el 2006, se ha aplicado en Colombia la prueba PISA, prueba que esta
disefiada con el fin de evaluar qué tan bien preparados estan los estudiantes
de 15 afios de edad para enfrentar los retos de la vida adulta. Dicho de otra
manera, la prueba pretende evaluar qué tanto han aprendido los estudiantes de
15 afios en la escuela, pero mas que eso, cOmo aplican ese conocimiento
aprendido en situaciones nuevas o0 en situaciones que puedan presentarseles
en su vida diaria. Esta prueba ha adquirido gran importancia debido a que el
énfasis de su evaluacién estd puesto en el dominio de los procesos, el
entendimiento de los conceptos y la habilidad de actuar o funcionar en varias
situaciones dentro de cada competencia evaluada (lectora, matematica,
cientifica). Los resultados de la prueba en cada pais, generan un informe, en el
cual la calidad y riqueza de los datos arrojados en el proceso de evaluacion
pretende constituirse en la base para la investigacion y analisis destinados a
mejores politicas en el campo de la educacién (OCDE, 2006). Es por esta
razén, que la prueba es utilizada como referente para que un pais tenga idea
de como se encuentra su educacion, y cuél es el camino que debe tomar para

mejorarla en el sentido de desarrollar las capacidades de sus estudiantes.

Colombia ha tenido resultados bastante regulares en dichas pruebas durante
las tres aplicaciones que se han llevado a cabo desde el 2006 hasta el
momento (2006, 2009 y 2012). Para el caso de la ultima aplicacién, Colombia
obtuvo un puntaje en las tres areas de competencias evaluadas, matematicas,
lectura y ciencias, de 376, 403 y 399 respectivamente; los resultados pueden
compararse * con el promedio de la OCDE que fue de 494, 496 y 501
respectivamente. Tales puntuaciones llevaron a que Colombia se ubicara en el

puesto 62 de 65 paises evaluados (ICFES, 2013). En las aplicaciones de los

'la prueba PISA no maneja puntajes minimos o maximos, sino que los puntajes obtenidos por un pais se
comparan con una referencia, en este caso es el promedio de paises que conforman la OCDE (ICFES,
2013).
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afos anteriores los resultados tampoco han sido nada satisfactorios, lo cual se
evidencia en la siguiente tabla:

Afo Comp. Matematica Comp. Lectora Comp. Cientifica
2006 370 385 388
2009 381 413 402
2012 376 403 399

Tabla N° 1: Relacién puntajes promedio obtenidos en la prueba durante las tres
aplicaciones. ICFES (2013). Colombia en Pisa 2012. Informe Nacional de Resultados.
Resumen ejecutivo.

Més alla de las cifras, los resultados del pais en competencias cientificas,
indican que mas del 50% de los estudiantes presentan un conocimiento muy
limitado en ciencias, otro 31% empieza a demostrar competencias que les
permiten participar de manera efectiva y productiva en situaciones de la vida
asociadas a la ciencia y a la tecnologia, lo que implica un conocimiento
cientifico con base en el cual se dan posibles explicaciones en contextos
familiares o sacar conclusiones basadas en investigaciones simples. En los
niveles de competencia superior se ubica uno de cada mil estudiantes. Estos
niveles de competencia caracterizan a estudiantes que, de forma consistente,
identifican y aplican conocimiento cientifico y conocimiento sobre las ciencias
para solucionar una variedad de situaciones, cientificas y tecnolégicas, que no
son familiares; cuentan con habilidades de investigacion bien desarrolladas,
construyen explicaciones basadas en la evidencia y argumentan de acuerdo
con un analisis critico (ICFES, 2013).

Estos resultados desfavorables han originado diferentes reacciones por parte
de los medios de comunicacion, en particular las generadas dentro de las
columnas de opinidn. En este caso, se ubican desde criticas que resaltan las
posibles causas de dichos efectos, hasta juicios que repercuten en las politicas

educativas que rigen el pais.

Robles (2013), cimenta su critica particularmente a las politicas que rigen

Colombia planteando “La divulgacion de los resultados de las Pruebas Pisa
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2012 que ubica a Colombia en materia educativa en la cola del mundo, no solo
nos plantea la necesidad de una reforma urgente del sistema educacional, sino
también a cuestionarnos sobre las razones profundas del fracaso”. Considera
que la politica de cobertura propuesta por el Estado ha incidido de forma
negativa en la calidad y en particular en la exigencia académica. Ademas,
considera... “Hoy, al Gobierno le interesa mucho mas mantener las aulas llenas
que prodigar una formacion de calidad, acorde con los nuevos estandares de la
educacion internacional, pues aunque lo que se busca es asentar las
competencias en las distintas disciplinas del conocimiento, en muchas de
nuestras instituciones siguen evaluandose contendidos”. Asegura ademas que
las inversiones que se realicen frente a aspectos educativos no se confinen
solo a la cobertura, sino que ademas instaure distintos mecanismos necesarios
para que dicha educacion se inserte en unos estandares minimos de calidad,

como se estipula en este caso particular en los lineamientos de PISA.

5.2. ENFOQUE DIDACTICO

5.2.1. Modelo de aprendizaje por investigacion dirigida

Desde la perspectiva de la ensefianza y el aprendizaje por medio de la
investigacion, la escuela es vista como una realidad que obliga a abordar y
resolver situaciones novedosas y conflictivas caracterizadas porque se
presentan al estudiante como ambiguas, dificiles, no resolubles de manera
directa y rutinaria, entonces se puede establecer que la perspectiva
investigativa puede ser una propuesta adecuada para abordar estas
situaciones, las que pueden ser propias del ambito escolar o problematicas
mas estrictamente disciplinares. Adoptar el principio de investigacion implica
por tanto, asumir ciertas decisiones y orientaciones en lo que respecta a la
estructura del curriculo, especialmente sobre el qué ensefiar y las pautas que
deben orientar el proceso de ensefianza y aprendizaje (Garcia Diaz; 1989, p.
41, c.p. Garcia y Ladino, 2008).
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Inducir al estudiante a la investigacion en el medio escolar es coherente con
toda una tradicion pedagdgica centrada en el papel activo del nifio en su propio
aprendizaje y con aportaciones mas recientes de las ciencias relacionadas con
la educacion. De ahi que se entienda que la investigacion se refiere no sélo a
unas estrategias concretas de ensefianza (Pérez Gomez; 1989 c.p. Garcia y
Ladino, 2008) sino, sobre todo, a una cierta manera global de enfocar los

procesos de ensefianza y de aprendizaje.

El estudiante cumple un papel protagbnico en este modelo pues es el
responsable de la construccion de sus conocimientos, al ser quien realiza el
proceso de investigacion en el aula a partir de un problema que tiende a surgir
de sus propios intereses, sin embargo, en dicho modelo didactico, el profesor o
ensefiante cumple también un papel importante dentro del mismo. Por lo
general, se tiende a definir el papel de un docente como el facilitador del
aprendizaje de sus estudiantes; sin embargo, existe una enorme dificultad en la
practica, para realizar con éxito la mencionada tarea si ésta no va acompafada
de un conocimiento consciente, racional, y en cierta manera cientifico, de los

procesos mas significativos del aula (Porlan, 1987).

En esta medida, el modelo pedagdgico por investigacion esta basado en la
teoria de la complejidad y en la concepcion del aprendizaje como un proceso
de construccién de conocimientos, en el cual y simultdneamente se desarrollan
actitudes y capacidades cognitivas en el individuo. Dicho modelo se diferencia
de los demdés, pues explicita la relacidbn entre las etapas del proceso
investigativo y la construccién de conocimientos, actitudes y capacidades en el
individuo, haciendo énfasis en la estructura de dichas relaciones. Todo eso
enmarcado en la resolucion de una secuencia de problemas de investigacion

en el aula de clase.

El proceso investigativo en el aula presenta tres fases: transicion, ejecucion y
evaluacion. Estas etapas estan precedidas por una etapa de planeacion en la

cual el profesor disefia un programa de conocimiento basado en un grupo de
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problemas presentados secuencialmente y que pueden ir resueltos por medio

de procesos investigativos en el aula. Los problemas pueden estar
relacionados con fendmenos propios de los ambientes naturales o situaciones
de la vida diaria. Ademas, de la planeacion requerida antes de la fase de
transicion, es necesario un proceso de evaluacion diagnostica que provea

informacion confiable acerca del estado inicial que presentan los alumnos en la

construccion de conocimientos, actitudes y capacidades.

A continuacién se presentan los procesos llevados a cabo en cada fase:

TRANSICION
Esta fase pretende que los
alumnos alcance una
disposicion para los
procesos de aprendizaje en
el aula basados en la
investigacion.

EJECUCION

EVALUACION
Durante esta tercera fase
se recomienda varios
instrumentos para evaluar
la construccién de
conocimientos, actitudes y
capacidades.

¢ Discusion inicial sobre el caracter y las posibles deficiencias
de la metodologia usual.

e Reconocimiento de las diferencias existentes entre el
conocimiento comun y el cientifico.

¢ Establecimiento de las relaciones entre la ciencia, la técnica
y la sociedad.

e Reconocimiento y manejo de instrumentos para aprender a
aprender.

¢ Presentacion de los objetivos del trabajo y la estructura
problemética a desarrollar con el fin de proceder a su
discusion, aclaracion y aprobacion.

e Tratamiento progresivo de los problemas.

e Emision de hipétesis.

¢ Formulacion de disefios experimentales.

¢ Contrastacion conceptual.

e El proceso evaluativo puede ser realizado al término de
cada proceso investigativo, al inicio del mismo o la finalizar
el tratamiento de una secuencia de problemas referidos a
una estructura conceptual en particular.

Tabla N° 2: Fases del modelo de ensefianza aprendizaje por investigacion. Un modelo
pedagdgico de aprendizaje por investigacion. Revista actualidad educativa Vol 2 (10).
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5.2.2. Proyectos pedagogicos de aula

Los Proyectos Pedagdgicos de Aula (PPA) se utilizan como un instrumento de
planificacion de la ensefianza con un enfoque global, que toma en cuenta los
componentes del curriculo, se sustenta en las necesidades e intereses de la
escuela y de los educandos. Luego, como instrumento de ensefianza y
aprendizaje se convierten en una herramienta importante para la reflexion y el

analisis de la practica educativa.

En consecuencia, los PPA contribuyen a mejorar la calidad de la ensefianza, a
propiciar el aprendizaje y se convierten en una herramienta importante para la
reflexion y el analisis de la practica educativa. Ademas, garantizan la
coherencia y el sentido de las actuaciones docentes relacionadas con el trabajo
del aula. Implica acciones precisas en la busqueda de solucién a los problemas
de tipo pedagdgico: ejecutadas a corto, mediano o largo plazo, en atencién a
las particularidades de los estudiantes y de cada proyecto que se desarrolle en
las distintas etapas o grados de estudio. (Pasek y Matos, 2007).

Para hacer posible todas estas ventajas de la pedagogia por proyectos, el
disefio y la ejecucion de los Proyectos en la escuela o en el aula deben ser

comprendidos como:

El proceso de construcciéon de un PPA depende de dos procesos basicos: la
globalizacion y la interdisciplinariedad. Estos procesos requieren niveles de
operaciones logico-analiticas que estan en la cuspide de los grados o niveles
de complejidad de las conexiones mentales que desarrollamos y elaboramos
los seres humanos. Al respecto, Jiménez, presenta una serie de topicos que
permiten estructurar los Proyectos Pedagdgicos de Aula de una forma préactica
y organizada. Su propuesta esta ordenada con base en las fases que
contempla la construccion del Proyecto Pedagodgico de Aula (Pasek y Matos,
2007 c,p. Jiménez, 2003):
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FASE |. Exploratoria o diagnostico para el P.P.A: Para el diagndstico se
toman en cuenta todos los elementos inherentes al nifio, de tal manera
que se garantice que su aprendizaje se desarrolle en forma Optima.
Paralelamente al diagndstico del nifio se puede realizar el del ambiente
escolar, tomando en cuenta aspectos del espacio fisico, el mobiliario del

aula, los recursos didacticos, materiales y humanos.

FASE Il. Planificacion. Esta fase presenta varios momentos de accion
para el docente. El primer momento consiste en indagar en los alumnos
temas novedosos para el PPA y su respectivo titulo. Comentar a los
alumnos proyectos realizados en otras escuelas; ofrecer variedad de
temas cuando los alumnos se muestren inseguros para que éstos

escojan.

En concordancia con los propositos y metas, los objetivos son
formulaciones de caracter didactico que expresan en forma clara y
precisa los cambios que se han de operar en el alumno como efecto del
proceso ensefianza y aprendizaje. Para el PPA se sugiere la redaccion
de un objetivo que incluya lo que va a lograr el alumno y que contemple

acciones concretas en la escuela y la comunidad.

En el segundo momento de las acciones del docente se realiza la
integracion de los contenidos. Esto se puede representar mediante una
red semantica, cuyas intenciones son mostrar la integracion o
globalizacion de contenidos, y, contextualizar los contenidos en funcién
del titulo del PPA con la finalidad de generar un todo coherente en los
encuentros didacticos. Se sugiere colocar la red semantica en un lugar
visible del aula para que los docentes, alumnos y representantes puedan

visualizar los contenidos a trabajar en el PPA.
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En el ultimo momento de la fase de planificacidn, el docente incluye los
ejes transversales como fundamentos de la practica pedagdgica que
integran las dimensiones del ser, hacer, conocer y convivir mediante los

conceptos, procedimientos, actitudes, valores que orientan el proceso.

e FASE Ill. Ejecucion del PPA. Es llevar a cabo las actividades
planificadas siguiendo una secuencia didactica. Lo importante en esta
fase lo constituye el hecho de que las estrategias, técnicas, actividades
de ensefianza y aprendizaje estén centradas en el alumno para
garantizar el aprendizaje significativo. Durante la ejecucién del PPA es
cuando el estudiante desarrolla sus competencias, sus procesos
intelectuales, aprende a describir, formular y dar respuesta a diferentes
problemas, analiza y sintetiza conocimientos y vivencias; establece
relaciones entre los sucesos de su vida cotidiana y los conocimientos

aprendidos.

e FASE IV. Evaluacién del PPA. La evaluacién establecida es cualitativa y
debe ser un proceso debidamente planificado para evitar
improvisaciones o0 descripciones no ajustadas al desempefio real del
alumno. Al inicio del afio escolar se puede socializar a los
representantes el perfil establecido, hacerlos participes del proceso e

involucrarlos en la transferencia del aprendizaje. (Pasek y Matos, 2007).

5.3. ASPECTOS DISCIPLINARES

5.3.1. Fermentacién alcohdlica.

La fermentacion alcohdlica es un proceso de transformacion del mosto o zumo
azucarado, en liguido con cierta cantidad de alcohol etilico, regulando la
temperatura a no mas de 20°C. En este tipo de fermentacion el oxigeno
necesario para la oxidacion del carbono y obtener dioxido de carbono junto con

etanol estd contenido en la molécula de la glucosa, por tal razébn no es
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necesario el oxigeno presente en el aire, es decir, este proceso de

fermentacion es anaerébico. (Vincent, M., Alvarez, S., Zaragoza, J., s.f.)

Gracias a la presencia de levaduras en el mosto, los azucares son
transformados, mediante un cierto nimero de etapas, en etanol y anhidrido
carbonico: segun la ecuacion:

C¢Hi20¢ — 2 CH,CH:OH + 2 CO; + 2 ATP + 25,4 keal

La fermentacion alcohdlica va acompafiada de la liberacion de moléculas
enérgicas, trifosfato de adenosina (ATP), este tipo de energia es consumida
por el organismo. El ATP juega un papel intermediario para la transformacién
de la glucosa al acido piravico que se da mediante la glucdlisis. En este

proceso ocurre toda la bioquimica de la fermentacion la cual es:

v E o

Glucosa Glucoliss i

>2(<0,)

+2H
" “
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2 Acetakiehido

H

(a) Fermentacion alcohédlica

Figura N° 2: Esquema de la fermentacién alcohdlica. Tomado de Campbel & Reece
(2005)

En el proceso de la fermentacion alcohdlica el piruvato se convierte en etanol
en dos pasos: el primero paso libera dioxido de carbono del piruvato, que se
convierte en el compuesto de dos carbonos acetaldehido. En el segundo paso,
el acetaldehido es reducido por el NADH a etanol. Esto genera la provision

necesaria de NAD" para continuar con la glucolisis. Muchas bacterias llevan a
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cabo la fermentacion alcohdlica en condiciones anaerébicas. Las levaduras
también llevan a cabo la fermentacion (Campbel & Reece, 2005).

5.3.2. Proceso de elaboracién del vino.

Para la elaboracion de cualquier vino de uva, ya sea tinto o blanco es necesario

tener en cuenta una serie de pasos generales que son los siguientes:

a) Elaboracion del mosto: Consiste en la molienda de la uva y su posterior
encubado. La molienda de la uva se realiza con el fin de que los jugos
presentes en el interior del grano de uva, se junten con las partes solidas
del mismo, con el fin de que las levaduras presentes en la cascara de la uva
entren en contacto con los azlucares y de esta manera se de la
fermentacién. Sin embargo Guifiazd, Quini, Marianetti, Murgo & Rivero
(2010), sugieren que puede agregarse una cantidad de Pie de Cuba (mosto
en fermentacién elaborado con anterioridad) o levadura adicional, también
se puede hacer una correccion de pH con el fin de obtener una acidez
necesaria que favorezca la fermentacion. Después de realizar todo este
proceso, el producto es depositado en un recipiente destinado para su
fermentacién, al cual se le debe impedir la presencia de luz y ubicarlo en un
sitio donde la temperatura no supere los 20°C; a este proceso se le conoce
como encube. En el recipiente, la parte liquida y la parte solida se
separaran quedando esta Ultima en la parte superior (Guifiazu et al, 2010).
Para la elaboracion de vino blanco, la cascara se retira previamente a la

molienda de la uva.

b) Descube: Proceso que consiste en separar la parte sélida de la liquida,
cuando se haya llevado el proceso de fermentacion en gran medida. Esto
puede hacerse a partir de los 5 a 7 primeros dias después de la elaboracién
del mosto (Guifiaza et al, 2010), aunque este tiempo puede ser mucho
mayor, dependiendo de la astringencia que se quiera tener en el vino por la

adherencia de taninos en el mismo.
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c) Trasiego-Clarificacion: Consiste en diversos procesos para separar
sustancias sélidas que permanecen en el vino después del descube. El
trasiego se hace para separar del vino la borra, que son las sustancias
sélidas que pueden eliminarse del vino a través de un método fisico de
separacion, mientras que la clarificacion implica el uso de coagulantes
organicos e inorganicos para eliminar sustancias solidas en el vino, después

de realizar el trasiego (Guifiazu et al, 2010).

5.3.3. Taninos en el vino.

Los taninos son un grupo de compuestos polifenélicos muy diferentes entre
ellos, pero se caracterizan por ser sustancias capaces de dar combinaciones
estables con las proteinas y con otros polimeros vegetales como los
polisacaridos. Su presencia junto con las proteinas inhibe la actividad
enzimatica de las mismas, por esta razén un vino con mayor presencia de
taninos va a ser menos propenso a su oxidacion. Segun la naturaleza de las
moléculas elementales, estas pueden clasificarse como taninos hidrolizables (o
gélicos) y taninos condensados. Los taninos contenidos naturalmente en la uva
y en los vinos pertenecen sobre todo al segundo grupo, mientras que los
utilizados como aditivos en el vino con fines tecnoldgicos o los presentes en el

corcho de los tapones son el primer grupo.

a) Taninos hidrolizables: comprenden a los galotaninos y a los
elagitatinanos, los cuales por hidrélisis acida liberan respectivamente
acido galico y acido elagico.

b) Taninos condensados: Son polimeros mas o menos complejos de los
3-flavanoles o catequinas. Estas sustancias se localizan principalmente
en las semillas, aunque se han detectado trazas de mondémeros y

dimeros en la pulpa (Rebolo, 2007).
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6. METODOLOGIA

La estrategia didactica se desarroll6 por medio de un proyecto de aula en el
Instituto Pedagdgico Nacional, por ello se describira el enfoque mixto en el que
se basa la investigacién, la descripcion de la poblacion y por lo tanto las etapas

que se tendrén en cuenta para su desarrollo.

6.1. ENFOQUE DE INVESTIGACION MIXTO.

De acuerdo con Hernandez y Mendoza (2008 c.p Hernandez, Fernandez &
Baptista. 2010). “Los métodos mixtos representan un conjunto de procesos
sistematicos, empiricos y criticos de investigacion e implican la recoleccion y el
andlisis de datos cuantitativos y cualitativos, asi como su integracion y
discusidon conjunta, para realizar inferencias producto de toda la informacion
recabada (meta inferencias) y lograr un mayor entendimiento del fenbmeno
bajo estudio”. A su vez Chen, y otros (2006 c.p Hernandez, Fernandez &
Baptista. 2010) plantean que “Los métodos de investigacion mixta son la
integracion sistematica de los métodos cuantitativo y cualitativo en un solo
estudio con el fin de obtener una “fotografia” mas completa del fenémeno.
Estos pueden ser conjuntados de tal manera que las aproximaciones
cuantitativa y cualitativa conserven sus estructuras y procedimientos originales
(‘forma pura de los métodos mixtos”). Alternativamente, estos métodos pueden
ser adaptados, alterados o sintetizados para efectuar la investigacion y lidiar

con los costos del estudio (“forma modificada de los métodos mixtos”)”

Existen diferentes tipos de enfoques mixtos de investigacién, en el presente
trabajo se abordara un enfoque conocido como Enfoque Cualitativo Mixto
(Hernandez, Fernandez & Baptista. 2010) dada la preponderancia cualitativa
del mismo. La finalidad principal del trabajo de investigacion es realizar un
analisis descriptivo de la poblacién objeto en cuanto al nivel inicial de las

competencias cientificas de los estudiantes y el desarrollo de las
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subcompetencias cientificas a lo largo del proyecto de aula. Para ello, es
fundamental la obtenciébn de datos que den cuenta de cada uno de estos
aspectos, a partir de los instrumentos aplicados, ademas que estos puedan
arrojar en ciertos momentos del proyecto valoraciones cuantitativas que
permitan la clasificacion de los estudiantes dentro de una escala establecida
para determinar el nivel de competencia inicial de los mismos y otros datos
acerca de su desempefio a lo largo del desarrollo del proyecto. Es por esta
razon que los datos cuantitativos siempre iran de la mano con la informacion
cualitativa, pero tiene gran peso en el trabajo la valoracion de la informacién
cualitativa, la interpretacion y el andlisis que se derive de los mismos, donde los
datos cuantitativos serdn una manera de respaldar este analisis e
interpretacion. Eso es lo que se conoce en términos de Teddlie y Tasshakori
(2009 c.p Hernandez, Fernandez & Baptista. 2010)donde un tipo de dato es
convertido en otro (cualificar datos cuantitativos o cuantificar datos

cuantitativos).

6.2. DESCRIPCION DE LA POBLACION

El Instituto Pedagogico Nacional es el centro de practicas pedagodgicas de la
Universidad Pedagogica Nacional, se encuentra ubicado en la en la calle 127
con 92, Dentro de dicha Institucion educativa se encuentran cuatro grupos de
grado once, denominados de la siguiente manera: 1101, 1102, 1103 y 1104.
Dicho trabajo se desarroll6 con el grupo denominado 1104, conformado por 25
estudiantes; quienes han recibido una formacién en Ciencias Naturales en
mayor medida que el resto de grupos de grado once, pues estos hacen parte
del Enfasis de Biotecnologia que se lleva a cabo dentro de dicha institucion.

6.3. FASES DE LA INVESTIGACION
A continuacion se presenta un esquema donde se ilustra el disefio general de

la investigacion con sus fases, cada fase sera explicada con mayor profundidad

en un momento posterior.
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FASE

. FASE DE EVALUACION
TRANSICION .
T + Aplicacién de Instrumentos
(Diagnéstica) de cierre.
* Aplicacién de 1 * Analisis de resultados y
instrumento diagndstico. conclusiones.

9 (N -\

FASE DE EJECUCION

(Planeacion e
intervencion)

+Desarrollo y aplicacion de
propuesta de intervencién
(Proyecto de aula).

Figura N° 3: Etapas planteadas para el desarrollo del trabajo de grado.

Fase diagnostica: En esta etapa inicial es fundamental determinar los
niveles de competencia cientifica en los que se encuentran los estudiantes
desde el enfoque PISA. Para ello, se plantea la aplicacion de un
instrumento diagndstico con preguntas en su mayoria extraidas de la
prueba PISA (2009) y que involucren situaciones particulares de la quimica
y algunas relacionadas con la tematica central del Proyecto de aula, el cual

se da inicio con la aplicacion de dicho instrumento (anexo No. 1)

Fase de intervencion: Esta etapa consiste en el desarrollo y la aplicacion
del Proyecto de aula “La fermentacién del vino: conociendo un poco su
significado, cuya finalidad es buscar el desarrollo de las subcompetencias
cientificas (PISA) en los estudiantes participantes. Dicho proyecto constd de
una serie de actividades las cuales se encuentran en los anexos N° 1, 2, 3,
4, 5, 6 y 7Hay que resaltar que debido al caracter mayoritariamente
cualitativo de dicha investigacion y que las investigaciones cualitativas se
encuentran por lo general en un disefio de investigacion “emergente”
(Salamanca y Martin-Crespo, 2007) donde muchas decisiones se van
tomando a partir de lo que el investigador va descubriendo. Dentro de dicha

fase se hicieron analisis del trabajo en el aula y de las actividades iniciales
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con el fin de que estos determinaran algunos aspectos del disefio y la
orientacién de las actividades posteriores dentro del proyecto.

e Fase de evaluacion: En esta ultima fase, se realizé la aplicacion de una
actividad de cierre que permitid retomar aspectos importantes de las
actividades anteriores realizadas dentro del Proyecto de Aula y donde se
logré reconocer un manejo significativo tanto de los conceptos como de las
subcompetencias cientificas (PISA). Dicha actividad se encuentra en el
anexo N° 7. A su vez implica la aplicacion de una entrevista
semiestructurada para grupos focales con el fin de evaluar el proyecto de
aula y su finalidad por parte del estudiantado. De la misma forma, en esta
fase se incluyo toda la labor de interpretacién de los datos recogidos y el
andlisis de estos con el fin de obtener los resultados requeridos para la

investigacion.

6.3.1 Proyecto de aula planteado.
A continuacién se presenta la propuesta de proyecto de aula “La fermentaciéon
del vino: conociendo un poco su significado” para la conceptualizacion sobre

fermentacién alcohdlica y la elaboracién de vino tinto y vino blanco.
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Tipo de

FASE Sesion actividad PROPOSITOS DESCRIPCION DE LA ACTIVIDAD
e Prueba tipo test, que consta de 7
Identificar el nivel de competencia cientifica segun preguntas de las cuales algunas son
PISAen el cual se encuentran los estudiantes del de seleccion multiple con
1 Prueba grado 1104 del IPN. justificacion de respuesta y otras
diagnostica Analizar algunas ideas previas de los estudiantes son preguntas abiertas. Las
en cuanto a transformaciones de la materia y preguntas fueron tomadas de la
reacciones quimicas. prueba PISA aplicada en el afo
20009.
Transicion
(Diagnostico) Motivar a los estudiantes a conocer acerca de la
fermentacion alcohdlica. e Presentacion del video “El vino.
Sensibilizar a los estudiantes sobre la metodologia Maravillas Modernas” de
Actividad N° 1- de aprendizaje por investigacion dirigida. HistoryChannel.
“Un Propiciar que el estudiante establezca relaciones https://www.youtube.com/watch?v=
2 3 entre la informacién suministrada en el video y KFPrvUJyLI
acercamiento a L X " . = .
P - datos adicionales con el fin de emitir conclusiones . Introqucmon a la metodologia a
2
de un agradable (UEC). - . trabajar. -
vino” Aplicar el conocimiento cientifico para dar e Desarrollo de un cuestionario con
respuesta a situaciones puntuales a partir del video preguntas relacionadas con el
(ECF). video.
Reconocer propiedades fisicas y quimicas de la
uva (ITC).
Seleccionar aspectos de interés que amplien la
3 Actividad N° 2 informaciéon sobre procesos relacionados con la e Aplicacibn de un protocolo de

Ejecucion

Elaboracion del
mosto.

fermentacion alcohdlica y la elaboracién del vino.
Introducir al estudiante a aspectos clave del trabajo

laboratorio para la elaboracién de
mosto.

e ’Siendo de esta manera UEC: Uso de la evidencia cientifica, ECF: Explicar cientificamente los fenémenos y ITC: Identificar asuntos o temas cientificos.



https://www.youtube.com/watch?v=KFjPrvUJyLI
https://www.youtube.com/watch?v=KFjPrvUJyLI




Tabla N° 3: Proyecto de aula con sus respectivas actividades, indicando el propdsito de cada una.
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7. RESULTADOS Y ANALISIS

7.1. FASE DE TRANSICION

7.1.1. Instrumento diagndéstico: analisis y determinacion del nivel de
competencia cientifica

Para determinar el nivel de competencia en el que se encontraban los
estudiantes se procedio inicialmente a clasificar las respuestas obtenidas,
teniendo en cuenta los esquemas presentados en el anexo N° 1, para asi

plantear los datos obtenidos en la siguiente tabla:

E1® 10 1
E2 5 1
E3 35 4
E4 10 1
E5 20 2
E6 75 1
E7 17,5 2
E8 75 1
E9 75 1
E10 17,5 2
E11 35 4
E12 2,5 1
E13 10 1
E14 5 1
E15 22,5 3
E16 12,5 2
E17 10 1
E18 75 1
E19 32,5 4
E20 75 1
E21 25 1
E22 5 1
E23 10 1
E24 2,5 1
E25 27,5 3

Tabla N° 4: Resultado del nivel de competencias cientificas

*Dicha abreviatura se realizard indicando por ejemplo que E1 corresponde a Estudiante No. 1.
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A partir de la anterior tabla se determina el nUmero de estudiantes que alcanzé

cada nivel de competencia:

1 16
2 4
3 2
4 3

Tabla N° 5: Nivel de competencia cientifica de los estudiantes analizados en el
instrumento diagnostico

NIVEL DE COMPETENCIA
12%

8% ml

m2
16% 3

m4

Grafica N° 1: Porcentaje del nivel de competencia cientifica de los estudiantes
analizados en el instrumento diagnéstico
De acuerdo a la grafica se puede evidenciar que al realizar la prueba
diagnostica el 80% de los estudiantes evaluados alcanzaron un nivel de
competencia 1 y 2. Son muy pocos los que corresponden a los demas niveles,
por lo tanto se procedi6 a realizar el analisis de las preguntas agrupadas en las

subcompetencias.

a. Estudiantes que alcanzaron un nivel 1 de competencia cientifica.

e Subcompetencia explicar cientificamente los fenémenos.

Dicha subcompetencia fue evaluada bajos las preguntas N° 1 y 6 de la prueba,
ademas de la pregunta N°7 que evalué los tres tipos de subcompetencias: A
continuacion se muestran los resultados para cada una de las dos preguntas

de la totalidad de estudiantes que alcanzaron nivel 1 de competencia.
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clasificaciéon Respuestas de los estudiantes

Pregunta preguntas Sp* pp? MP* Total
1 Abierta 11 3 2 16
6 opcion 12 4 0 16
multiple

Tabla N° 6: Resultados obtenidos en el instrumento diagnostico en relacion con la
subcompetencia, explicar cientificamente los fendmenos, referente al nivel 1 de
competencia

Conforme a la tabla anterior, se puede evidenciar que para ambas preguntas,
la mayoria de los estudiantes no obtuvieron ninguna puntuacion. Para el caso
de la pregunta N°1 se puede evidenciar respuestas fuera de contexto frente a
lo que pide la pregunta como la de E1 que dice “se desprenden de la
atmosfera”. Respuestas de este tipo evidencian ideas previas de los
estudiantes sobre el origen de los 6xidos de nitrdgeno y de azufre bastante
alejadas de una nocién cientifica acerca de ello. Algunos estudiantes que
obtuvieron en sus respuestas una puntuacion parcial presentan la nocion de
que dichos 6xidos provienen de la contaminacion tal como lo expresa E4 “De
contaminacion del medio ambiente, es hecho por humanos y se presentan en
los carros, las factorias, etc” Sin embargo, no da a entender qué tipo
contaminacion produce dichos gases. Para el caso de la pregunta N° 6, los
estudiantes no obtuvieron puntuacion debido a que no marcaron la opcién
correcta, que para este caso era la opcién c. Un ejemplo de ellos es E6 que
marco la opcién a: “Se hincha porque se produce alcohol, el cual se convierte
en un gas” justificando que “El gas que se produce hace que se hinche”. En
respuestas de este tipo se puede evidenciar por un lado que los estudiantes no
tienen un concepto claro de la reaccion quimica que se lleva a cabo en la
fermentaciéon alcohdlica, y por otro lado no tienen una nocién clara de que
algunas sustancias producto de la reaccibn son gaseosas y por sus
propiedades, llevaran a que el pan aumente su volumen. Para esta pregunta
algunos estudiantes enunciaron la opcion correcta que era la c:’Se hincha
porque se produce un gas, el diéxido de carbono” pero a sus respuestas se les

otorgd una puntuacion parcial debido a la justificacion otorgada pues esta no

*Siendo SP: sin puntuacién, PP: puntuacién parcial y MP: maxima puntuacion, para mas detalles
consultar anexo N2 1.
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hacia explicitas las funciones del gas al hacer que la mezcla se hinchara, por
ejemplo E23 dice “el CO, es un gas y este a su vez ocupa un cierto volumen”.
Solo dos estudiantes obtuvieron maxima puntuacién para la pregunta 1 y

ninguno para la pregunta 6.

Se concluye que los estudiantes que alcanzaron este nivel de competencia
presentaron un bajo desarrollo de la subcompetencia mencionada ya que la
mayoria de respuestas no obtuvieron puntuacion alguna, y esto evidencia una
dificultad para aplicar el conocimiento cientifico aprendido durante su etapa
escolar en situaciones determinadas, tales como las que se plantearon en cada

una de las preguntas alusivas a dicha subcompetencia.

e Subcompetencia identificar asuntos o temas cientificos.
Para la evaluaciéon de dicha subcompetencia se emplearon las preguntas 3y 5,

de las cuales se obtuvieron los siguientes resultados en cuanto al tipo de

respuestas:
SP PP MP
3 Abierta 11 5 0 16
5 Abierta 15 1 0 16

Tabla N° 7: Resultados obtenidos en el instrumento diagndstico en relacién con la
subcompetencia, identificar asuntos o temas cientificos, referente al nivel 1 de
competencia.

En esta subcompetencia se puede ver nuevamente que la mayoria de
estudiantes no obtuvieron en sus respuestas ninguna puntuacion, para las dos
preguntas. Se evidenciaron respuestas fuera de contexto en su mayoria debido
a que no relacionaron el hecho de hacer el mismo experimento de las astillas
de marmol y vinagre pero en vez de vinagre con agua, para utilizarlo como un
patrén de referencia o para realizar una comparacion entre dos sustancias con
diferente nivel de acidez, sino que le dieron a dicho experimento otros usos
como escribié E17 “Aplicaron el agua destilada para que pudiera limpiarse del
medio y también para que se desinfecte”. Para el caso de la pregunta N° 5,
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aumentd el numero de respuestas fuera de contexto, ya que la redaccién de las
mismas no permitio tener una idea clara de lo que el estudiante pretendi6 decir,
tales como la de E21 que dice “Algunos problemas respiratorios pueden ser
genéticos y como viven en familia en la comunidad, pueden ser problemas
adquiridos por algan familiar, familiar que en una zona lejana no podria estar y
esto lo relacionan con la fabrica”; algunos describen diferencias de la zona pero
dan a entender que la comparacion si fue valida (cuando la pregunta pide lo
contrario) como lo expresa E12“Que las personas en una zona alejada no

respiran el mismo aire a comparacion de las personas que son afectadas”.

Los estudiantes que obtuvieron una puntuacion parcial en la pregunta N°3 se
sustenta en el hecho de que su respuesta tiene una nocién de comparacion
pero no explican claramente que variables influyen en dicha comparacion,
como lo relaté E9los alumnos incluyen este paso en su experimento ya que el
agua destilada, ya que aparte de intervenir positivamente en el experimento,
esta no afectara la masa de la astilla del marmol”. En el caso de la pregunta N°
6 solo un estudiante, E22 obtiene una puntuacién parcial pues su respuesta
“Esta comparacion no se puede dar ya que los problemas respiratorios crénicos
no solo se dan por estar en un area donde trabajen con productos quimicos”
muestra claridad en que hay otras razones por las cuales las personas de una
zona pueden tener problemas respiratorios cronicos, pero no especifica cuales
son estas razones. En ninguna de las dos preguntas se obtuvieron respuestas

con méxima puntuacion.

En cuanto al manejo de esta subcompetencia por los estudiantes que
alcanzaron nivel 1 de competencia en la prueba diagnéstica, puede
evidenciarse que se presenta una alta dificultad para identificar rasgos
fundamentales de una investigacion cientifica; para la pregunta N°3 hay
dificultad para entender el modelo experimental utilizado y articularlo al método
utilizado para controlar un variable principal (ISEI.IVEI,2011) y para la pregunta
N°5 el identificar variables que influyen al momento de realizar una

investigacion de corte cientifico.
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e Subcompetencia uso de la evidencia cientifica.
Para la evaluacion de esta subcompetencia se emplearon las preguntas 2 y 4,

de las cuales se obtuvieron los siguientes resultados en cuanto al tipo de

respuesta:
clasificacion Respuestas de los estudiantes
Pregunta Total
preguntas SP PP MP
2 Opcion multiple 7 7 2 16
4 Opcion multiple 5 10 1 16

Tabla N° 8: Resultados obtenidos en el instrumento diagnéstico en relacién con la
subcompetencia, uso de la evidencia cientifica, referente al nivel 1 de competencia.

Como se puede notar, para dicha subcompetencia aumentaron el porcentaje de
respuestas con puntuacion parcial frente a las otras dos subcompetencias
analizadas anteriormente. En este caso, ambas preguntas para la evaluacion
de la subcompetencia son de seleccion multiple, por ende la puntuacion parcial
se debe a que los estudiantes marcaron la opcion correcta pero su justificacion
no es del todo coherente de acuerdo a la intencionalidad de la pregunta, por
ejemplo, para la pregunta N°2 , E21 marcé la opcién correcta, es decir la a:
“‘menos de 2.0 gramos” justificando “ya que el vinagre actia como un gas, por
lo cual se evaporara” En este tipo de respuesta, a pesar de haberse marcado la
respuesta correcta, no se da una evidencia de entender la reaccion quimica
que fundamenta el experimento a realizar. Para el caso de la pregunta N°4, E6
marco la opcién correcta, es decir la d:"Grumos grasos de la mezcla flotaran
sobre el agua” justificando que “el agua es heterogénea con los ingredientes
requeridos”. Es necesario resaltar, que a diferencia de las dos
subcompetencias anteriormente analizadas, en esta se tienen respuestas que
obtuvieron maxima puntuacion para las dos preguntas, en el caso de la
pregunta N°2 esta puntuacion se dio por el hecho de hacer explicita en la
justificacion la presencia de una reaccion quimica en el experimento planteado,
y en el caso de la pregunta N° 4 por el hecho de argumentar en la justificacion
que los grumos flotan debido a la diferencia de densidades entre las sustancias
enfrentadas y la no solubilidad entre ellas. Para concluir, se puede mostrar un

mayor grado de desempefio en esta subcompetencia frente a las otras dos, por
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ende las dificultades son menores en lo que respecta a interpretar evidencia,
sacar conclusiones y comunicarlas en los estudiantes que alcanzaron este nivel

de competencia.

e Pregunta 7 que integra las tres subcompetencias.

SP PP MP

7  Abierta 13 3 0 16

Tabla N° 9: Resultados obtenidos en el instrumento diagndstico en relacién a los
estudiantes que respondieron la pregunta 7, referente al nivel 1 de competencia

De acuerdo a los resultados explicitados en la tabla, 13 de los estudiantes que
se encuentran en un nivel 1 de competencia no obtuvieron ninguna puntuacion
en dicha pregunta y esto se debe a varios factores: Algunos no realizaron el
esquema solicitado y otros realizaron esquemas que no se daban a entender o
no buscaban responder a la situacion problema planteada en la pregunta, un

ejemplo de este tipo de respuesta es la siguiente:

Figura N° 4: Respuesta en relacion con el instrumento diagnostico representado
mediante un esquema del estudiante E22

Dicho esquema fue planteado por E22, que por un lado no presenta una

indicacion de pasos a seguir como en todo procedimiento experimental y por
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ende no permite identificar si la levadura es la responsable de la pérdida de

masa.

En puntuacién parcial 3 de los estudiantes lograron evidenciar el fundamento
del procedimiento experimental que permiti6 determinar si la levadura es la
responsable de la pérdida de masa, ya sea mediante el esquema o a través de

la explicacion que era opcional.

Para concluir, la pregunta N° 7, al ser planteada para evaluar las tres
subcompetencias, los resultados de ella a nivel general permiten contrastar los
resultados obtenidos para las preguntas que involucraban por separado las
subcompetencias, puesto que en esta pregunta al igual que en el resto de
preguntas, la cantidad de respuestas sin puntuacién es lo que predomina y en
cuanto a la subcompetencia de identificar asuntos o temas cientificos que es la
gue obtuvo los peores resultados, se puede evidenciar una gran dificultad para
reconocer rasgos fundamentales de una investigacion cientifica, puesto que la
mayoria de esgquemas no presentan una serie de pasos a seguir y hay

ausencia de explicaciones cientificas.

b. Estudiantes que alcanzaron un nivel 2 de competencia cientifica

e Subcompetencia explicar cientificamente los fenédmenos.
Para este tipo de subcompetencia estan enmarcadas las preguntas N° 1 y 6 de
las cuales se procedi6 a realizar el respectivo andlisis, teniendo como punto de

partida los siguientes resultados:

SIF PP MP
1 Abierta 3 1 0 4
6 opcion 1 2 1 4
multiple

Tabla N° 10: Resultados obtenidos en el instrumento diagndstico en relacion con la
subcompetencia, explicar cientificamente los fenébmenos, referente al nivel 2 de
competencia
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Se resalta un total de 4 estudiantes que se encuentran en este nivel, pero para
el caso de este tipo de subcompetencia presentan dificultad al explicar los
fendbmenos a partir del conocimiento cientifico, siendo que la mayoria no
presentd ninguna puntuacion para la pregunta N° 1, como puede verse en las
siguientes respuestas: para el caso de E5 menciona “generalmente los gases
del aire que se condensan son causados por la polucion y el ciclo normal del
agua, asi que dichos compuestos se pueden encontrar en el agua por la
contaminacion de la misma la cual posteriormente se condensa”, esta
respuesta trata de mencionar la contaminacion de las fuentes hidricas, pero no
da una explicacion a la pregunta expuesta. Es decir, que la explicacion esta
fuera del marco al que se requeria llegar. Por otra parte, esta E7 el cual dice
‘polucion formada por la industrializacion humana”, este tipo de respuesta
recibié una puntuacién parcial, ya que se encuentra una idea de los causantes
de la formacion de éxidos, sin embargo falta una explicacion mas clara de los
agentes que contribuyen a este fendbmeno. Para el caso de la pregunta N° 6
solo una persona obtuvo una aproximacién adecuada a la respuesta esperada,
teniendo en cuenta la coherencia al seleccionar la pregunta y su respectiva
justificacion indicando que el gas producido hace que el pan se hinche. A su
vez, se encuentra que el E5 marco la respuesta correcta que es la opcion ¢ “Se
hincha porque se produce un gas, el diéxido de carbono” y su justificacion es
“al ser un gas sube a la atmosfera provocando asi que los panes se hinchen”.
Los dos estudiantes restantes seleccionaron la respuesta correcta, pero su
justificacion no es la adecuada, como E8 que menciona “al salir el gas el
proceso de inflacion se cumple haciendo separar la harina” Y E16 no tuvo
puntuacion, debido a que la seleccién de la respuesta no fue la adecuada la
opcion b: “Se hincha porque los hongos unicelulares se reproducen dentro de
ella” justificando “al mezclarse con el agua se activa la levadura esta hace que

se produzca alcohol y diéxido de carbono...”.

Conforme a ello, se puede evidenciar que a los estudiantes les es dificil
explicar los fenOmenos que pueden ocurrir en su entorno, solo se limitan a dar

justificaciones basicas o del lenguaje cotidiano, es decir, no realizan un analisis
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adecuado para las explicaciones, con respecto a cambios de la materia y las
reacciones que se dan en la fermentacion, siendo estos términos no muy claros

para hacer su respectivo uso.

e Subcompetencia identificar asuntos o temas cientificos.
Para la evaluacion de dicha subcompetencia se emplearon las preguntas 3y 5,

de las cuales se obtuvieron los siguientes resultados en cuanto al tipo de

respuestas:
SP PP MP
3 Abierta 1 2 1 4
5 Abierta 3 0 1 4

Tabla N° 11: Resultados obtenidos en el instrumento diagndéstico en relacién con la
subcompetencia, identificar asuntos o temas cientificos, referente al nivel 2 de
competencia

En las respuestas de la pregunta N° 3 pueden evidenciarse dificultades, como
en el caso de E10 que escribi6 ‘para comparar el resultado de los dos
procesos y poder tener una mejor visién y un mejor analisis de la situacion”
donde su explicacion no responde el motivo por el cual hicieron el experimento
con otro tipo de sustancia. En cambio E15 justific6 “para hacer una
comparacion de la masa de la astilla en vinagre y la masa en agua destilada.
También para que cualquier residuo que no haga parte de la astilla se
desprenda o sea eliminado”, planteando una relacion con un cambio de masa
de la astilla en estas dos sustancias, por ende asimila que existe una
transformacion de la materia. Y para el caso de E5 explicé “los alumnos
hicieron el experimento con agua como prueba piloto en condiciones normales
y asi posteriormente analisis y diferencia los resultados”, rescata que es
necesario hacer un experimento con un modelo patron para asi realizar un
respectivo analisis de los cambios que pueden ocurrir en las sustancias y la

identificacion de fenémenos.
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Para el item 5, solo un estudiante obtuvo una maxima puntuacién, siendo E5 al
responder que “la comparacion no seria valida si la altura, presion y topografia
de las zonas no son iguales 0 semejantes, por esta razon no seria vélida la
comparacion”, el estudiante asume que no es posible hacer este tipo de
comparaciones, ya que, plantea otras variables que pueden influir en la
problemética que presenta. En cambio para los demas estudiantes sus
respuestas no dan soluciébn a la problematica planteada, como E15 que
expresO “la comparacion no seria valido ya que el pH del suelo de las dos
zonas no presenta toxicidad alguna. Falta una fundamentacién mas acorde al
fenébmeno y la identificacion de las variables que pueden afectar en la

problematica que se presenta.

e Subcompetencia uso de la evidencia cientifica.
Para la evaluacion de esta subcompetencia se emplearon las preguntas N° 2 y

4, de las cuales se obtuvieron los siguientes resultados en cuanto al tipo de

respuesta:
ifi i4 Respuestas de los estudiantes
Pregunta clasificacion p Total
preguntas SP PP MP
2 Opcion 0 3 1 4
multiple
4 Qpprekol 1 2 1 4
multiple

Tabla N° 12: Resultados obtenidos en el instrumento diagndéstico en relacién con la
subcompetencia, uso de la evidencia cientifica, referente al nivel 2 de competencia

La comparacion que realizan en diferentes sustancias no es clara para ellos
aunque la materia o sustancias sufren transformaciones dependiendo su
comportamiento con otras, es asi que se evidencia que este grupo de
estudiantes, en su mayoria seleccionaron la respuesta adecuada pero su
justificacion no es clara con respecto a lo que esta ocurriendo en una reaccion,
como lo es para E5 que mencioné en su justificacion “porque al ser tan acido
el vinagre dafia la composicion del marmol por esto reduce su masa”. No es
muy claro para el estudiante el concepto clave del fenbmeno que ocurre en
estas situaciones. En cambio E19 argument6 “debido a que al ser sumergida

en el vinagre el gas de esto causa pérdida en propiedades de la astilla (fisicas
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y quimicas) esto reduce su masa”. Se resalta que hay claridad frente al
desarrollo de una reaccién en la que se genera el desprendimiento de un gasy
causa una transformacion en la astilla de marmol, indicando que se modifican

sus propiedades iniciales.

Con respecto a la pregunta N° 4, esta presentaba una estructura de seleccion
multiple, solo habia una respuesta correcta que era la opcion d y era necesario
realizar una justificacion acorde a la opcion y la pregunta. Se encontré que solo
un estudiante realizo una justificacion razonable y coherente a la seleccién del
item, como lo fue E12 donde menciona que “al no mezclarse el agua con la
mezcla anterior los grumos flotaran ya que el agua es mas densa”, realizé un
acercamiento de la solubilidad de las sustancias, aunque no le menciond pero
asimilaba que era una mezcla heterogénea y que tuvo en cuenta la diferencia
de densidades, en la cual siendo una de menor densidad va a permanecer en
la parte superior del recipiente que la contiene. Caso contrario el estudiante E5
selecciona la opcion correcta, sin embargo al justificar los conceptos que
emplean no son muy claros, el estudiante dice “esto ocurrira porque se obtiene
una mezcla entre los aceites y ceras que no sera soluble en agua y el aceite y
ceras al ser mas densos que el agua flotaran”, se observé que el empleo del
concepto de densidad no es muy claro, dado que, mencioné que entre mas
denso permanecera suspendido en el medio liquido o acuoso. Por lo tanto es
necesario que los conceptos cuando son abordados en cada una de las
tematicas que se orientan a los educandos, se relacionen con el entorno en el
gue viven para que el aprendizaje sea significativo en ellos y a su vez lo

relacionen con diversos fendbmenos que se presentan.

e Pregunta 7 que integra las tres subcompetencias.

ifi i4 Respuestas de los estudiantes
Pregunta clasificacion p Total
preguntas SP PP MP
7 Abierta 1 3 0 4

Tabla N° 13: Resultados obtenidos en el instrumento diagndstico en relacién a
los estudiantes que respondieron la pregunta 7, referente al nivel 2 de competencia
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La mayoria de respuestas fueron clasificadas con una puntuacion parcial, dado
gue, que plantearon una representacion no muy clara o su explicacién no fue

coherente como en el caso de E10:

Figura N° 5: Respuesta en relacion con el instrumento diagnostico representado
mediante un esquema del estudiante E10, referente al nivel 2 de competencia

En la pregunta se pidi6 la elaboracion de un diagrama donde se evidenciara el
experimento que deberia realizar el cocinero, para comprobar la accion que
tiene la levadura en la pérdida de masa en el alimento, el estudiante realizé un
esquema de la funcion que cumple la levadura cuando se mezcla con harina,
sal y agua. Pero no mencioné como se podria resolver el problema presentado,
ademas no indica explicacién alguna. En cambio E8 trat6 de acercarse a una

mejor solucion a la situacion problema:

Figura N° 6: Respuesta en relacion con el instrumento diagnostico representado
mediante un esquema del estudiante E8, referente al nivel 2 de competencia
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Donde desarrollar la correspondiente justificacion:“deberia realizar un
experimento en el que haya pan con levadura y otro sin levadura”, intenta dar
una representacion de lo que deberia realizar el cocinero, para verificar si la
levadura es la responsable de la pérdida de masa en el pan por medio de dos
muestras, pero el diagrama no es el adecuado como guia de un procedimiento

cientifico.

En cada una de las preguntas y la clasificacion que se enmarco con referencia
a las subcompetencias, la mayoria de los estudiantes del nivel 2 se ubicaron de
acuerdo a sus respuestas en puntuacion parcial, seguida de sin puntuacion y
por ultimo maxima puntuacion. Por lo tanto los estudiantes tienen un
conocimiento cientifico basico para dar explicaciones a los contextos que son
conocidos o similares a su cotidianidad, para asi sacar conclusiones sencillas.
Sin embargo, se presentan falencias a la hora de razonar frente a este tipo de
situaciones o fenbmenos que se presentan, es decir, la falta de indagacion
acerca de las variables que permitan la formulacién de hipétesis o posibles
soluciones a situaciones problemas. Esto resalta que en la educacion del
estudiantado, es posible que se aborden varios contenidos y no se profundice
de forma adecuada en ellos, en donde no se dan espacios para la
interpretacion, indagacion y analisis, dejando vacios conceptuales, o quizas no
se relacione con el medio en el que se encuentran, para que este sea mas
significativo en el aprendizaje. Como menciona Pozo (2005) lo que necesitan
los estudiantes de la educacion cientifica no es tanta informacion, que quizas
puede necesitarla, sino que van a necesitar como futuros ciudadanos, ante

todo, las capacidades para buscar, seleccionar e interpretar la informacion.

c. Estudiantes que alcanzaron un nivel 3 de competencia cientifica.

e Subcompetencia explicar cientificamente los fendmenos.
Para este tipo de subcompetencia estan enmarcadas las preguntas N° 1y 6 de
las cuales se procede a realizar el respectivo analisis, partiendo de los

siguientes resultados:
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clasificaciéon Respuestas de los estudiantes

Pregunta Total
2 preguntas SP PP MP
1 Abierta 0 1 1 2
6 opcion 1 0 1 2
multiple

Tabla N° 14: Resultados obtenidos en el instrumento diagnostico en relacion con la
subcompetencia, explicar cientificamente los fenémenos, referente al nivel 3 de
competencia

Para este tipo de subcompetencia la explicacién acerca de los causantes de la
formacién de 6xidos de azufre y nitrbgeno que se encuentran presentes en el
aire (correspondiente a la pregunta N° 1), se ampli6 mas por parte de los
estudiantes, debido a que tienen unas concepciones previas mas acertadas de
la procedencia de este tipo de gases, para E25que responde “son productos de
los gases emitidos por industrias y por autos en mal estado”, aunque su
respuesta es corta, es claro que estos dos tipos de situaciones contribuyen a la
emisidn de estos contaminantes. Para la pregunta N° 6, E15 obtiene una
maxima puntuacién, debido a que selecciond la respuesta indicada y su
justificacion es coherente, mencionando que “la transformacién se da ya que la
fermentacion es la causante de la hinchazén a causa del diéxido y el alcohol”,
se presenta una concepcion acerca de la fermentacién que forma estos dos
tipos de compuestos. Pero en el caso de E25, en esta pregunta no tuvo
puntuacion debido a que selecciond la opcidn d y su justificacion fue “ya que se
presenta una evaporacion de agua por el cambio de temperatura”, con respecto
a la variaciébn de temperatura resalta el cambio de estado de la sustancia
(agua) pero no es claro para éste el concepto de la fermentacién. Aln

presentan dificultades para explicar los fendbmenos presentes en el contexto.

e Subcompetencia identificar asuntos o temas cientificos.
Para la evaluacion de dicha subcompetencia se emplearon las preguntas 3y 5,
de las cuales se obtuvieron los siguientes resultados teniendo en cuenta la

respuesta desarrollada:
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SP PP MP
3 Abierta 1 0 1 2
5 Abierta 0 0 2 2

Tabla N° 15: Resultados obtenidos en el instrumento diagnostico en relacion con la
subcompetencia, identificar asuntos o temas cientificos, referente al nivel 3 de
competencia.

En este tipo de pregunta la identificacion y relacibn que se realiza ante
situaciones y tépicos de la quimica se da en buen grado, aunque para la
pregunta N° 3 a uno de los estudiantes la identificacion de asuntos o temas
cientificos se le dificulta como es el caso de E15 que justificé “para comparar el
peso de la lluvia acida (vinagre) y lluvia normal (agua), es un experimento de
Ssimulacion para proceder a su respectiva comparacion” para él, la lluvia acida
es el vinagre y la lluvia normal es el agua destilada, evidenciando un
desconocimiento sobre esta Ultima. Pero caso contrario es la respuesta
propuesta por E25 dice “para hacer una comparacion de lo que sucedia acidos
y liquidos con pH neutro” resalta que las reacciones que se pueden presentar
en sustancias depende de la acidez de las mismas, reconociendo que hay
cierta variacion de pH en ellas. Y para la pregunta N° 5 los estudiantes tuvieron
en cuenta las variables que se deben establecer para realizar un estudio mas
detallado, reconociendo que la influencia de las fabricas sobre la zona no es la
Unica que contribuye a las probleméaticas que puedan afectar en esta situacion,
esta el caso de E15donde mencioné ‘“la altitud el clima y la presencia de
oxigeno, suponiendo que la fabrica este a mayor altura sobre el nivel del mar y
qgue las personas que compararon no posean enfermedades respiratorias por

estar a menor altura sobre el nivel del mar”.

e Subcompetencia uso de la evidencia cientifica.

SP PP MP

2 Opcion 0 7 0 2
multiple

4 Ol 0 2 0 2
multiple

Tabla N° 16: Resultados obtenidos en el instrumento diagnoéstico en relacion con la
subcompetencia, uso de la evidencia cientifica, referente al nivel 3 de competencia
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En este caso, para este tipo de subcompetencia en las dos preguntas que se
evaluaron la calificacion que obtuvieron fue puntuacién parcial, la seleccion de
la respuesta fue la adecuada, pero la justificacion no era ldgica, por ejemplo
E18 planted en la pregunta N° 2 “ el vinagre desintegra algunas particulas de
la astilla de marmol”, no corresponde a la respuesta esperada, pero se
evidencia, aunque el término “desintegra” no sea el correspondiente, que el
estudiante identifica aquellas sustancias que pueden cambiar o transformarse
en otras sustancias relacionadas, debido al pH caracteristico de la sustancia.
Ya para la pregunta N° 4, la seleccion de la opcion es la adecuada, pero su
justificacion es muy superficial y de esta manera solo obtuvieron una
puntuacion parcial, por ejemplo para E15 nuevamente, el menciond que ‘ya
gue el agua no se mezcla con los aceites y las ceras no son solubles en agua’,
hay ideas que no son muy claras, por tal razon solo hacen referencia a que las

grasas con el agua no son solubles.

e Pregunta 7 que integra las tres subcompetencias.

SP PP MP
7 Abierta 0 1 1 2

Tabla N° 17: Resultados obtenidos en el instrumento diagndstico en relacién a los
estudiantes que respondieron la pregunta 7, referente al nivel 3 de competencia

Se presentd una diferencia entre estas dos respuestas correspondiente al
altimo item, en el cual para E25 el simple modelo que plasmo, relacion6 los
conceptos gque eran solicitados a utilizar y los dos procedimientos, indicando la
diferencia de cada procedimiento para comprobar la pérdida de masa al

emplear o no la levadura como aditivo para el crecimiento del pan.
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Figura N° 7: Respuesta en relacién con el instrumento diagnéstico representado
mediante un esquema del estudiante E25, referente al nivel 3 de competencia

d. Estudiantes que alcanzaron un nivel 4 de competencia cientifica

e Subcompetencia explicar cientificamente los fendmenos.

SP PP MP

1 Abierta 0 2 1 3

6 opcion 0 0 g 3
multiple

Tabla No 18: Resultados obtenidos en el instrumento diagnostico en relacion con la
subcompetencia, explicar cientificamente los fenébmenos, referente al nivel 4 de
competencia

La mayoria de los estudiantes en la primera pregunta, plantearon la relacion
con todos aquellos contaminantes que generan diversos gases, en este nivel
todas las preguntas tuvieron algun grado de puntuacién como se observa en la
tabla N° 18, pero se puede resaltar la respuesta de E11 quien menciond “los
Oxidos de azufre y los 6xidos de nitrégeno provienen principalmente de los
gases que generan industrias y algunos tipos de autos”, explicando de donde
provienen este tipo de gases y de esta manera obtuvo maxima puntuacion.
Para el caso de la pregunta N°6 todos obtuvieron maxima puntuacion indicando
la opcion correcta y presentando una adecuada argumentacion, esta el caso de
E22 quien dice “dentro de este proceso finalmente se obtiene CO, el cual, al
ser un gas, después de un tiempo hace que se evidencie su presencia a través
del aumento del volumen (no tiene salida)”, el reconocimiento del gas

producido en la fermentacién, para ellos es el causante que el pan se expanda,




por lo tanto esta relacionada la respuesta con su respectiva justificacion.
Ademas reconocen que el gas se expande debido al aumento de presion y
temperatura en la masa, aunque no lo mencionaron ambos aspectos,

identifican uno de ellos.

e Subcompetencia identificar asuntos o temas cientificos.

SP PP MP
3 Abierta 0 0 3 3
5 Abierta 1 0 2 3

Tabla N° 19: Resultados obtenidos en el instrumento diagndéstico en relacién con la
subcompetencia, identificar asuntos o temas cientificos, referente al nivel 4 de
competencia

Tanto la seleccion de la respuesta y su respetiva justificacion responden a lo
que se pedia en la pregunta N° 3 el estudiante E11 respondié “es importante
en todo experimento tener una prueba de referencia esta seria introducir las
astillas en agua porque el agua es neutra y no corroera las astillas”, es claro
para estos estudiantes que el pH del agua es diferente al de la otros
compuestos Yy no influira en la corrosion de las sustancias. Ya para la siguiente
pregunta E3 justificO “la condicion climatica de las zonas podria estar afectando
la salud de sus respectivos habitantes, invalidando la comparacion”, la
explicacion que ofrecié este estudiante fundamenta, que llevar a cabo una
comparacion de este tipo no es posible, debido a la influencia de otros

factores.

e Subcompetencia uso de la evidencia cientifica:
Para la evaluacion de esta subcompetencia se emplearon las preguntas 2 y 4,
de las cuales se obtuvieron los siguientes resultados en cuanto al tipo de

respuesta:
SP PP MP
2 Opcién mdltiple 0 0 3 3
4 Opcién mualtiple 1 1 1 3

Tabla N° 20: Resultados obtenidos en el instrumento diagnostico en relacion con la
subcompetencia, uso de la evidencia cientifica, referente al nivel 4 de competencia.
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Se resalta que para estas tres personas su puntuacion fue maxima en la
pregunta N° 2, pero para el numeral 4, se encontr6 los tres tipos de
puntuacion, debido que E11 selecciond la opcion C y al tener esta respuesta,
su justificacion estaba dirigida en ella. Pero los otros dos estudiantes
seleccionaron la respuesta que correspondia a la D, en E3 la justificacion fue
basica pues decia “por la diferencia de densidades”. En cambio E19 respondi6
‘los grumos de la mezcla flotaron sobre el agua, ya que ninguno de ellos es
soluble en agua y en todos los casos obtenidos una mezcla heterogénea,
flotaron ademas por el valor de su densidad”, tiene en cuenta la solubilidad de

las sustancias.

e Pregunta 7 que integra las tres subcompetencias

SP PP MP
7 Abierta 0 0 3 3

Tabla N° 21: Resultados obtenidos en el instrumento diagnéstico en relacién a los
estudiantes que respondieron la pregunta 7, referente al nivel 4 de competencia

Para esta pregunta, sus representaciones eran los suficientemente claras,
donde en algunos casos se sustentaba con la justificacion, aclarando el
proceso a seguir. Para el caso de E19:

Figura N° 8: Respuesta en relacion con el instrumento diagnostico representado
mediante un esquema del estudiante E19, referente al nivel 4 de competencia
En el que explicaba “se debe preparar una masa en ausencia de levadura y

otra con levadura para asi poder comparar si la perdida efectivamente se debe
a la presencia del organismo o a que factor se debe posteriormente”,

resaltando que se debe emplear el grupo control y modificado, ademas




menciond que no solo puede influir para la pérdida de masa en el alimento la
adicion de levadura, sino que pueden haber otros factores, los cuales no
menciona, pero que si influye en el procedimiento para la elaboracion del

mismo.

Al realizar un andlisis detallado de cada respuesta del estudiantado, la mayoria
de las justificaciones son cortas y breves, unas enfocadas en el contexto de
cada situacion, otras desfasadas y puede que por desconocimiento, no
presentaran una justificacion al creer que solo la opcién era suficiente. Los
estudiantes muchas veces responden por azar y no emplean todas sus
habilidades o capacidades que ellos presentan, para dar justificaciones ante
situaciones de la vida cotidiana que quizas ellos no se cuestionen. En el
proceso de formacion a nivel educativo no han tenido esa motivacion hacia las
ciencias que permita relacionar las tematicas con su entorno, como lo
menciona Pozo (2005) muchos de los estudiantes en educacién basica, no
ejercen ningun esfuerzo por estudiar, siendo que aprender ciencias es una
tarea intelectual compleja y exigente, en donde estd la influencia de la
motivacion que es uno de los problemas que mas se evidencia en la educacion.
Cabe aclarar que no solo para en esta area de estudio, sino por lo general en la

mayoria de las materias obligatorias en los colegios.

7.1.2. Actividad N° 1: Un acercamiento a la elaboracion de un agradable

vino

A continuacién se dan a conocer los resultados obtenidos en esta actividad

(anexo N° 2) para cada una de las preguntas.
NUMERO DE ESTUDIANTES

CRITERIO Pregunta 1 Pregunta Pregunta Pregunta Pregunta Pregunta

2 3 4 5 6

Maxima 7 1 4 0 0 0
puntuacion

Puntuacion 13 4 11 5 13 4

parcial

sin_ 5 15 5 15 7 16

puntuacion.

Tabla N° 22: Puntuaciones obtenidas por los estudiantes con respecto a la actividad
No 1. Un acercamiento a la elaboracion de un agradable vino.
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a. ldentificar asuntos o temas cientificos.

Esta subcompetencia fue evaluada a partir de las preguntas N° 1 y 2. A partir
de los resultados obtenidos, para la pregunta N° 1 (tabla N° 22), se evidencia
gue solo 13 estudiantes plantearon respuestas que se ubicaron en el criterio de
puntuacion parcial, donde se esperaba que esbozaran una serie de variables
que relacionaran los factores que intervienen en el cultivo y crecimiento de la
uva, pero no necesariamente debia presentarse la justificacion de las mismas.
En este punto, se propusieron respuestas tales como: E21: “Los fertilizantes, el
tiempo de recolecta”. Asimismo, se observa que so6lo 2 estudiantes lograron
presentar una serie de respuestas que se ajustaron a los criterios para una
méaxima puntuacion, que corresponde a la dada por el E22: “los factores
climéaticos influyen en el crecimiento de la uva, el tipo de suelo (el cual
determina la maduracion de las uvas), uso de los fertilizantes, cuidados en su
desarrollo”. Al contrastar dichos resultados con los obtenidos para la pregunta
N° 2 se observa que 10 estudiantes plantearon respuestas que no se
relacionaban con lo esperado, en este caso, las propiedades fisicas y quimicas
que presenta la uva. Se desarrollaron respuestas tales como la propuesta por
el E6 quien considera como propiedades “el pH y los azicares”, que son
variables que se trabajan a la hora de los procesos de elaboracién del vino,

pero no responden a la pregunta propuesta.

b. Explicar cientificamente los fen6menos.

Las preguntas que evaluaban esta subcompetencia eran respectivamente los
items 3 y 5. Para el caso de la pregunta N° 3, 11 estudiantes plantearon
respuestas que se ubican en el criterio de evaluacion puntuacién parcial, donde
se esperaba que los estudiantes explicaran el proceso de fermentacion de
forma general y para este punto se omitieran algunas variables involucradas en
este proceso. Aqui, se observaron respuestas como la generada por el E15En
la fermentacion los azucares se convierten en alcohol y diéxido de carbono”. Es
importante resaltar que 4 estudiantes alcanzaron para dicha pregunta una
maxima puntuacion, donde expresaban con claridad las variables involucradas

en dicho proceso, los sustratos necesarios y los compuestos finales del mismo,
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como la expresada por el E22: “La fermentacion alcohdlica se da gracias al
aprovechamiento del metabolismo que presentan las levaduras...que se
alimentan de los azUcares presentes en la fruta y producen el alcohol mas
dioxido de carbono”. Al confrontar dichos resultados con los expresados en la
pregunta 5, se observa un avance positivo para dicha competencia. En la tabla
No 22 se observa que 13 estudiantes lograron desarrollar respuestas inclinadas
hacia la puntuacion parcial. Se esperaba que los estudiantes argumentaran
gué procesos determinan la coloracion de los diferentes vinos. Los estudiantes
reconocen como lo justifica el E26.“El hollejo es el que le da la caracteristica al
vino, este es el responsable del color y aroma, también influye el tiempo de
crianza, teniendo en cuenta que durante este periodo... el vino adquiere otro

tono...”.

Al cotejar dichos resultados con los arrojados en la prueba diagnéstica, se ha
dado un avance positivo dado que logran aplicar de forma eficiente el
conocimiento cientifico en procesos que involucran la elaboracién del vino y en

particular el proceso de fermentacion.

c. Uso de la evidencia cientifica.

Dicha subcompetencia fue evaluada a través de las preguntas N° 4 y 6
respectivamente. Con la pregunta N° 4 se esperaba que los estudiantes
argumentaran de acuerdo a un texto presentado acerca de los suelos
presentes en Villa de Leyva y la imagen propuesta por qué seria posible
realizar el cultivo de uvas en los respectivos terrenos. Teniendo en cuenta, la
tabla No 22, 11 de los estudiantes no registré ningun tipo de puntuacion, esto
se sustenta con respuestas como la aportada por el E15quien expresa: “Porque
alli los suelos son calidos, alcalinos”, aqui hacen explicitos una serie de
factores inconexos que pueden incidir pero no explica ni argumenta, de qué
forma favorece la siembra de la uva en estos suelos. A través de la pregunta N°
6 se buscaba que los estudiantes a partir de la informacion suministrada, en
este punto, acerca del desarrollo de cultivos en invernaderos y la informacion

presentada en el video dedujeran porque no se realiza el cultivo de las uvas en
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dichos espacios. También se observa que 14 estudiantes no plantearon
razones claras frente a la pregunta, ademas se presenta una cantidad
considerable de estudiantes, aproximadamente 4 que no dio respuesta, lo que
refleja el poco desarrollo de la subcompetencia nombrada. Lo anterior muestra
el poco uso de la informacion provista para la compresion de dicho aspecto.
Plantearon aspectos que no se relacionaban con lo pedido, o en su defecto,
consideraron que si era posible realizar cultivos de uva en dicho espacios, por
ejemplo la respuesta sugerida por el estudiante E21:” Podria darnos mejores
resultados, ya que con esta técnica del invernadero podemos darle un mejor
ambiente para darles las mejores condiciones, ademas, el control de plagas
dandole a nuestra vida una mayor calidad”. En general, se observé un uso
casi nulo de la informacion propuesta, la poca interpretacion y el planteamiento

de aspectos que poco se relacionaban con lo requerido.

7.2. FASE DE EJECUCION (PLANEACION-INTERVENCION)

7.2.1. Actividad N° 2: Elaboracién del mosto.

Para esta actividad (anexo N° 3) los resultados se dan de manera descriptiva,
siendo que se realiz6 la observacion del desempefio y proceso llevado a cabo
durante la elaboracién del mosto: se identificé que en cada uno de los grupos
antes de iniciar la manipulacion de los alimentos, ellos tuvieron en cuenta que
el ambiente de trabajo tenia que estar limpio y desinfectado, reconocieron que
en la manipulacién de alimentos deben tenerse en cuenta minimas normas de
higiene. Posteriormente, ellos realizaron el lavado correspondiente de las uvas
para proceder a pesarlas, entre el grupo resaltaron que era necesario restar la
masa del instrumento donde pesaron las uvas debido a que utilizaron una
balanza granataria o de brazo, al continuar con el procedimiento presentado a
los estudiantes para el paso de la maceracion, tuvieron en cuenta que si lo
hacian con guantes afectaban el resultado final del producto elaborado y por
esta razon un integrante del grupo maceré las uvas con las manos limpias.

Simultaneamente otros integrantes del grupo se encargaron de que el envase
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estuviera en Optimas condiciones para la fermentacion, es decir, aislado de la
luz y en una zona donde la temperatura no superara los 18°C. Para finalizar, el
macerado de la uva (mosto) fue depositado en el envase junto con una
cantidad minima de levadura (saccharomyces cereviceae) y llevado a un lugar
alejado de la luz y donde la temperatura se mantuviera constante (alrededor de
18°C).

Foto N° 1y Foto N°2: Limpieza del area de trabajo por parte de los estudiantes y
mediciones de la cantidad necesaria para la elaboracion del vino respectivamente,
referente a la actividad N°2.

7.2.2. Actividad N°3: La fermentacién producto de un proceso natural

ﬁ Pregunta 1 Pregunta2 Pregunta3 Pregunta4 Pregunta5

Méxima
puntuacion 8 5 4 8 10
Puntua_cmn 12 11 7 4 8
parcial
Sin puntuacion. 4 8 13 12 6

Tabla N° 23: Resultados obtenidos con referente a la actividad N° 3. La fermentacion
producto de un fendmeno natural

En la tabla anterior se evidencio la participacion de 24 estudiantes con respecto
a la actividad planteada, debido a que un estudiante se encontré ausente,
otorgando las puntuaciones debidas segun sus respuestas dadas. Por lo tanto
se procede a realizar el analisis correspondiente a la clasificacion de las

preguntas de acuerdo a las subcompetencias.
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a. ldentificar asuntos o temas cientificos.

Para esta actividad (anexo N° 4),la subcompetencia nhombrada fue evaluada
mediante las preguntas N° 2 y 5. Para la pregunta N° 2 la mayor puntuacion
corresponde a la puntuacién parcial, es decir, las respuestas que dan no
genera argumentos suficientes a la pregunta, como es el caso de E12 que
expresa “‘que compuestos quimicos lleva el refresco, porque por estos es que
no ocurre lo mismo que con el jugo hecho en casa”. El reconocimiento de
compuestos quimicos como lo menciona, indica que se le facilita esta
identificacion de posibles componentes que afectan dicha sustancia, pero no
hay una explicacibn mas acorde con respecto a este fenémeno. Seguida esta
el criterio de sin puntuacion, por ejemplo E11 mencioné “vida util del refresco y
cadena de frio, los productos empacados son puestos a prueba en condiciones
extremas y estas prueban su calidad y que estas sustancias no se oxiden, no
se fermenten por esto estan condicionadas para que esto no pase”, su
justificacion corresponde a las condiciones que deben presentar algunos
alimentos para ser productos de calidad, abordando aspectos no
correspondientes a lo que se preguntaba.

Con respecto a la pregunta N° 5 se evidencia en la tabla N° 23 que la mayoria
de los estudiantes al tener una opcion para seleccionar y realizar su
justificacion se les facilita, asi como E11 quien seleccioné la opcion D que es la
correspondiente y argumentd “es necesaria tener en cuenta la madera
adecuada para modificar su sabor amaderado ya que en un solo afio su acidez
no sera afectada quimicamente por las propiedades del vino”, el estudiante
relaciono el video presentado anteriormente en el que menciono todo acerca de
la elaboracion del vino y resaltd algunas caracteristicas que tenia la madera
para su respectivo almacenamiento, por ende realizé una relacién con éste
para decir algunas condiciones del vino. Son pocos los estudiantes que

identifican la opcidn correcta pero no realizan la justificacion.
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Por lo tanto, podria decirse que al grupo de estudiantes se les facilita la
identificacion de asuntos o temas cientificos, si se les presentan situaciones
para escoger, pero en el momento de argumentar no hacen uso de sus
conocimientos cientificos y la relacion de estos para dar interpretacion a partir

de la situacion identificada.

b. Explicar cientificamente los fendmenos.

Para esta subcompetencia las preguntas a las que se hacia referencia eran la
N° 1y 3, en las que se planteaban situaciones diferentes, la primera era con
respecto a fendmenos que se dan en la vida cotidiana como lo es el simple
hecho de hacer un jugo en casa y dejarlo fuera de la nevera en un determinado
tiempo, la explicacion muchas veces es muy basica, tan solo resaltan uno de
los factores que permiten la fermentacién, es el caso de E11 “la temperatura
ambiente aumenta el proceso de produccion de la levadura que degrada el
azucar para el proceso de fermentacion del jugo” en cambio E22, tiene un
acercamiento mas adecuado a la situacion planteada, “el/ sabor extrafio que
presenta el jugo se debe a la oxidacién de la fruta, el cual después de un
tiempo en exposicibn cambio su color, olor, sabor y demas propiedades
quimica... no porque no tienen presencia de O, que oxide la fruta y la
temperatura detienen el proceso de fermentacion” al empezar el trabajo
realizado con la fermentacion de vino, los estudiantes hacen una mayor
relacion con los fendmenos que se presentan en el diario vivir y sus
explicaciones en algunas ocasiones no solo tienen en cuenta las diferentes

condiciones en las que se dan los fenbmenos.

Caso similar con la pregunta 3, siendo la probleméatica diferente la
intencionalidad es la misma, buscando una explicacion acorde en relacion con
la elaboracién del vino segun las condiciones de Carlos, donde unos pocos
mencionan algunos factores que se tienen en cuenta para su respectiva
elaboracion, pero no brindan una justificacion y los que estan sin puntuacion
hacian la relacion Unicamente con el envase de almacenamiento del mosto,

E21 dice “no, porque cuando utilizo un recipiente de metal altero el vino, ya que
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en la fermentacion se libera didxido de carbono entonces esto pudo ocasionar
la oxidacion del recipiente y que esta oxidacion se mezclara con el vino y se
alterara” sin hacer relacion con el pH o el medio acido/basico del mismo,
también algunas concepciones no estan claras, como un estudiante que

menciona que el pH en 6 es muy acido.

c. Uso de la evidencia cientifica.

En esta dltima, la pregunta 4 de la actividad hace referencia a una comparacion
de tres frutas con sus respectivos contenidos de glucosa y agua, de los 24
estudiantes solo ocho tienen en cuenta que para la obtenciéon de una bebida
alcohodlica (vino) la concentracibn de azlUcar natural del alimento es
fundamental para que sea una Optima fermentacion, asi como E24 menciona
“seria realizar el vino con las frutas con una alta cantidad de glucosa por esto
no es posible hacer el vino de manzana ya que su grado de alcohol seria muy
bajo” y E12 “no creo ya que el porcentaje de glucosa que tiene es muy
pequefia y al momento de fermentarlo la levadura no podra actuar bien sobre
los azucares por su bajo contenido. Tiene mucha agua”. Para estos
estudiantes, resaltan que la concentracién de glucosa en las frutas les permite
determinar si es posible la fermentacion en ellas, para esto, hace una relacién
con evidencias anteriores que indican en el enunciado y asi aplicar el uso de la

evidencia cientifica.

7.2.3. Actividad N° 4: Preparandonos para terminar nuestro vino.

Esta actividad, al igual que la N° 5, son procesos que se realizaron
conjuntamente por grupos de trabajo conformados por 5 estudiantes. Los

grupos a trabajar en las dos actividades son:

N° DE GRUPO ESTUDIANTES QUE LO CONFORMAN.
Grupo N°1 (G1) E2, E8, E9, E20, E23

Grupo N°2 (G2) E1, E5, E10, E12, E14

Grupo N°3 (G3) E6, E7, E15,E19, E21

Grupo N°4 (G4) E3, E4, E13, E16, E17

Grupo N°5 (G5) E11, E18, E22, E24, E25

Tabla N° 24: Estudiantes que conforman cada uno de los grupos de trabajo en la
actividad N° 4. Preparandonos para terminar nuestro vino.

62

—
| —



A continuacion se presenta el analisis de la actividad correspondiente (anexo
N° 5) teniendo en cuenta las subcompetencias trabajadas a lo largo del
proyecto y de acuerdo a los criterios de evaluacion construidos para esta guia
(anexo N° 5.1):

a. Explicar cientificamente los fen6menos

La anterior subcompetencia se evalué a partir de las preguntas N° 1 y 2. Para
el caso de la primera pregunta, teniendo en cuenta las respuestas propuestas
se obtuvieron los siguientes resultados: En el caso del grupo N° 1, los
estudiantes no tienen clara la funcion de la semilla en el proceso de
elaboracion del vino, dado que, lo relacionan con funciones de tipo bioldgico,
planteando aspectos tales como Gi:"Principal 6rgano reproductor para la
obtencion de la planta”. Por su parte, presentaron con claridad las funciones del
hollejo y la levadura; expresando para el primer caso que esta aporta los
pigmentos y frente a la levadura, son conscientes que éste es el responsable
de la fermentacion para la generacion del alcohol. Se incluyen dentro de una
puntuacion parcial, debido a, que a pesar de que presentan con claridad ciertas
funciones no hay un fundamento conceptual més amplio para definir con mayor

profundidad el papel de estas sustancias para cada caso.

Con respecto al grupo N° 2, logran definir la funcion de las semillas y la
levadura, para este ultimo argumentan, G,: “El hongo actia en el proceso de
fermentacion, oxidando los azlcares de las uvas y convirtiéndolos en
alcoholes”. En el caso del papel del hollejo no hay claridad en la explicacion.
Plantean que el hollejo retrasa el proceso de fermentacion y consideran que es
en esta parte de la uva donde se encuentran los microorganismos que
determinan el proceso de planteado anteriormente. De esta forma, se incluye
este grupo en el criterio de puntuacién parcial, dado que, hay ciertas

inconsistencias en algunas de las respuestas sugeridas.

Por otro lado, en los aportes dados por el grupo N° 3, se evidencian

argumentos con un fundamento conceptual coherente y claro. Definen de forma
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adecuada las funciones de cada uno de los productos expuestos. Una de las
respuestas que cimenta lo planteado anteriormente se ubica en la propuesta
dada para la semilla, donde proponen Ggz: “Contribuyen fundamentalmente en
la composicion de taninos de los vinos, puesto que las semillas poseen taninos
muy astringentes que afectan el sabor... del vino”. Por esta razon, las
respuestas abordadas por éste grupo se agrupan en el criterio de maxima

puntuacion.

Por su parte, el grupo N° 4 se ubica en el criterio de evaluacion sin puntacion,
dado que la explicacion para cada una de las funciones es muy ambigua,
presentan cierta dificultad para identificar el propdsito de estos tres productos,
incluso expresan que no tienen un conocimiento frente al papel de las semillas.
Para el caso del hollejo y la levadura sus respuestas son superficiales y no se
observa una serie de conceptos cientificos que permitan argumentar la

importancia de los mismos en la elaboracion del vino.

De acuerdo a las respuestas desarrolladas por el grupo N° 5, se logra expresar
de forma coherente la funcién de cada uno de los componentes pero se
evidencia una respuesta insuficiente para los anteriores, de esta manera, se
incluyen dentro de un criterio de puntuacion parcial. Cabe resaltar la idea
aportada para describir la finalidad del hollejo en la elaboracién del vino Gs: “Es

el encargado de darle las propiedades aromaticas al vino asi como el color”.

Con respeto a la pregunta N° 2, se deduce que para el caso del grupo N° 1, se
evidenci6 un buen desarrollo de hipétesis frente a los posibles vinos
resultantes, lo cual evidencia la comprension frente al papel y uso de los
diferentes tipos de uva (blanca o roja), a su vez, definieron el tipo de coloracion
del vino y el sabor para cada uno, salvo en el caso 4, donde la particularidad
radicaba en la ausencia de levadura, ya que, asumieron que no se generaba el
proceso de fermentacion alcohdlica. De esta forma, hay una dificultad en el
reconocimiento de los componentes de la pulpa, dado que ésta presenta una

proporcidbn de microorganismos, que participa en el desarrollo de la
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fermentacion pero de forma lenta. Asi, se ubican en un criterio de puntuacion
parcial, considerando que se muestra una dificultad en el aspecto sefalado
anteriormente, se logra en general esbozar las caracteristicas finales de los

vinos para cada item.

Para el caso del grupo N° 2, las respuestas presentadas para cada uno de los
casos los situan en el criterio de puntuacion parcial. En el desarrollo de esta
pregunta, cabe resaltar, que a diferencia de los demas grupos reconocen para
el caso 4, que la ausencia de levadura no implica que no se genere la
fermentacién alcohdlica, por el contrario reconocen que se da de forma lenta.
Asimismo, logran diferenciar la coloracion ultima de los vinos de acuerdo al uso

del hollejo.

En el caso del grupo 3, se observa cierta dificultad para describir las
caracteristicas del producto final formado, se plantean respuestas incoherentes
como por ejemplo: G3”El sabor a fruta sera primordial...su olor sera dulce y
delicado”, donde no se evidencia como influyen las caracteristicas quimicas de
cada uno de los productos en las propiedades ultimas del vino. Asimismo, se
registra la misma falencia expuesta anteriormente acerca del caso 4 donde
asumen que la ausencia de levadura implica que no haya una generacion del
proceso fermentativo en la muestra. Con respecto al color, reconocen que la
ausencia o presencia del hollejo incide en el desarrollo de esta propiedad. De
acuerdo con el conjunto de justificaciones aportadas se incluyen dentro del

criterio de evaluacion sin puntuacion.

Asimismo, el grupo N° 4, no presenta respuestas razonables. Igualmente, no
tienen en cuenta conceptos ni nociones cientificas donde logren explicar el
resultado final. Como elemento a resaltar, jamas se tuvo en cuenta el proceso
de fermentacion para ninguno de los 4 casos. No se evidencia una claridad
frente al desarrollo del olor y sOlo se logra relacionar la presencia de hollejo
para explicar la coloracion del vino. Por lo tanto, se incluye en un criterio sin

puntuacion.
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Por otro lado, el grupo 5, se encuentra en el criterio de evaluacién de
puntuacion parcial, donde logran relacionar algunos aspectos cientificos para
explicar las caracteristicas finales de cada caso, pero no hay una rigurosidad
frente al desarrollo de cada una. En general, reconocen el proceso de
fermentacién en presencia de levadura, y la incidencia del hollejo para
fundamentar el color caracteristico de cada uno. Es notable que dicho grupo
también a segura la falta de la levadura como un indicativo de la ausencia de la

fermentacion alcoholica.

A partir de los resultados obtenidos para la subcompetencia explicar
cientificamente los fendmenos, se evidencia una evolucion frente a la
capacidad que presentan los estudiantes para responder de forma apropiada
una problematica y sustentarlo desde un presupuesto o fundamento cientifico.
Los grupos en general, lograron desarrollar de forma positiva la guia propuesta

a pesar de que ciertos grupos exhibieron bastantes dificultades en el proceso.

b. Uso de la evidencia cientifica.

En el caso de la pregunta N° 3, los resultados expuestos evidencian que los
grupos 1,2 3y 5 se ubican en un criterio de puntuacion parcial. A nivel general,
los planteamientos proporcionados por dichos grupos, se centran mas en
destacar aspectos relacionados con el color y el olor. En muy pocos casos se
habla del desarrollo del proceso de fermentacion. Asimismo, se tiene en cuenta
de forma casi nula las variables de pH y temperatura, sélo lo particularizan para
el caso del vino desarrollado por el propio grupo pero no lo relacionan ni lo
comparan con los resultados obtenidos por los demas grupos. Frente al pH,
los estudiantes lo catalogan como alto o bajo pero no se habla en términos de
acidez o basicidad. En este punto, se reconoce que hay poco uso del
conocimiento cientifico, especificamente del fundamento quimico desarrollado
a lo largo de las distintas actividades, para explicar los resultados obtenidos
para cada uno de los vinos elaborados. Los planteamientos que hacen se
fundamentan en descripciones generales pero se dejan de lado los asuntos

cientificos que permiten sustentar el porqué de dicha situacion.
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Por su parte, el grupo N° 4 se ubica dentro del criterio de evaluacién sin
puntuacion, dado que, no plantean los resultados finales para cada una de las
situaciones, solo logran exponer los resultados del vino trabajo por dicho grupo.
Lo anterior demuestra, el poco uso de la informacién y el fundamento cientifico

para describir y cimentar una situacion especifica.

Es evidente la evolucidn que se logra en dicha subcompetencia, dado que, es
una en la que ha presentado mayor dificultad. En general, los estudiantes
reconocen informacién cientifica a partir de los procesos de practica

experimental para justificar las situaciones presentadas en las guias.

c. Identificar asuntos o temas cientificos.

La subcompetencia expuesta se evalué a través de la pregunta N° 4. Se
esperaba que los estudiantes plantearan diversos argumentos donde lograran
justificar las diferencias expuestas por ellos inicialmente y los resultados
obtenidos en la elaboracion del vino. De esta forma, haciendo uso de la
evidencia cientifica y con una serie de constructos tedéricos trabajados a lo largo
del proceso los estudiantes podrian desarrollar dicha pregunta.

El grupo N° 4 y 5 no plantearon ningun tipo de argumentacién para responder a
dicha pregunta. Lo anterior indica, que dichos estudiantes no logran contrastar
la informacion ni hacer uso de la evidencia cientifica para plantear argumentos
gue permitan explicar una situacién cientifica. Por esta razén, los estudiantes

se ubican dentro de un criterio de evaluacion sin puntuacion.

Con respecto a los grupos N° 1, 2 y 3, no se plantea ningun tipo de
argumentacion de caracter cientifico, sino que se centran en describir las
diferencias en cuanto a olor y sabor. De esta forma, se resalta, que las
justificaciones de los estudiantes se centran mas en aspectos visuales pero no

es posible generar construcciones mas profundas que proporcionen elementos
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para sustentar porque razon se desarrollan estas particularidades. En este

punto, se ubican en un criterio de puntuacion parcial.

De esta forma, se denota, las falencias de los estudiantes para reconocer una
problematica netamente cientifica y construir argumentos de esta indole. Estos
intentan construir preguntas de caracter cientifico pero la deficiencia en dicha
subcompetencia no les permite abarcar situaciones o problematicas centradas

en este aspecto.

7.2.4. Actividad N° 5: Indaguemos un poco acerca de la composicion de
nuestros vinos.

A continuacion, se mostraran los resultados obtenidos por los grupos para cada
pregunta, indicando si obtuvieron una maxima puntuacién, puntuacion parcial o

sin puntuacién en cada una de las preguntas sugeridas.

PREGUNTA
1 3
GRUFO a. b. 2 a. b.

MP PP SP MP PP SP MP PP SP MP PP SP MP PP SP
1 X X X X X
2 X X X X X
3 X X X X X
4 X X X X X
5 X X X X X

Tabla N° 25: Resultados obtenidos en los grupos, referente a la actividad N° 5.
Indaguemos acerca un poco acerca de la composicién de nuestros vinos.

a. ldentificar asuntos o temas cientificos.

Para esta subcompetencia que se evalu6 bajo la pregunta N° 2, Unicamente
una respuesta fue clasificada como maxima puntuacion ya que da a expresar
que los dos patrones son utilizados para diferenciar el comportamiento del
cloruro férrico frente a una sustancia con taninos y otra que no los tiene, dice
Gi1: “Es un compuesto que interactia con el fenol para darle una coloracion, al
hacerlo con el vino y el agua nos permite detectar la diferencia, en el vino la
intensidad de color aumenta ya que tiene mayor concentracion de taninos, algo

que no obtendriamos en el agua por falta de taninos”. Las respuestas que se
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clasificaron como puntuacion parcial se debe a que sélo se centraron en el
agua como patron de comparacion o que su explicacion no es adecuada para
argumentar por qué se utilizaron las dos sustancias para la realizacién de estos
patrones como la respuesta de Gs: “Este tipo de experimento se caracteriza por
la comparacion a partir de un grupo control, es decir, en el vaso de agua se
identificara la reaccion del cloruro férrico en condiciones normales y a la vez
identificaremos en el otro vaso como reacciona con un vino comercial que ha
tenido un control previo (calidad)”. Como se puede ver en la anterior respuesta,
se menciona que en el agua ocurre una reaccion del cloruro férrico en
condiciones normales, pero dentro de estas ideas no se menciona cuéles son
estas condiciones. Por ultimo, una respuesta se clasifica como sin puntuacion
siendo la de G4: “para poder diferenciar los taninos”, puesto que esa no es la
diferenciacion que se busca con el procedimiento y ademas no esté provista de
explicacion alguna.

Estos resultados muestran que a nivel experimental, a los estudiantes aun se
les dificulta identificar algunos rasgos claves del trabajo en ciencias, como en

este caso es el uso de patrones de referencia.

b. Explicar cientificamente los fenOmenos

Esta subcompetencia fue evaluada a partir de la pregunta N° 1 y sus
respectivos items a y b. Para el item a, solo una respuesta de los grupos fue
clasificada como maxima puntuacion dado que logra explicar la reaccion
quimica que fundamenta la prueba de identificacion de fenoles, y la ubica
dentro de un proceso quimico, pero dandole adicionalmente la caracteristica de
fisico por el cambio en el coloracion. Expresa el Gs:”Se puede considerar como
un proceso tanto fisico como quimico, ya que el grupo OH al estar en contacto
con el Fe forma el complejo que hace posible la identificacion en su totalidad”, y
se considera fisico porque presenta el cambio en su coloracion. 3 Grupos
lograron clasificar su respuesta como puntuacion parcial, dado que hacen
referencia a que la prueba de identificacion con cloruro férrico es un proceso
quimico, pero no se logra explicar con claridad en qué consiste dicha proceso,

un ejemplo de esto es la respuesta del grupo N° 2 que dice: “el grupo hidroxilo

69

—
| —



del fenol forma un complejo de color azul al interactuar con el fenol”.
Finalmente, una respuesta fue clasificada como sin puntuacién dado que su
respuesta no va enfocada a explicar el fundamento de la prueba sino la
finalidad de la misma expresando Gi: “El fundamento de la prueba es poder
identificar los compuestos que le otorga al vino el sabor amargo y
astringente.....es un proceso quimico porque podemos observar que su sabor,
su color y olor depende de los compuestos que tenga el vino”. Aunque aqui
hace referencia a los compuestos que se buscan identificar con la prueba, y se
enuncia que es un proceso quimico, no se menciona en ningdn punto la
reaccion quimica responsable de la coloracion que da cuenta de la

identificacion de estos compuestos.

En cuanto al item b, la mayoria de las respuestas otorgadas por cada grupo
fueron clasificadas como sin puntuacion debido principalmente a que no
lograron asociar los anillos fendlicos de la estructura de los taninos en la
formacién del complejo con el i6n de hierro Fe®*, por esta razén podemos
encontrar respuestas como la de G4: “porque para compuestos polifendlicos la
intensidad de color aumenta, debido a la mayor concentracion de taninos”. Una
respuesta de este tipo indica que existe una concepcion erronea del concepto
de tanino, puesto que se esta asumiendo que los taninos son una parte de la
estructura de los compuestos polifendlicos, siendo que estos ultimos son un
tipo de compuesto polifendlico. S6lo un grupo fue clasificado con puntuacion
parcial, ya que hizo referencia a que la prueba puede identificar taninos por la
presencia del grupo OH’en los dos tipos de estructuras, G;.” sirve ya que en los
dos esta presente el grupo OH el cual es el mas reactivo en la cadena
carbonada”. En esta respuesta se hace referencia a que el grupo OH- es el que
permite la reactividad con el ién de hierro Fe*" y asi formar el complejo; aunque
este argumento es valido, también es insuficiente, debido a que no se
especifica que ademas es necesario que esté presente el anillo aromatico para
que pueda formarse dicho complejo. Cabe resaltar que ningun grupo obtuvo

una maxima puntuacion para dicho item.
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c. Uso de la evidencia cientifica.

Esta subcompetencia fue evaluada a partir de la pregunta N° 3 y sus
respectivos items a y b. Para este item, una respuesta de los grupos fue
clasificada como méxima puntuacion, siendo la de G4: “En las semillas ya que
el color en los que no las tenian era menos fuerte” Otra respuesta fue
clasificada en puntuacion parcial siendo G;: “Se podria decir que en el vino
blanco ya que se obtiene un color pardo verdosa teniendo taninos
condensados y el color aumenta por la alta concentracion de taninos”. En esta
respuesta, se puede identificar que de los vinos elaborados, en los de tipo
blanco se encuentra mayor concentracion de taninos, lo cual se respalda con
los datos registrados en la tabla, pero no se esta indicando que parte de la uva
permite esto, como se pide en el item. Finalmente tres respuestas fueron
clasificadas como sin puntuacién dado que no evidencian algun uso de la tabla
de datos, ni presentan una explicaciébn acompafiada de la respuesta, como la
de Gy: “en la fruta verde a medida que esta madura” o la de Gz: “se encuentran
en las semillas y en el hollejo” donde es dificil identificar si se esta4 haciendo un
uso de la evidencia cientifica por parte de los estudiantes.

En cuanto al item b, una respuesta fue clasificada como Maxima Puntuacion
(MP) donde se expresa Giz: “El 3 ya que entre todos fue el que mayor
concentracion de taninos presentd”, dicha respuesta se sustenta con la
informacion registrada en la tabla, donde para el vino N°. 3 se sefala en las
observaciones “coloracién pardo-verdosa...alta concentracién de taninos”,
indicando que se esta haciendo un uso de la evidencia obtenida a partir de los
resultados de la prueba experimental. El resto de respuestas fueron
clasificadas como sin puntuacién, dado que no dan cuenta de haber hecho un
buen uso de la informacion suministrada, tanto por la lectura introductoria
como de los resultados experimentales para llegar a su respuestas, un ejemplo
de estas respuestas es la otorgada por G;: “el vino tinto ya que este no tomo

una textura pantanosa’.

Retomando los dos items y al evidenciar la baja cantidad de respuestas que

obtuvieron maxima puntuacion y puntuacién parcial, es evidente que a los
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estudiantes se les dificulta hacer uso de la evidencia cientifica a partir de la
resultados que ellos mismos obtienen de sus practicas experimentales. Es de
resaltar que los estudiantes debian resolver esta pregunta con base en una
tabla que debian diligenciar de acuerdo a los resultados obtenidos de la prueba
para cada uno de los grupos. La mayoria de los grupos no recopilaron en la
tabla informacion suficiente para realizar las indagaciones respectivas o0 a

pesar de haber recopilado informacion suficiente no hicieron uso de ella.

7.3. FASE DE EVALUACION

7.3.1. Actividad de cierre: Una mirada critica en la produccion y consumo

de bebidas alcohélicas.

De acuerdo a los resultados obtenidos para la guia correspondiente (anexo N°
7), que se muestran a continuacion, se realiza el analisis a partir de las
subcompetencias desarrolladas a lo largo del proceso, teniendo en cuenta los

criterios de evaluacion para esta actividad (anexo N° 7.1).

Pregunta 1
Pregunta 2 Pregunta 3

a. b.
Méxima puntuacion 3 4 2 0
Puntuacién parcial 12 6 10 3
Sin puntuacion. 10 15 13 22

Tabla No 26: Resultados obtenidos en la actividad de cierre. Una mirada critica en la
produccion y consumo de bebidas alcohdlicas.

Cabe resaltar que la pregunta N° 3, evalu6 las tres subcompetencias
cientificas. De esta forma, se revisara que subcompetencia se desarroll6 en

mayor proporcion, de acuerdo a la respuesta planteada por cada estudiante.

a. Explicar cientificamente los fenémenos.
Dicha subcompetencia se evalu6é a través de la pregunta N° 1, item a. y

mediante la pregunta N° 3. Como se puede observar en la tabla No 27 es
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evidente, que los estudiantes, aun presentan ciertas dificultades para
argumentar de forma coherente y con presupuestos l6gicos, una situacion o
problematica determinada. En este punto, 10 estudiantes se ubican dentro del
criterio de evaluacion sin puntuacion, donde expresaban respuestas tales como
la planteada por E21: “Porque se produjo una fermentacion alcohdlica y esta
hizo que la botella se rompiera”. Con el anterior resultado, se evidencia la poca
compresion que se tiene acerca del proceso de fermentacién y los productos

generados en este punto.

Cabe resaltar, que a pesar de dichos resultados, se reconoce que un buen
porcentaje de los estudiantes se ubican en criterios de maxima y puntuacion
parcial. De esta manera, 15 estudiantes se ubican en dichos criterios, donde 3
estudiantes desarrollaron argumentos coherentes que reflejaban claridad frente
al proceso de fermentacion, los productos formados y la incidencia de la
formacion de gas, que los ubicaron en el criterio de maxima puntuacion,
abarcandose respuestas como la expresada por el estudiante E8: “Se
rompieron por la presion de CO, que se produjo en su interior. La presiéon que
se gener6 fue bastante para el volumen de la botella y por ello exploté. Su
temperatura también varié”. A su vez, 12 estudiantes lograron desarrollar
diversas justificaciones situandose en el criterio de puntuacion parcial,
presentado una serie de respuestas, tal como la propuesta por el E3: “La
fermentacion produce gases que aumentan la presion interna de las botellas y
cuando el volumen supera la capacidad del recipiente, este se rompe”;
considerando que, tienen claridad frente al proceso, no reconocen que tipo de
gas se genera en la fermentacién, a pesar de que en reiteradas ocasiones se

desarroll6 el fundamento del mismo.

Frente a la pregunta N° 3, que involucraba las tres subcompetencias, se
observa un pésimo resultado frente a las respuestas dadas por los estudiantes.
En este caso s6lo 3 de estos, logran argumentar la situacion problema
planteada, ubicandose en un criterio de puntuacién parcial, dado que, en

algunos aspectos presentaron ciertas inconsistencias en términos
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conceptuales. De esta forma, el E1 propone: “El alcohol tiene perjuicios contra
el cerebro en exceso; provoca ulceras. A las personas les gusta el vino tinto ya
que tiene...antioxidantes que ayudan a la circulacion de la sangre”. El
estudiante trata de fundamentar su respuesta desde un punto de vista

cientifico, pero no se refleja coherencia en la idea propuesta.

b. Uso de la evidencia cientifica.

Esta subcompetencia, se evalud a través del item b de la pregunta N° 1, y la
pregunta N° 3. De acuerdo a la Tabla N° 27 para el item b. de dicha pregunta,
15 de los estudiantes se ubican en el criterio sin puntuacion, con explicaciones
como la expuesta por el estudiante E23: “Se obtuvo una fermentacién
alcohdlica...Proceso quimico”. Frente a dicha respuesta, es notable el
desconocimiento de los diversos procesos de fermentacidn, topicos que se
habian trabajado a lo largo de las actividades, y la escasa justificaciébn dentro
de la respuesta planteada. Asimismo, la gran deficiencia frente a la utilidad de
los diferentes recursos y procesos, no solamente desarrollados en las
actividades, sino que ademas en los fen6menos presentados en las practicas
experimentales que le permiten en ultimas a los estudiantes justificar y explicar

un problema especifico.

En esta subcompetencia, s6lo 10 estudiantes se agrupan en los criterios de
méaxima y puntuacion parcial. Con respecto al primer criterio, 4 estudiantes
lograron desarrollar respuestas incluidas en éste, como el planteamiento
llevado a cabo por E5: “En este proceso de fermentacion se produjo acido
acético debido a que la presion, temperatura y concentracion de CO, aumenta
radicalmente causando asi que la botella se rompa y tome un olor
desagradable”, a través del cual se justifica el tipo de fermentacion generado y
las posibles causas de este proceso. Por otra parte, 6 estudiantes lograron la
puntuacion parcial, en la cual se reconoce la formaciéon de cierto compuesto,
pero no se hace explicito el mismo, ni las causas que permitan argumentar este

resultado; en esta medida, se desarrollaron ideas tales como la planteada por
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E17: “El mosto...se expuso al medio ambiente lo cual dafia el mosto y le

cambia el olor.

En el caso de la pregunta N° 3, como se destac6 en parrafos anteriores, las
dificultades en este caso, para hacer uso de la informacién es evidente. De
esta manera, al presentar falencias en este aspecto, generara inconvenientes a
la hora de explicar con fundamentos cientificos una problematica, incluso
identificar una situacién de éste tipo. De acuerdo a esto, s6lo 3 estudiantes
hacen uso de la informacion, en este caso, mediante el uso de los conceptos y
situaciones presentadas a traveés de diversos videos en esta actividad. Se
obtuvieron argumentos como los formulados por el E7: “La responsabilidad de
comercializar alcohol también tiene que advertir las cosas que puede hacer
malas, como las enfermedades a largo plazo. Sin embargo el ingerir alcohol es
una tradiciobn milenaria que pueden unir comunidades y/o personas”. Las
respuestas abordadas, se incluyeron dentro del criterio de puntuacion parcial,
dado que, sus argumentos son vagos, teniendo en cuenta, la gran cantidad de

informacion propuesta para la actividad desarrollada.

c. Identificar asuntos o temas cientificos.

Esta subcompetencia se trabajéo mediante las preguntas N° 2 y 3. Partiendo de
la tabla N°..., para la pregunta N° 2 se observa que 13 estudiantes se ubican
dentro del criterio sin puntuacion. Lo anterior indica que se presentan ciertos
inconvenientes para reconocer una situacién propiamente cientifica y en
particular distinguir variables especificas importantes a la hora de elaborar un
vino. A partir de esto, se desarrollaron respuestas tales como: E12: “Un buen
olor, sabor, buena presentacion y una buena presentacion”, 10 que justifica lo
expuesto inicialmente. Asimismo, 12 estudiantes se sitian en los criterios de
maxima puntuacion y puntuacion parcial. Frente al criterio de maxima
puntuacion, 2 estudiantes lograron reconocer una serie de parametros
cientificos fundamentales en dicho proceso, como se evidencia en la
justificacion propuesta por el estudiante E21: “Cantidades necesarias de mosto

y levadura, ademas las condiciones de temperatura, humedad, luz, el suelo y el
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mantenimiento del cultivo o la vendimia”. Por otra parte, la cantidad de
estudiantes que se ubicaron dentro del criterio de puntuacién parcial,
correspondiéo a 10, que solo logran reconocer ciertas variables dentro del
proceso de producciéon del vino y no pueden justificar en profundidad dichos
parametros. En esta medida, se encuentran respuestas, como la presentada
por el estudiante E7: “Los cuidados del vino tienen que ser muy estrictos a la
hora de comercializarlo; desde su preparacidén (cantidad exacta de lavadura,
higiene, etc.) hasta su almacenamiento hay que tener en cuenta la luz ya que
esta puede alterar su sabor ademas en esta fase el vino termina su desarrollo”.,
Con respecto a la pregunta N° 3, sélo una persona reconoce las implicaciones
en términos cientificos de las consecuencias y los beneficios de las bebidas
alcoholicas en el cuerpo, pero al ser tan superficiales sus conclusiones se ubicé

dentro de un criterio de puntuacion parcial.

7.3.2. Valoracién general del proyecto de aula desarrollado, por parte de

los estudiantes

I 2 13 5 20

1
2 1 4 15 20

Identificar temas o

o 2 5 11 8 24

asuntos cientificos 3
S 10 8 6 24
Cierre 2 2 10 13 25
20 46 47 113

TOTAL DE RESPUESTAS
(18%) (41%) (41%) (100%)

3 4 11 5 20
1
5 0 13 7 20
Explicar cientificamente
. 1 8 12 4 24
los fendmenos 3
3 4 7 13 24
Cierre la 3 12 10 25
( ]
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1b 4 6 15 25

23 61 54 138
TOTAL DE RESPUESTAS
(17%) (44%) (39%) (100%)
4 0 5 15 20
1
6 0 4 16 20
Uso de la evidencia 3 4 8 4 12 24
cientifica
la 3 12 10 25
Cierre
1b 4 6 15 25
15 31 68 114

TOTAL DE RESPUESTAS
(13%) (27%) (60%) (100%)

Tabla N° 27: Desarrollo de las subcompetencias cientificas a través del proyecto de
aula a nivel individual.

Identificar temas o 4 4 0 0 5 5
asuntos cientificos 5 2 1 3 1 5
1 3 6 10
TOTAL DE LAS RESPUESTAS
(10%) | (30%) (60%)  (10%)

1 1 3 1 5

Explicar 4
) _ 2 0 3 2 5

cientificamente los

i 12 1 3 1 5

fendmenos 5
1b 0 1 4 5
2 10 8 20

TOTAL DE LAS RESPUESTAS
(10%) | (50%) @ (40%) & (100%)
4 3 0 4 1 5
Uso de la evidencia

o 32 1 1 3 5

cientifica 5
3b 1 0 4 5
2 5 8 15

TOTAL DE LAS RESPUESTAS
(13%) (34%) (53%) (100%)

Tabla N° 28: Desarrollo de las subcompetencias cientificas a través del proyecto de
aula, referente a los grupos de trabajo.

Durante todo el proceso que se realiz6 mediante el proyecto de aula, se puede
notar que la subcompetencia mas desarrollada corresponde a la de explicar
cientificamente los fendmenos, al tener un 61% de respuestas dentro de

Puntuacion Parcial y Maxima Puntuacion para las actividades individuales y un
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60% en las mismas categorias para las actividades grupales. Por otro lado, el
mas bajo desempefio se puede ver en la subcompetencia de uso de la
evidencia cientifica, donde hubo un 60% de respuestas sin puntuacion para las

actividades individuales y un 53% para las actividades grupales.

Los resultados indican que en la mayoria de los estudiantes el trabajo en
equipo se les dificulta mas que el trabajo individual, debido a que en las guias
que se desarrollaron se observaron dificultades para lograr una participacion
activa de todos los integrantes de cada grupo para la emisién de hipétesis,
discusibn de resultados y generacion de conclusiones, mientras que
individualmente los resultados fueron mejores, observando un mayor desarrollo
de las subcompetencias identificar asuntos o temas cientificos y explicar
cientificamente los fenémenos, aunque en la subcompetencia uso de la
evidencia cientifica no fue mucho su progreso. Ademas de esto, en las guias se
solicitaba que cada grupo de trabajo socializara sus resultados con el resto de
grupos, pero este proceso no se hizo de la manera esperada pues los
estudiantes no fueron directamente a preguntarle a cada grupo sus resultados
si no que los copiaron de un Unico grupo que se encarg6 de hacer dicha labor.

7.3.3. Entrevista de grupo focal.

La entrevista se realiz6 a una serie de estudiantes por grupo focal (un
representante de cada uno de los grupos de trabajo en las actividades
grupales), permiti6 tener una perspectiva del trabajo realizado durante el
desarrollo de la propuesta, desde el inicio hasta su culminacién. En cada una
de la preguntas los estudiantes mencionaron la importancia de la quimica y la

pertinencia del trabajo desarrollado.

La entrevista fue de tipo semiestructurado y consistio en las siguientes

preguntas:
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1) ¢Consideras que las actividades llevadas a cabo durante el proceso de
intervencién en la elaboracion del vino, lograron aportar al desarrollo de
tus capacidades?

2) ¢Como entiendes el proceso de fermentacion alcohdlica a partir de la
elaboracion del vino? ¢ Qué aspectos deben tenerse en cuenta para que
esta se lleve a cabo?

3) Describe de forma clara el proceso de las actividades llevadas a cabo

durante las clases.

Para la pregunta N°1, resaltaron que la quimica no se debe ver como una
materia mas del colegio, que los laboratorios no solo se queden en seguir un
procedimiento, es ir mas alla, de conocer sus implicaciones en el contexto y
demas, conforme a ello explica E3 “Yo creo que si desarrollamos diferentes
capacidades, dentro de estas la que mas destaca es la rigurosidad, pues es la
que se debe tener a la hora de realizar los diferentes laboratorios, pero a la
hora de hacer un proceso de fermentacion uno debe llevar un seguimiento en
toda esta parte, entonces también destaca la parte de adquirir el conocimiento
porque desde las condiciones que se da el cultivo de la uva, desde el
tratamiento que se debe dar para realizar el vino en una primera instancia,
después el seguimiento, como los taninos y eso tiene que ver mucho a la hora

de ya probar el vino y todo esto en la calidad”

Es importante que en las areas del conocimiento, se realice una integracion de
las tematicas con el contexto, con el fin, de que el estudiante reconozca la
aplicacibn de estos conocimientos adquiridos en su diario vivir 'y su
trascendencia, tal como lo resalta E19: “adquirimos un conocimiento quimico
gue no teniamos sobre la fermentacién alcohdlica; pero ademas de esto vimos
la tradicion que ha tenido el vino en el mundo, la historia del vino, y como
estaban topograficamente distribuidos y localizados. Creo que lo mas
importante y lo particular que se pudo desarrollar durante la elaboracién del
vino, fue ver la quimica no tanto como una materia mas del colegio donde hay

una serie de reacciones y de elementos que estan implicados en algo biologico
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como la fermentacidén que eso era algo obvio que se tenia que ver, sino ver la

guimica como algo aplicado o algo mas trascendental como en el vino”.

En la pregunta N°2, reflejaron que para la obtencion de un buen producto es
necesario llevar una rigurosidad en todo el proceso de elaboracion, resaltando
que las medidas sean exactas para que no influya en el fendmeno de la
fermentacién, debido a que a dos grupos se les “explotd” la botella, como lo
menciond E9“Es el proceso que forman los azlcares y lo del CO,y lo de la
fermentacion lactica y la fermentacidn acética, pero en especial en el del vino,
en mi caso mi botella se explotd porque el gas del CO; no tuvo la capacidad de
expandirse tanto en el recipiente que hizo que se generara una presion”, quiere
decir, que es importante que el volumen del mosto tiene que ser el adecuado
para el recipiente, debido a la produccion de gas este genera un aumento de
presion, por tal motivo ocurrié el fendbmeno. Es necesario tener en cuenta que
el aumento de temperatura liberada en la reaccidbn y no ser controlada,
ocasiond el aumento de la presion. Por otro lado, mencionaron aspectos que
consideraron importantes del video que se les presenté sobre el vino, como dijo
E3 “Recuerdo que los videos que vimos, hablaban de que por ejemplo en la
vendimia lo que hacian era poner toda esta cantidad de uva de la cosecha en
un recipiente y lo empezaban a pisar y esto ¢Para qué era?, cuando la uva
crece se genera un polvillo como blanco en la cascara de la uva y ese polvillo
blanco es la levadura y esos hongos son los que hacen las sintesis con el

azucar”

Por ultimo, para la pregunta 3, los estudiantes resaltaron la pertinencia de las
actividades desarrolladas, mencionando que ellos llevaban un afio trabajando
alrededor de la biotecnologia y su aplicacion en la vida cotidiana, es asi que la
elaboracion de vino fue consecuente para el trabajo que habian desarrollado
como mencion6 E3: “empezamos a ver el proceso de la elaboracion del vino
qgue es una de las aplicaciones de la biotecnologia y que ademas es muy
antigua entonces también complementado este conocimiento integral vimos

videos con datos historicos del vino, como se elabora en distintas partes del
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mundo y toda esta cuestion” El proyecto de aula planteado permitié abarcar
desde lo general, como su historia, elaboracion, variables que afectan en el
cultivo y reacciones en la produccion de vino, entre otras, hasta llegar a lo
especifico correspondiente a las reacciones que se presentan en la
fermentacion, la composicion del vino como lo es la presencia de taninos,
finalizando con la influencia de estas bebidas en el cuerpo humano. Teniendo
en cuenta esto, el proyecto de aula logré aportar en la formacion en
Biotecnologia de los estudiantes, tal como lo expresé E9“Es mirar como el
proceso que se ha llevado a cabo en afios anteriores, como cosechan el vino,
como tiene que ser el suelo, el clima, como todos los factores afectan y pues
todos los procesos quimicos que se llevan a cabo. Entonces gracias a la
practica y al material de apoyo que ustedes nos trajeron nosotros pudimos
tener mas capacidad sobre ese tema, poder aportar mas a nuestras vidas, y
pues nosotros aportarles a ellos con las practicas que ellos hicieron. Pues
gracias por permitirnos traer la actividad del vino para aprender mas de las

reacciones quimicas que se pueden observar.
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8. CONCLUSIONES

Mediante la aplicacién de la prueba diagndstica se logré identificar el
nivel de competencia en el cual se encontraban los estudiantes al
momento de iniciar el proyecto de aula, detectando que el 80% de estos
se encontraban en un nivel de competencia 1 y 2. Lo anterior se pudo
contrastar evidenciando que para este grupo de estudiantes, la mayoria
de sus respuestas no obtuvieron puntuacion frente a cada una de las
subcompetencias PISA evaluadas. Solo para los estudiantes que
alcanzaron un nivel 3 y 4 de competencia, una cantidad considerable de
sus respuestas fueron clasificadas dentro de una maxima puntuacion y
puntuacion parcial, pero estos representaban apenas el 20% de la
muestra seleccionada para dicho trabajo.

Al finalizar la intervencién y aplicacion del proyecto de aula, se puede
concluir que se logré un desarrollo parcial de las subcompetencias
cientificas: identificar asuntos o temas cientificos y explicar
cientificamente los fendmenos, dado que la mayoria de las respuestas
se encuentran dentro de las categorias de maxima puntuacion y
puntuacion parcial, encontrandose un mayor porcentaje de preguntas
dentro de estos rangos para la subcompetencia explicar cientificamente
los fendmenos. Sin embargo, se esperaba un mayor grado de desarrollo
de estas subcompetencias el cual se reflejara en un mayor porcentaje de
preguntas con maxima puntuacion, puesto que en gran medida las

respuestas obtuvieron una puntuacién parcial.

Para el caso de la subcompetencia de uso de la evidencia cientifica se
observé mayor dificultad en la relacion de los fenémenos y la
problematica que se presentaba en las actividades; las repuestas de los
estudiantes en su mayoria no obtenian ninguna puntuaciéon. Es por este
motivo que fue una de las tres subcompetencias en la cual no se

alcanz6 un progreso significativo, sumado a que el desarrollo de esta
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subcompetencia dependia en gran medida de los resultados obtenidos
en las actividades experimentales, para los cuales se observaron

dificultados para su discusion y analisis.

Teniendo en cuenta que los resultados obtenidos en el desarrollo de la
propuesta no fueron los esperados en su totalidad, se llevé a cabo un
didlogo con los estudiantes por medio de la entrevista
semiestructurada,la cual permitié conocer sus opiniones en cuanto a los
aportes que el proyecto de aula realizado generé en su aprendizaje,
reconociendo, que a través de este tipo de actividades se logré un
acercamiento a productos que son de uso cotidiano, como fue el caso
del vino, pues esto enriquecid sus conocimientos sobre el proceso de

fermentacién alcohdlica y sus aplicaciones.

Por otro lado, el modelo de aprendizaje por investigacién dirigida,
proporcioné una serie de elementos fundamentales para que el
estudiante a través de diversas problematicas, junto con la orientacién
del docenteconsigaplantear diferentes soluciones, partiendo de las
construcciones tedricas desarrolladas en torno a la fermentacion
alcohdlica. Se realizé una evaluacion transversal, la cual de acuerdo a
las dificultades o situaciones que se vayan generando permitié orientar
la propuesta desarrollada. Por esta razon es importante el rol del
docente dentro de este enfoque como orientador del grupo de

estudiantes en su proceso investigativo en el aula de clases.

En cuanto a la tematica disciplinar propuesta, se logré que cada uno de
los grupos de trabajo elaborara su vino, sin embargo, debido al tiempo
destinado en la institucion educativa no se pudieron hacer pruebas de
calidad del mismo ni procesos de clarificacion. En cuanto al dominio
conceptual de la misma, podria decirse que todavia en el grupo se
presentan dificultades para entender la fermentacion alcohdlica y

diferenciarla de otros tipos de fermentacion como la lactica y la acética,
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lo cual se evidencid en las respuestas que estos dieron frente a

preguntas especificas relacionadas con dichos conceptos.

e Finalmente se resalta que para poder propiciar el desarrollo de
competencias cientificas en un grupo de estudiantes, es necesario pensar
y disefiar actividades en las que la meta de aprendizaje vaya mas alla de
repetir definiciones o aplicar los conocimientos vistos en las clases de
ciencias a pocas situaciones conocidas, sino que las actividades deben
buscar el planteamiento de situaciones que generen incertidumbre en los
estudiantes y que para su resolucion, ellos puedan aplicar y hacer uso de

estos conocimientos.
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9. RECOMENDACIONES

Es importante que este tipo de propuestas se lleven a cabo en lapsos de
tiempo amplios, donde se logre trabajar de forma constante, y en esta medida
generar el desarrollo de las competencias a desear. En muchos casos, los
procesos educativos dejan de lado el desarrollo de diversas destrezas lo que
se refleja en el intento de los estudiantes por abarcar actividades que requieren
ejercicios cognitivos complejos. Por esta razon, es fundamental, aproximar
inicialmente a los estudiantes en este tipo de procesos, para que de una u otra
forma se comiencen a promover diversas capacidades y posteriormente
involucrarlos de forma frecuente en diferentes actividades para lograr el
desarrollo de las competencias. Para ello se recomienda iniciar una propuesta
relacionada destinando un tiempo mayor a un semestre, ya que de esta forma
es posible familiarizar a los estudiantes con el tipo de actividades a desarrollar
y estas se pueden acomodar con mayor facilidad al plan de estudios de la

institucion.

De igual forma, se debe tener en cuenta la implementacion de proyectos de
aula, ya que bajo el enfoque de aprendizaje por investigacién, son una
estrategia de aprendizaje significativa, que surge inicialmente de los intereses
de los estudiantes, con el fin de posibilitar que los mismos estén inmersos en
gran medida en las actividades desarrolladas. Igualmente, éstas se pueden
plantear desde un &mbito interdisciplinar, lo que proporciona en el estudiante

una serie de habilidades para asociar el conocimiento en distintos espacios.

Finalmente, se recomienda que para futuras propuestas que tengan como
finalidad el desarrollo de competencias, cuenten con actividades que le
permitan al estudiante hacer uso de diferentes habilidades, en este caso, a
través de las cuales éstos se cuestionen frente a una problematica especifica,
donde se den los espacios para que los mismos indaguen, comprueben,
refuten, observen y logren sustentar diversas situaciones; en ultimas,
actividades que le permitan generar diversas destrezas no solo para resolver

un problema particular en el aula, sino que, el estudiante tenga la capacidad de
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responder a un cuestionamiento haciendo uso de sus conocimientos y
destrezas en diferentes contextos. De igual manera, formarlos en dichos
aspectos, para que éste asuma una actitud mas critica tanto en el ambito

educativo como en situaciones que hagan parte de su diario vivir.
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11.ANEXOS

Anexo N° 1. Prueba diagnédstica

UNIVERSIDAD PEDAGOGICA NACIONAL
Departamento de Quimica
Instituto Pedagdégico Nacional
AREA CIENCIAS NATURALES

Enfasis Biotecnologia-Grado 1104

PRUEBA DIAGNOSTICA

En el marco del proyecto: Desarrollo de competencias cientificas desde las orientaciones de las
pruebas PISA: Propuesta didactica a través de proyectos de aula en educacion media.

Nombre: Edad: Fecha:

Presentacion:

A continuacién se presentard una prueba a modo de test, la cual pretende identificar el nivel de
competencia cientifica en el que se encuentra la persona que la responde. Dicho test consiste de 10
preguntas, de las cuales 7 son de selecciébn mdltiple y 3 son preguntas abiertas. Para las respuestas de
seleccién mudltiple, encierre en un circulo la respuesta que considere correcta, y debajo indique una
justificacion de su criterio para elegir dicha respuesta en las lineas correspondientes. Para las preguntas
abiertas, simplemente de su respuesta en el espacio correspondiente para ello.

e LluviaAcida

A continuacion se muestra una foto de las estatuas llamadas Caritides, que fueron erigidas en la
Acropolis de Atenas hace mas de 2.500 afios. Las estatuas estan hechas de un tipo de roca llamada
marmol. El marmol est4 compuesto de carbonato de calcio.

En 1980, las estatuas originales fueron trasladadas al interior del museo de la Acrépolis y fueron
sustituidas por copias. Las estatuas originales estaban siendo corroidas por la lluvia acida.

1. La lluvia normal es ligeramente acida porque ha absorbido algo del diéxido de carbono del aire. La
lluvia acida es mas acida que la lluvia normal porque ademas ha absorbido gases como 6xidos de
azufre y 6xidos de nitrégeno.
¢,De donde vienen los 6xidos de azufre y los 6xidos de nitrogeno que hay en el aire?
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El efecto de la lluvia acida en el marmol puede simularse sumergiendo astillas de marmol en vinagre
durante toda una noche. El vinagre y la lluvia acida tienen practicamente el mismo nivel de acidez.
Cuando se pone una astilla de marmol en vinagre, se forman burbujas de gas. Puede medirse la masa de
la astilla de marmol seca antes y después del experimento.

Una astilla de marmol tiene una masa de 2,0 gramos antes de ser sumergida en vinagre durante toda

una noche. Al dia siguiente, la astilla se extrae y se seca. ¢ Cuél serd la masa de la astilla de marmol

2.
seca?
a. Menos de 2,0 gramos.
b. Exactamente 2,0 gramos.
c. Entre 2,0y 2,4 gramos.
d. Mas de 2,4 gramos.
Justificacion:

3.

(destilada) durante toda una noche.

Los alumnos que llevaron a cabo este experimento también pusieron astillas de marmol en agua pura

Explica por qué los alumnos incluyeron este paso en su experimento.

Brillo De Labios

La tabla siguiente tiene dos recetas de cosméticos que se pueden hacer en casa.
La barra de labios es més dura que el brillo de labios, que es suave y cremoso.

BRILLO DE LABIOS

BARRA DE LABIOS

Ingredientes:

5 g de aceite de ricino

0,2 g de cera de abeja

0,2 g de cera de palmera

1 cucharada pequefia de colorante

1 gota de aroma alimentario

Instrucciones:

Caliente el aceite y las ceras al bafio maria hasta
obtener una mezcla homogénea.

Afiada el colorante y el aroma y mézclelo todo.

Ingredientes:

5 g de aceite de ricino

1 g cera de abeja

1 g de cera de palmera

1 cucharada pequefia de colorante

1 gota de aroma alimentario

Instrucciones:

Caliente el aceite y las ceras al bafio maria hasta
obtener una mezcla homogénea.

Afada el colorante y el aroma y mezclarlo todo.

Al hacer la barra de labios y el brillo de labios, el aceite y las ceras se mezclan entre si. El colorante y el
aroma se afiaden después. La barra de labios hecha con esta receta es dura y no es facil utilizarla.

Aceites y ceras son sustancias que se mezclan bien entre si. El agua no se mezcla con los aceites, y

las ceras no son solubles en agua. Si se agrega mucha agua dentro de la mezcla de la barra de
labios cuando se esta calentando, ¢,qué ocurrird con mayor probabilidad?

a)
b)
c)

La mezcla se hara mas dura.
La mezcla apenas cambiara.

Se producird una mezcla méas cremosa y blanda.

d) Grumos grasos de la mezcla flotaran sobre el agua.

Justificacion:

Cuando se afiade un emulsionante, éste hace que se mezclen bien los aceites y las ceras con el

agua. ¢Por qué el jab6n y el agua limpian una mancha de barra de labios?

a)

b) Eljabon actia como un emulsionante

—

El agua tiene un emulsionante que permite que se mezclen el jabén y la barra de labios.

y permite que el agua y la barra de labios se mezclen.
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c) Los emulsionantes de la barra de labios permiten que el jabon y el agua se mezclen.
d) Eljabény la barra de labios se combinan y forman un emulsionante que se mezcla con el
agua.

Justificacion:

e (UN RIESGO PARA LA SALUD?

Imagina que vives cerca de una gran fabrica de productos quimicos que produce fertilizantes para la
agricultura. En los ultimos afios se han dado varios casos de personas de la zona que sufren problemas
respiratorios crénicos. Muchas personas de la localidad piensan que estos sintomas son producidos por la
emision de gases téxicos procedentes de la cercana fabrica de fertilizantes quimicos.

Se ha organizado una reunion publica para discutir sobre los peligros potenciales de la fabrica de
productos quimicos para la salud de los habitantes de la zona. En esta reunion los cientificos declararon
lo siguiente:

Declaracidon hecha por los cientificos que trabajan para la empresa de productos quimicos

«Hemos hecho un estudio de la toxicidad del suelo en esta zona. En las muestras analizadas no hemos
encontrado ningun rastro de productos quimicos toxicos».

Declaracion hecha por los cientificos que trabajan para los ciudadanos de la comunidad local
preocupados por esta situacion

«Hemos estudiado el numero de casos de problemas respiratorios cronicos en esta zona y lo hemos
comparado con el nimero de casos que se presentan en zonas alejadas de la fabrica. El nimero de
casos es mayor en la zona proxima a la fabrica de productos quimicos».

6. Los cientificos que trabajan para los ciudadanos preocupados compararon el nimero de personas
con problemas respiratorios crénicos que vivian cerca de la fabrica de productos quimicos con el
namero de casos observados en una zona alejada de la fabrica. Describe una posible diferencia
entre las dos zonas que te haria pensar que la comparacion no fue vélida.

e Elpan.

Un cocinero hace el pan mezclando harina, agua, sal y levadura. Una vez mezclado todo, coloca la
mezcla en un recipiente durante varias horas para que se produzca el proceso de la fermentacion.
Durante la fermentacion, se produce un cambio quimico en la mezcla: la levadura (un hongo unicelular)
transforma el almidén y los azucares de la harina en didxido de carbono y alcohol.

7. Lafermentacion hace que la mezcla se hinche. ¢Por qué se hincha?
a) Se hincha porque se produce alcohol, que se transforma en gas.
b) Se hincha porque los hongos unicelulares se reproducen dentro de ella.
¢) Se hincha porque se produce un gas, el diéxido de carbono.
d) Se hincha porque la fermentacion transforma el agua liquida en vapor.

Justificacion:

8. Algunas horas después de haber hecho la mezcla, el cocinero la pesa y observa que su masa ha
disminuido. ¢Qué experimento deberia realizar el cocinero para determinar si la levadura es la
responsable de la pérdida de masa? Elaborar un breve esquema en el siguiente recuadro donde se
evidencie un procedimiento para resolver la pregunta. Minimo deben aparecer en el esquema los
términos: levadura, harina, alcohol, diéxido de carbono, si es necesario una explicacion para la
comprensioén del procedimiento, emplee los espacios correspondientes.
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Explicacion

Agradecemos su colaboracion. ©
Pablo Gomez

Yolima Nova

Zenndlli Villamil

Prueba construida a partir de la informacién presente en el documento: Ministerio De Educaciéon De
Madrid. Ciencias En Pisa Pruebas Liberadas. (2010). Madrid, Espafi
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Anexo N° 1.2 Criterios de clasificacion y evaluacion en nivel de competencia

Anexo N° 1.2.1 Criterios de clasificacion en nivel de competencia

La prueba diagnéstica consta de 7 preguntas, las cuales se evaluaran teniendo en cuenta los puntajes
presentados en la siguiente tabla:

1-6 5 puntos (Cada uno).
7 10 puntos
Total puntaje de la prueba 40 puntos.

A partir de la respuesta dada por el estudiante se establecen los siguientes criterios para los distintos
tipos de pregunta:

0 puntos (Sin puntuacién): Presenta justificacion
fuera de contexto o no se evidencia ningun tipo de
respuesta.

0 puntos (Sin puntuacién): Opcién incorrecta y no
se presenta una justificacion, no responde.

2.5 puntos (Puntuacion parcial): Opcién correcta

pero no se evidencia la justificacién, asimismo no 2.5 puntos (Puntuacion parcial): Respuestas
se presenta una correcta argumentacion de la parcialmente correctas, es decir, respuestas con
respuesta, 0 se plantea una justificacion informacién incompleta o aspectos incorrectos.
parcialmente correcta.

5 puntos (Maxima Puntuacion): Respuesta en la
que argumenta y justifica de forma apropiada el
fenémeno o situacion problema planteado.

5 puntos (Maxima Puntuacién): Opcién correcta
donde se observa una justificacion apropiada.

PREGUNTA 7 (PREGUNTA ESPECIAL)
0 puntos (Sin Puntuacion).

No se evidencia el esquema que permita explicar el proceso experimental a llevar a cabo y no hay una
explicacién que fundamente el fenémeno.

5 puntos (Puntuacion parcial).

% Primer caso: El estudiante da a conocer el fundamento quimico que respalda éste proceso
experimental, ya sea, a través de la explicacion o del esquema, pero éste no muestra un
procedimiento experimental coherente o apropiado que pueda explicar la situacién presentada.
Segundo caso: El estudiante da a conocer un procedimiento experimental coherente pero que no
es el adecuado para dar respuesta a la situacion problema.

g

K3
¢

10 puntos (Maxima Puntuacion).
Plantea un esquema donde se evidencian una serie de pasos a seguir para verificar la situacion problema
a resolver, ademas, es claro el fundamento de la misma.

De acuerdo al puntaje obtenido por el estudiante en la prueba se clasificara dentro de un nivel de
competencia basado en el siguiente esquema:




40.
Los estudiantes se encuentran en el nivel mayor a 4 de
competencia.
J
~
31-39.
Los estudiantes se encuentran en un nivel 4 de
competencia.
J
\
21-30.
Los estudiantes se encuentran en un nivel 3 de
competencia.
J
\
11-20.
Los estudiantes se encuentran en un nivel 2 de
competencia.

1-10.

Los estudiantes se encuentran en un nivel 1 de
competencias.
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Anexo N° 1.2.2 Criterios de clasificacidon en nivel de competencia

CONCEPTOS QUE
PREGUNTA NIVEL SUBCOMPETENCIA PROPOSITO INTERVIENEN EN LA CRITERIOS DE EVALUACION
PEGUNTA
MAXIMA PUNTUACION
Cualquiera de las siguientes:

e (Gases de escape de los automdviles, emisiones de las
industrias, combustiéon de combustibles fésiles como carbén y
petréleo, gases de los volcanes y otras cosas similares.

e  Dequemar carbon y gas.

e Los o6xidos del aire vienen de la contaminacién producida por
fabricas e industrias.

e Volcanes.

e  (ases de las centrales eléctricas. [En este caso central eléctrica
incluye las centrales eléctricas que queman combustibles
fésiles).

Es necesario que el estudiante Proceden de la combustion de materiales que contienen azufre y
seleccione hechos y conocimientos nitrégeno
partiendo de conceptos previos
especificamente en quimica y aplique PUNTUACION PARCIAL
Explicar cientficamente e§te .ti'po de colnocimiento a esta Formac@c')n c!e. oOxidos Las respuestas incluyen una fuente de contaminacion incorrecta y otra
1 3 situacion en particular, que son las Cambios fisicos y correcta.

los fendémenos.

diversas fuentes de formacién de
oxidos de azufre y nitrgeno,
relacionando los distintos factores y
haciendo uso de wuna breve
descripcion de ellos.

quimicos de la materia.

e  Combustibles fésiles y plantas nucleares. [Las centrales de
energia nuclear no son una fuente de lluvia &cida.

e  Los dxidos que se forman a partir del ozono, de la atmésfera y
de los meteoritos que vienen a la Tierra. También la combustién
de combustibles fésiles.

Respuestas que hacen referencia a contaminacion, pero no dan una
fuente de contaminacion que sea una causa importante de lluvia &cida.

SIN PUNTUACION
Respuestas que hacen referencia a contaminacion, pero no dan una
fuente de contaminacion que sea una causa importante de lluvia acida.
La contaminacion.
e  El medio ambiente en general, la atmésfera en la que vivimos;
por ejemplo, contaminacion.
e La gasificacion, la contaminacién, los fuegos, los cigarrillos. [No
estd claro lo que significa gasificacién; fuegos no queda

——

96

—




suficientemente especificado. EI humo de los cigarrillos no es
una causa relevante de lluvia acida].
e  Lacontaminacién como la de las centrales nucleares.

El estudiante posee un conocimiento
cientifico adecuado para ofrecer
explicaciones posibles acerca de la

Reacciones quimicas

MAXIMA PUNTUACION
Opcion correcta. (a). Justificacion acertada como las siguientes:

e Dado que al estar en contacto con el marmol, se producira
una reaccion entre las dos sustancias y la astilla perdera
masa.

e  Debido a que al ser sumergida en el vinagre el gas de esto
causa pérdida en propiedades de la astilla (fisicas y

2 Usar evidencia cientifica transformacion de la materia y sacar | Transformacion  de I quimicas) esto reduce su masa.
conclusiones basadas en | materia. 2
investigaciones sencillas. PUN.TUACION PAR(.:IA.L.' e
Opcidn correcta, sin justificacion o justificacion no adecuada.
SIN PUNTUACION
Opcidn incorrecta.
MAXIMA PUNTUACION
Para comparar con la prueba del marmol en vinagre y demostrar que el
acido (vinagre) es necesario para la reaccion.
El estudiante debe identificar un e  Para asegurarse de que el agua de la lluvia debe ser &cida,
asunto propio de la actividad como la lluvia acida, para causar esta reaccion.
cientifica, que es el comparar un e Para ver si los agujeros en las astillas de m&rmol son debidos a
trabajo  experimental con una otra causa.
. sustancia de referencia, como en | Trabajo en el laboratorio. e  Porque ésta muestra que las astillas de marmol no reaccionan
40 Identificar asuntos o temas X L i
més cientificos este caso es el agua, y esto deben | Patrones de referencia. con ningun otro liquido porque el agua es neutra.

hacerlo a ftravés de un breve
comunicado. Que el estudiante de
una respuesta acertada esta dando
cuenta de un rasgo fundamental de
la investigacion cientifica.

PUNTUACION PARCIAL.

Para comparar con la prueba del vinagre y el marmol, pero no queda

claro que se hace para demostrar que el acido (vinagre) es necesario

para la reaccion.

e Para comparar con el otro tubo de ensayo.

e Para ver sila astilla de marmol cambia en agua pura.

e Los alumnos incluyeron este paso para mostrar lo que pasa
cuando llueve sobre el marmol.

——

97

—




e  Porque el agua destilada no es acida.
e  Pararealizar un control.
e Para ver la diferencia entre agua normal y agua acida (el vinagre).

SIN PUNTUACION.
Otras respuestas. Para limpiar y desinfectar la astilla.

Usar evidencia cientifica

El estudiante se basa en sus
conocimientos previos y emplean
situaciones conocidas para
responder acerca de las mezclas que
se pueden dar con compuestos
0organicos e inorganicos

Mezclas homogéneas y
heterogéneas

MAXIMA PUNTUACION
Opcion correcta. (d). justificacion acertada, como por ejemplo:
e Dado que no son miscibles, la cera que es menos densa se
ubicara en la parte superior.
e Debido a que las dos sustancias no son solubles entre si y
tienen densidades distintas.

PUNTUACION PARCIAL.

Opcidn correcta, sin justificacion o justificacion no adecuada. Ejemplo:
Sélo tienen en cuenta alguna de las dos variables (Miscibilidad,
densidad).

SIN PUNTUACION
Opcidn incorrecta.

La identificacion de problemas a
partir de un contexto permite que el

Toxicidad de sustancias

MAXIMA PUNTUACION
Da una razon apropiada para dudar de que la declaracién de los
cientificos confirme la afirmacién del propietario.
e Puede que no se identifique como tdxica la sustancia que
provoca los problemas respiratorios.
e Los problemas respiratorios pueden haberse producido solo

o estudiante  seleccione hechos y | quimicas cuando los productos quimicos estaban en el aire, no cuando
Identificar asuntos o temas o ;
cientificos emplee hipotesis para expllcar_ los _ estaban en gl suelg. _
fendbmenos y sus respectivas | Uso de las sustancias e Las sustancias toxicas pueden cambiar / descomponerse con el
estrategias para la resolucion de | quimicas. tiempo y no encontrarse en el suelo como sustancias toxicas.
dichos problemas. e  No sabemos si las muestras son representativas de la zona.
PUNTUACION PARCIAL.
Expresan que la comparacion no fue valida pero la razon que da para
dudar de ello no es completamente clara:
e Esta comparacion no se puede dar ya que los problemas
[ = )




respiratorios cronicos no solo se dan por estar en un area donde
trabajen con productos quimicos.

SIN PUNTUACION
Otras respuestas.

El estudiante a partr de la

MAXIMA PUNTUACION

Opcidn correcta (c). Justificacion acertada.

e  El diéxido de carbono al ser un gas, va a tender a expandirse y de
esta manera hara que el volumen del pan aumente ya que se
encuentra dentro de él.

e El gas tiende a escaparse hacia la atmdsfera, en este proceso

3 Explicar cientificamente | informacion ~ suministrada y la Fermentacion alcohdlica menta el volumen del pan
los fenémenos reaccion presentada logre aumenta el volumen def pan.
argumentar la situacién presentada. PUNTUACION PARCIAL.
Opcion correcta, con justificacidon no adecuada.
SIN PUNTUACION
Opcidn incorrecta.
Esta pregunta exige un alto nivel de
competencia por parte del estudiante,
por esta razon implica que el haga
uso de las tres subcompetencias: Por
un lado, al plantear un experimento
que evidencie que la levadura es la | Reacciones quimicas
- responsable de la pérdida de masa
Identificar asuntos o temas ; L iy .
e . estara identificando asuntos | Fermentacion Alcohdlica
cientificos/Explicar e N
Mayor e cientificos, al dar una explicacién
cientificamente los . . . Ver anexo 1.2.1.
a4 . coherente de dicho experimento, | Propiedades de los gases
fendmenos/ Usar la

evidencia cientifica.

pueden evaluarse la competencia de
dar explicaciones cientificas
conforme tenga en cuenta la reaccion
quimica que se lleva a cabo y la
interprete correctamente, y uso de la
evidencia cientifica dependiendo del
uso que haga de la informacion
suministrada en el reactivo.

Identificacion de variables
en el trabajo experimental
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Anexo N°1.2.3 Criterios de evaluacion para pregunta N° 7 instrumento diagnoéstico.

Caso Criterio Ejemplos
Experimento N° 1 Experimento N° 2
¢ ) &
- b s
. " 2 =y
Recipiente Recipiente ' 1 ' ) ,
| Experimento N° 1 ‘ | Experimento N° 2 ‘ e any e e
Plantea un | _ % @ ' ! ' : - B 0
esquema donde Realizar mezcla de agua, Realizar mezcla de ‘ ) ; . L A%
se evidencian harina, sal y levadura agua, harina y sal | | Recipiente ‘ | Recipienta ‘ S Sieamgmen
una serie de ' ! ' :
pasos a _SegUir | Pesar masa inicial de la | Pesar masa inicial | Realizar mezcla de agua, | | Realizar mezcla de agua, |
Méxima para verificar la mezcla. de la mezcla. harina, sal y levadura harina y sal ; » -
puntuacién situacion % X b/ S
. . . . -~
prOblema a PESEI’ masa il'lil:i3| de la Pesar masa inicial de la Adicionar agua, harina, sal Mezcla de masa para Pesar la mezcla formada
resolver, Dejar en reposo. Dejar en reposo. mezcla. mezcla. ‘ n
ademas, es
claro el ' . ' . ' > AN
Pesar | Dejar en reposo. ‘ | Dejar en reposa. ‘ w
fundamento de Pesar nuevamente. \ \ / -
la misma. nuevamente. Pesar nuevamenta Dejar en reposo

Explicacion: En el experimento N° 1, para la
elaboracién del pan se hizo uso de la levadura, esta
haré que parte de la mezcla se convierta en dioxido de
carbono y alcohol debido a la fermentacién de los

azucares.

Produccién de didxido de |
carbono y alcohol.

Mo hay reaccién quimica. ‘

| Pesar nuevamente. ‘

| Pesar nuevamente. ‘

Explicacion: En el experimento N° 2 no habra
produccion de diéxido de carbono y alcohol por
ausencia de la levadura, por ende no habra
disminucion de la masa en dicho experimento.

——
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Puntuacion
parcial.

Primer caso.
El estudiante da
a conocer el
fundamento
quimico  que
respalda  éste
proceso
experimental,
ya sea, a través
de la
explicacion o
del esquema,
pero éste no
muestra un
procedimiento
experimental
coherente 0
apropiado que
pueda explicar
la situacion
presentada.

Con levadura.

Sin levadura.
Explicacion: Se debe hacer un experimento haciendo
pan con levadura y otro sin levadura, e identificar en
cual la masa se encuentra en menor cantidad.

Explicacion: La levadura es la responsable de la
pérdida de masa debido a que el almidén se degrada
en didxido de carbono y alcohol.

Hecho e |
harina
levadura

aguay sal.

+Transformaré
¢l almidon y
los azicares
en didxido de
cabono
alcohol

Segundo caso.
El estudiante da
a conocer un
procedimiento
experimental
coherente pero
que no es el
adecuado para
dar respuesta a
la situacion
problema.

‘ Elaboracion de pan. | ‘ Elaboracion de pan. |
Harina | ‘ Harina |

Agua l ‘ Agua l

Sal l ‘ Sal l

Mas levadura | ‘ Menos levadura |

Llevar al horno. | ‘ Llevar al horno. |




Sin puntuacioén.

No se evidencia
el esquema que
permita explicar
el proceso
experimental a
llevar a cabo y
no hay una
explicacion que
fundamente el
fenémeno.

Aunque el gréfico pueda dar a entender una forma de
elaborar pan, no permite identificar si la levadura es la
causante de la pérdida de masa.

Esquemas que no generan explicacion alguna.

No se presenta ningun esquema, ni explicacion
alguna.




Anexo N° 2. Actividad N° 1

UNIVERSIDAD PEDAGOGICA NACIONAL
Departamento de Quimica
Instituto Pedagogico Nacional
AREA CIENCIAS NATURALES

Enfasis Biotecnologia-Grado 1104

DESARROLLO DE COMPETENCIAS CIENTIFICAS DESDE LAS ORIENTACIONES DE LAS
PRUEBAS PISA: Proyecto de aula sobre la fermentacion alcohdlica.
ACTIVIDAD N° 1

“Un acercamiento a la elaboracion de un agradable vino”

Nombre: Fecha:

iBienvenidos!

Desde el dia de hoy iniciaremos una aproximacion hacia la elaboracién de
un vino de buena calidad. Para ello es necesario reconocer la trascendencia
que tienen diversos fenémenos cientificos a la hora de llevar a cabo este V
procedimiento. Algunos vinos son elaborados a nivel industrial mientras que
otros pueden realizarse sin necesidad de grandes equipos. (
\

N

Para conocer un poco de este proceso, te invitamos a ver el video titulado '
“El vino, maravillas modernas”. Es un documental de History Channel, a )
través del cual se realiza una descripcion de las condiciones y métodos que

se llevan a cabo para la elaboracién de vino.

Para una mayor comprension del mismo, lo pueden encontrar en el

siguiente link: https://www.youtube.com/watch?v=KFjPrvUJyLlI.

Desempefios de Competencia

Subcompetencia (PISA) a propiciar Proposito

Uso de la evidencia cientifica Establecer relaciones entre la informacion suministrada en

el video y datos adicionales con el fin de emitir
conclusiones.

Explicar cientificamente los | Generar construcciones cientificas para dar respuesta a
fenémenos. situaciones puntuales a partir del video.

Identificar asuntos o temas cientificos | Reconocer propiedades fisicas y quimicas de la uva.

iComencemos!

A continuacién te presentamos una serie de preguntas para que las resuelvas a partir de la informacién
suministrada en el video.

1. Para la elaboracion de cualquier vino debe partirse de su materia prima, esta es la uva. La
recoleccion de la uva previamente al proceso de fabricacion de éste producto se conoce como
vendimia. El tipo de uva que vaya a ser utilizado para la elaboracion determinara muchas
condiciones de éste. A su vez, las caracteristicas de la uva, estaran determinadas por diferentes
factores que influyeron durante su crecimiento y maduracion. De acuerdo a lo expuesto en el
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https://www.youtube.com/watch?v=KFjPrvUJyLI

video ¢ Cuales son los factores que intervienen y como influyen durante el crecimiento de la uva
para determinar sus propiedades fisicas y quimicas?

Teniendo en cuenta la respuesta planteada en el item anterior. ¢ Cudles son esas propiedades
fisicas y quimicas que presenta la uva?

En un apartado del video se menciona lo siguiente “sin tener en cuenta ni su color ni su variedad
todas las uvas comparten un destino en comun: la fermentacién, uno de los procesos naturales
mas asombrosos”. Explica en qué consiste dicho proceso.

“Las caracteristicas térmicas del suelo influyen en el ciclo de la vifia. Los suelos célidos (grava,
arena, limo) adelantan la maduracién de la vendimia, mientras que los suelos frios (arcillas, las
cuales se caracterizan por tener una coloracion en el suelo amarilla rojiza, y margas) retardan la
madurez. De la misma forma, los suelos de estructura pesada y seca son mas célidos que los
suelos ligeros y hiumedos. Los suelos alcalinos y calcareos, como las famosas albarizas,
producen vinos punzantes, con estructura elegante y buena acidez frutal. Sin embargo, el uso de
ciertos fertilizantes ha disminuido la alcalinidad de muchos suelos y, por eso, los vinos tienen hoy
tendencia general a ser mas blandos y menos acidos. Los suelos oscuros reflejan menos el calor
del sol y la luminosidad que los suelos claros. La perfecta alianza de una determinada variedad
con el suelo méas idéneo produce los grandes vinos. Asi, por ejemplo, la Merlot cultivada en
arcillas pesadas exhibe sus mejores cualidades de suavidad, finura y carnosidad. Lo mismo
ocurre con la alianza de la Cabernet Sauvignon y las gravas, o de la riesling y la garnacha con
los suelos de pizarra”.

A partir de la informacion suministrada, relaciona la
siguiente imagen, para indicar aqui en Colombia,
exactamente en Villa de Leyva. ¢Por qué es posible
sembrar uva para la elaboracion del vino en esta zona?

Imagen de suelos de Villa de Leyva. Bitdcora de Ruta. (2013).

La transparencia, el brillo y en particular el color del vino, son algunos de los atributos més
determinantes de la calidad no solo por las evidentes implicaciones sobre su imagen, sino
también porque son indicadores de otros aspectos relacionados con su aroma y sabor. Con
respecto a la informacién propuesta. ¢Qué procesos determinan que los diferentes vinos
presenten sus colores caracteristicos?

A continuacion se presenta un cuadro que muestra las ventajas de realizar cultivos en
invernaderos.
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Invernaderos

Se consigue aprovechar al maximo el agua y
los nutrientes necesarios para el desarrollo de
los cultivos aprovechando al méximo las
extensiones de tierra dénde la produccion es
muy dificil.

Es posible la manipulacién de las condiciones
ambientales en funcion a los cultivos que se
requieran.

Una produccién sin interrupciones como
consecuencia de las condiciones del clima.
Mayor control de plagas, malezas vy
enfermedades.

Agricultura de invernadero. (2013).

Como nos podemos dar cuenta en el video, el cultivo de la vid solo se realiza en terrenos abiertos.
Teniendo en cuenta la anterior informacién explica por qué no se realiza dicho proceso para el cultivo
de uvas en un invernadero.
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Anexo N° 2.1. Criterios de evaluacién actividad No. 1

CONCEPTOS QUE .
PREGUNTA SUBCOMPETENCIA : INTERVIENEN EN LA CRITERIOS PARA EVALUACION DE LA PREGUNTA
PROPOSITO
PREGUNTA

MAXIMA PUNTUACION.

Identifica y explica la incidencia de las propiedades en el crecimiento y

maduracion del vino.

+ Temperatura: Acelera procesos bioldgicos de maduracion, obteniéndose
vinos de calidad. Recoleccién en la noche preserva frescura del
producto.

+ Suelo: Relativamente humedos dan frescura al cultivo. Ademas en la

" . . medida que presenten aireacion y drenaje facilita el crecimiento.
Identificar variables ambientales que Temperatura i ; ; ) L o
- . . - + Estrés hidrico: Un nivel de riego apropiado determinara la maduracion y
Identificar asuntos o temas | determinan propiedades fisicas 'y Suelo O .
1 L gy crecimiento del cultivo.
cientificos. quimicas de la uva al momento de su
cultivo. Estrés hidrico. PUNTUACION PARCIAL.

Presentan las diversas propiedades pero no fundamenta la incidencia de las

mismas. (Suelo, temperatura, estrés hidrico), o no las presenta todas

(incompletas). Fertilizantes.

SIN PUNTUACION.

Otras respuestas. Los azlcares, glucosa. Nivel de oxigeno en el mosto. Color.

Color MAXIMA PUNTUACION.
Identificar asuntos o temas Identificar propiedades fisicas y Sabor Calor, Sabor, Olor, Taninos, Tamafio.
2 o e Olor PUNTUACION PARCIAL.
cientificos. quimicas de la uva . .
Taninos Solo expresan algunas de estas propiedades.
Tamafio SIN PUNTUACION.
Otras respuestas. pH, glucosa, azlcares. Fermentacién alcohdlica.
Glucosa. ) )
Levadura. MAXIMA PUNTUACION.
Alcohol. Fermentacion: Proceso que permite la transformacién quimica de azlcares
. e Relatar el proceso de fermentacion Diéxido de Carbono en alcohol etilico con liberacién de didxido de carbono, que involucra la
Explicar cientificamente los o . o . . .
3 fenémenos alcohdlica y tener en cuenta todos los Intensidad de luz participacion de microorganismos (levaduras). Dicho proceso se lleva a cabo
' elementos que intervienen en ella. Proceso anaerobio en condiciones anaerdbicas.
Reaccion .
QuimicalTransformacion PUNTUACION PARCIAL.
Quimica. Omite la participacion de algunas de las variables o sustratos requeridos.
( )|
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SIN PUNTUACION.
Otras respuestas.

Uso de la evidencia
cientifica.

Relacionar las caracteristicas de los
suelos arcillosos en cuanto a la
elaboracién de vino y la imagen de los
suelos de Villa de Leyva presentada
para poder dar respuesta a la pregunta.

Tipos de suelos
Arcillas
pH (acidez/alcalinidad)

MAXIMA PUNTUACION.
Se espera que plantee algunos de los siguientes aspectos:
+ Al ser un suelo arcilloso, favorece las condiciones para que se
generen uvas de excelente calidad por lo tanto vinos de buen gusto.

PUNTUACION PARCIAL.
Menciona las condiciones del suelo, pero no justifica mas su respuesta.

SIN PUNTUACION.
Otras respuestas.

Explicar cientificamente los
fenémenos.

Tener en cuenta las diferentes
variables que juegan en el momento de
elaborar un vino.

Propiedades fisicas y
quimicas de la uva
Suelos
Tiempo

Fermentacién alcohdlica.

MAXIMA PUNTUACION.

Se espera que relacionen la presencia del hollejo en los procesos de
elaboracién de vino, dado que, éste dentro de su estructura presenta taninos
que son lo que en Ultimas determinan la coloracién del vino.

PUNTUACION PARCIAL.
Seleccion y recoleccion de la uva. Tipo de uva.

SIN PUNTUACION.
Otras respuestas. La latitud. La cantidad de levadura. Tiempo de
fermentacion.

Uso de la evidencia
cientifica.

MAXIMA PUNTUACION.
+ La variedad de uvas que se pueden generar en diferentes suelos
permite la elaboracién de diversos vinos.
+ El estrés hidrico incide en el crecimiento y maduracién de las
diversas uvas.

PUNTUACION PARCIAL.
Las condiciones son distintas.

SIN PUNTUACION.
Otras respuestas.

——
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Anexo N° 3. Actividad 2: Elaboracion de mosto

UNIVERSIDAD PEDAGOGICA NACIONAL
Departamento de Quimica
Instituto Pedagogico Nacional
AREA CIENCIAS NATURALES

Enfasis Biotecnologia-Grado 1104

DESARROLLO DE COMPETENCIAS CIENTIFICAS DESDE LAS ORIENTACIONES DE LAS
PRUEBAS PISA: Proyecto de aula sobre la fermentacion alcohdlica.

Actividad 2. Elaboraciéon de mosto

Entrando en materia

Para obtener el vino es imprescindible pasar por el proceso de la fermentacion de las uvas. Este es un
fenébmeno natural, dado que el descubrimiento del vino en sus origenes fue casual, producto de la
fermentacién natural de unos granos de uva en un determinado recipiente, posibilitando de este modo la
formacion del Zumo fermentado por la uva en el mismo.

Como principales protagonistas del vino, en primer lugar fueron las culturas griegas y romanas quienes
desarrollaron una pasion por el mismo. Ademds, es indudable el valor que le otorga el cristianismo,
convirtiéndolo en pieza fundamental en la eucaristia, donde se le considera la sangre de Cristo.

Es importante sefialar en cuanto a su elaboracion, que dicho proceso comienza con la vendimia o
recogida de las uvas. Estas son transportadas a las diferentes bodegas donde comenzaran con su
tratamiento, el estrujado, el despalillado (para limpiar a las uvas de sus partes lefiosas) y diferentes fases
de fermentacion segun el vino a elaborar. El proceso de estrujado genera el zumo o mosto que es la
materia prima para elaborar el vino.

Desempeiios de Competencia

Subcompetencia (PISA) a propiciar Propdsito

Uso de la evidencia | Introducir al estudiante a aspectos clave del trabajo
cientifica/ldentificar asuntos o temas | cientifico, como el seguimiento de protocolos, y el control de
cientificos. variables.

Materiales

1 bandeja de Uva isabelina - Recipiente plastico - ¥ de levadura Saccharomycescerevisiae. - 1 frasco
ambar capacidad 1 L. - Papel periddico
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http://es.wikipedia.org/wiki/Saccharomyces_cerevisiae

Procedimiento

Lavado de uvas(" RECEPCION Despalillado (retirar tallos)
DE LA UVA
Agregar
< 7 levadura®
Depositar la uva en un FERMENTACION
recipiente @ ESTRUJADO . .
Depositarlo en un frasco ambar
Moler . Controlar temperatura
la uva No Dejar reposar
® exponer a durante
la luz L 5 a 8dias.

1. 150 g de uva isabelina o uva verde, segun corresponda.

2. Debe depositarse junto con la cascara y sus semillas. Para el caso del vino blanco no debe incluirse la
cascara.

3. Realizar este proceso con las manos. Sélo una persona debe encargarse de esta parte.

4. Agregar 0,5 g de levadura, segun corresponda.

5. Mantener a una temperatura de entre 12y 18 °C.
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Anexo N° 4. Actividad N° 3: “La fermentacién producto de un proceso natural”

UNIVERSIDAD PEDAGOGICA NACIONAL
Departamento de Quimica Z
Instituto Pedagégico Nacional

AREA CIENCIAS NATURALES ) ©

)

Enfasis Biotecnologia-Grado 1104

DESARROLLO DE COMPETENCIAS CIENTIFICAS DESDE LAS ORIENTACIONES DE LAS
PRUEBAS PISA: Proyecto de aula sobre la fermentacién alcohdlica.
ACTIVIDAD N° 3.

“La fermentacioén producto de un proceso natural”

Nombre: Fecha:

Desempefios de Competencia

Subcompetencia (PISA) a propiciar Proposito

Uso de la evidencia cientifica. Relacionar diferentes fuentes de informacidon relacionadas con
fermentacién alcohdlica con el fin de generar conclusiones.

Explicar cientificamente los | Explicar diversos fendbmenos que derivan de la fermentacion alcohdlicay la

fenébmenos. elaboracion del vino llevados a diversos contextos.

Identificar asuntos o temas cientificos. | Seleccionar aspectos de interés cientifico que amplien la informacion

elaboracion del vino.

iPreparandonos!

Inicialmente profundizaremos en el proceso de Ila fermentacion,
centrandonos en la alcohdlica, desde una mirada bioquimica y quimica, de
igual manera en aspectos importantes que se deben tener en cuenta para
la elaboracion del vino.

)rr

Para ello deberas prestar atencién a una presentacion fundamentada en

¢ éstos temas que los docentes realizaremos. A partir de dicha introduccion

g te enfrentards a las siguientes situaciones problema que estaran

encaminadas hacia la aplicacion en contexto de los conocimientos
expuestos el dia de hoy.

-
Fermentacion alcohédlica en
contexto

1. Luego de llegar de realizar su rutina de ejercicio, Juanita decide refrescarse. Para ello, toma de la
nevera jugo de mora y sirve del mismo. Juanita no termind de tomar el jugo del vaso y al poco
tiempo se da cuenta que tiene un sabor extrafio. ¢(Por qué crees que se presentd lo
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anterior?¢,Con el jugo que se encuentra en la nevera se habra presentado el mismo fenémeno?
Justifica la respuesta.

2. Juanita qued¢ intrigada sobre el acontecimiento sucedido con su jugo de mora, asi que decidié
probar si ocurria lo mismo con un refresco envasado que compr6 en una tienda cercana a su
casa. Ella dej6 el refresco por varios dias en la nevera y al destaparlo no noté ninguna
inconsistencia en su olor y en su sabor. Juanita se preguntd por qué el refresco no se vio
afectado en cuanto a sus propiedades organolépticas como si ocurrié con el jugo hecho en casa,
por esta razén decidio hacer una consulta en internet para ampliar la informacién acerca de este
refresco y poder dar respuesta a su pregunta. Plantea posibles aspectos del refresco que Juanita
podria consultar para dar respuesta a su pregunta. Argumenta tu respuesta.

Carlos y su empresa de vinos

Carlos planea crear una microempresa de vinos. El es un amante de los
buenos vinos pero es poco su conocimiento acerca del proceso que se
lleva a cabo para la elaboracion de los mismos. Asi que empezé a realizar >
indagaciones de como poder elaborar vino a partir de un cultivo de uvas d L
gue tiene en un pequefio terreno en cercanias de la poblacion de
Duitama, Boyacd. En el proceso de construccién de esta microempresa, a
Carlos le han surgido diferentes incognitas sobre procesos quimicos que

)
entran en juego al momento de elaborar un vino de calidad, como esos &
gue a él tanto le agradan ¢Podrias ayudar a Carlos a resolver esas
incognitas?

3. Para la elaboracién del vino Carlos sabe que se requieren unas condiciones determinadas que

proporcionaran un buen sabor del producto. Antes de ello, decide prepara vino por su cuenta.
Inicialmente, luego de esterilizar el medio, lavé la fruta y estrujé el mismo. Para la elaboracién del
mosto, decidié utilizar un recipiente de metal y en condiciones ambiente coloc6 una determinada
cantidad de uva con su céscara y la posterior aplicacion de la levadura. Luego de un tiempo
Carlos midié el pH determinando que tenia un valor de 6.0. ¢ Consideras que el proceso llevado a
cabo por Carlos permitira el desarrollo de un buen vino? ¢ Por qué?

4. En las consultas que realizo Carlos sobre el método mas efectivo para la elaboracion del vino,
encontrd el procedimiento para hacer vino de manzana, uva y mora asi que pensé realizar el vino
con esta ultima fruta. ¢ Es posible que Carlos pueda realizar una bebida alcohdlica a partir de
esta fruta? Justifique su respuesta teniendo en cuenta la siguiente informacién:
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Caracteristicas de frutas

UVA MANZANA MORA

Contiene en su gran mayoria
El zumo de uvas contiene | agua, pero poca cantidad de | Las moras son deliciosas,
mucha agua y bastante | glucosa. El tiempo de | jugosasy tienen un espléndido
cantidad de glucosa, la cual | fermentacion va a ser rapido. | color. Contienen entre 80 y
es muy soluble en el agua. 90% de agua y 7% de glucosa
Este zumo fermenta a aproximadamente.

temperatura de 12° a 15° C.

Carlos sabe que los vinos se almacenan en tanques de diferentes tipos de materiales después
de su fermentacion inicial con el fin de que el vino obtenga propiedades adicionales. Algunos de
estos tanques son metélicos y con ellos se busca que el vino conserve ciertos sabores frutales,
mientras que otros se elaboran a partir de diversas clases de maderas como el roble, con el fin
de que el vino se afieje y con el paso del tiempo vaya adquiriendo ciertos componentes de la
madera que modifiquen su sabor. Carlos desea elaborar vinos que se almacenen en un tiempo
no mayor a un afio y que su sabor sea amaderado. Carlos no sabe cuél es la madera mas
indicada para su vino ¢Qué investigacion de corte quimico podria hacer para saber cudl es la
madera mas indicada para su vino?

a. ¢Como se debe elaborar el tanque de almacenamiento a partir de la madera a emplear?
b. ¢ Cuél madera sirve para elaborar tanques que duren mas tiempo?
c. ¢ Qué sustancias otorga la madera al vino y que influyen en sus propiedades organolépticas?

d. ¢Qué tipos de maderas pueden otorgarle mayor contenido de sustancias que den un sabor
amaderado al vino dentro del periodo de un afio?

Amplia la explicacion a la respuesta dada
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Anexo N° 4.1, Criterios de evaluacién actividad N° 3

) CONCEPTOS QUE )
PREGUNTA SUBCOMPETENCIA PROPOSITO INTERVIENEN EN LA CRITERIOS PARA EVALUACION DE LA PREGUNTA
PREGUNTA
MAXIMA PUNTUACION.
Se espera que la respuesta dada se relacione con la incidencia de la
temperatura en dichos procesos.
+ A temperaturas bajas, se inhibe el proceso de crecimiento y desarrollo
- . celular de las levaduras por lo tanto en la nevera es poco probable que
Identificar los diferentes . . . -
el jugo experimente el fendmeno de la fermentacién. Por su parte en
componentes de la Glucosa D
o condiciones normales se desarrollan generalmente las levaduras, dando
. o fermentacién en la Levadura y , .
Explicar cientificamente L iy lugar, a la fermentacion del azucar en dicho producto.
. situacién problema y a Fermentacion
1 los fenomenos partir de ellos explicar por Alcohol :
. P o PUNTUACION PARCIAL.
qué se da la fermentacion Didxido de carbono . g
. o Se hable de la variable temperatura o se hable de fermentacion pero no se
en dicha situacion. . ) . .
explique la influencia del mismo en el proceso.
SIN PUNTUACION.
Otras respuestas. Tiempo. Sustancias contaminantes. Pérdida de nutrientes.
Oxidacion de la fruta. Fermentacion acética.
MAXIMA PUNTUACION.
Se espera que la respuesta plantee el uso de conservantes, inhibidores y
Indagar acerca de » . ; . .
aditivos, para explicar la diferencia en éste caso.
componentes del refresco " o .
- - + El uso de aditivos, conservantes e inhibidores en los refrescos tiene
o que inhiban la accion de Conservantes , - . . .
Identificar asuntos o " como fin preservar el producto por mas tiempo e impedir la presencia y
2 e las levaduras sobre la Aditivos . : : ; :
temas cientificos. o desarrollo de microorganismos en el mismo. Lo anterior explica porque
glucosa para que el Inhibidores

refresco comprado no se
fermente naturalmente.

luego de que Juanita revisara el refresco no se presentara ningun

cambio.
PUNTUACION PARCIAL.
Menciona el uso de conservantes, pero no da una explicacion
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correspondiente de la influencia de estos.

SIN PUNTUACION.
Otras respuestas. El envase.

Explicar cientificamente
los fenémenos.

Identificar la relacién
existente entre el pH y el
proceso de fermentacion,

y con base en ello
determinar si el pH es un
indicador de calidad el
vino

pH
Fermentacion
Componentes de la uva
Quimica.

MAXIMA PUNTUACION.

Se deben tener en cuenta diversas variables tales como: pH, presencia de

oxigeno y de luz, entre otras.

+ pH: Para que se lleve a cabo el proceso de fermentacién el pH
apropiado debe ser entre 3.0 Y 3.5, ya que, en este rango, se favorece
el crecimiento y desarrollo de los procesos biologicos llevados a cabo
por las levaduras. Asimismo, inhibe el desarrollo de otros
microorganismos.

+ Presencia de oxigeno: La mayoria de fermentaciones se dan en
condiciones anaerdbicas. Para el caso de la elaboracion del vino, es
importante realizar dicho proceso en un lugar hermético manteniendo
ciertas condiciones.

4+ Luz: La presencia del mismo inhibe el desarrollo de las levaduras,
incluso puede ocasionar la oxidacion del vino.

PUNTUACION PARCIAL.
Nombrar y argumentar algunas de las variables expuestas anteriormente.

SIN PUNTUACION.
Otras respuestas. Frasco de metal. Punto de fermentacion. Metal produce
oxidacién del metal por efecto del dioxido de carbono.

Conbase en la

Componentes de las

MAXIMA PUNTUACION.
+ En este caso, la presencia de glucosa, determinara si es posible la

Uso de la evidencia informacion suministrada frutas elaboracion de una bebida alcoholica, dado que, a partir de este sustrato
cientifica. determinar si es viable la y en una serie de condiciones especificas es posible el desarrollo de la
elaboracion de un vino de fermentacion.
mora + No se da la fermentacion, dado que, la cantidad de glucosa es muy poca
por lo que la eficiencia del proceso es minima.
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PUNTUACION PARCIAL.
Menciona los aspectos importantes para que se dé la fermentacion, pero no
Se argumente.

SIN PUNTUACION.
Otras respuestas. Exceso de agua impide fermentacion.

Identificar asuntos o

[dentificar un tipo de
investigacion quimica que
sirva para identificar cual

Taninos
Tiempo de maduracion

MAXIMA PUNTUACION.

Se espera que el estudiante escoja la opcién D, dado que, en la medida que
se conozcan las sustancias que le otorgan las propiedades particulares al
vino se podra decidir cual es la madera mas apropiada para este uso.

PUNTUACION PARCIAL.

temas cientificos es la madera mas | Componentes de |la
adecuada para madurar | madera Opcidn correcta sin justificacion.
el vino.
SIN PUNTUACION.
Otras opciones.
( ]
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Anexo N° 5. Actividad 4: “Preparandonos para terminar nuestro vino”

UNIVERSIDAD PEDAGOGICA NACIONAL
Departamento de Quimica
Instituto Pedagdégico Nacional
AREA CIENCIAS NATURALES

Enfasis Biotecnologia-Grado 1104

DESARROLLO DE COMPETENCIAS CIENTIFICAS DESDE LAS ORIENTACIONES DE LAS
PRUEBAS PISA: Proyecto de aula sobre la fermentacion alcohélica.

Integrantes:

ACTIVIDAD N° 4

“Preparandonos para terminar nuestro vino”

Subcompetencia (PISA) a propiciar

Propésito

Explicar cientificamente los
fenébmenos.

Utilizar el conocimiento adquirido durante el desarrollo del proyecto de aula
para interpretar situaciones relacionadas con la elaboracion de vinos,
especificamente en lo que refiere a la prediccién de cambios

Identificar asuntos o temas cientificos.

Reconocer rasgos fundamentales de la actividad en lo que respecta al
manejo de variables (hollejo, semillas, tipo de uva y levadura) al momento
de elaborar vino.

Uso de la evidencia cientifica.

Utilizar los resultados experimentales

Las técnicas empleadas hoy en dia para la elaboracién de vinos, estan
encaminadas a la obtencion de vinos de calidad. Para conseguir tales
productos, el proceso de elaboracion debe tener en cuenta la aplicacién de
técnicas dirigidas a obtener un maximo de aromas y demds caracteristicas
gustativas en los vinos. Ello se consigue desde el comienzo, iniciando en primer
lugar con la vendimia, eligiendo el proceso adecuado de elaboracion, cuidando
por ultimo la conservacion y embotellado de los vinos. Por esta razén, el dia de
hoy trabajaremos esos aspectos que determinan en ultimas las propiedades
como el olor, color y sabor del vino.

1. En el proceso de elaboracion del vino es importante controlar ciertas

variables y adicionar determinados ingredientes, los cuales son primordiales para generar un
producto de calidad. A continuacion se presentan una serie de factores fundamentales a la hora de
desarrollar su respectiva elaboracion. De acuerdo a lo realizado en las clases anteriores, plantea de
gué forma incide esta en la elaboracion del vino:

PRODUCTO

FUNCION

Hollejo

Semillas

Levadura
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Para desarrollar los diferentes tipos de vino (blancos, vinos tintos, etc) es primordial adicionar una

serie de elementos y sustancias que le daran unas caracteristicas particulares. En la siguiente tabla
se muestran diferentes productos que se afiadieron para la elaboracién de una serie de vinos. Dichos
procesos tuvieron como particularidad el control de variables como temperatura favorable, el correcto
desarrollo de la vendimia y el estrujado. Sin embargo para cada uno se llevaron a cabo variaciones
en el proceso. Explica que resultado se podria presentar para cada caso, en cuanto a caracteristicas

del vino.

Caso

Resultados Esperados

1. Se adicion6 uva roja con el hollejo y la
levadura

2.  Se agreg6 uva blanca, sin hollejo con
levadura

3. Secolocd uva roja, sin hollejo y levadura.

4.  Se afadi6 uva roja, con hollejo sin levadura
y sin semillas.

3. Parafinalizar la elaboracién de nuestro vino, procede a realizar el siguiente protocolo.

Materiales

Termometro - 1 colador - 1 frasco ambar capacidad 1 L. - Papel periédico - Embudo - Bata - Gorro

Tapabocas
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Procedimiento

Hundimiento del sombrero I BAZUQUEO

<

Trasvasar el liquido a otro { DESCUBE

C’ (1)

FERMENTACION |
| SECUNDARIA

<

REPOSO \
L (5 a8 dias) J Controlar temperatura (2)

1. Cuando el burbujeo ha finalizado se confirma al encender un fésforo en la parte superior y no
se apaga la llama, indica que la fermentacién ha finalizado.
2. Mantener a una temperatura de entre 12 y 18 °C.

Registro de datos.

Al retirar el sombrero del mosto, realiza un registro de las caracteristicas percibidas en cuanto a:

OLOR COLOR TEMPERATURA

4. Después de plantear las caracteristicas en la tabla de registro de datos, completa la siguiente tabla,
de acuerdo a los resultados conseguidos:

Caso Resultados Obtenidos

1. Se adicion6 uva roja con
el hollejo y la levadura

2. Se agrego uva blanca, sin
hollejo con levadura

3. Se colocd uva roja, sin
hollejo y levadura.
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4.  Se afiadi6 uva roja, con
hollejo sin levadura y sin
semillas.

¢ Qué diferencias hubo entre los resultados obtenidos y los resultados esperados? En el caso en que
se haya dado una diferencia plantéala y plantea una pregunta problema que al ser resulta
cientificamente ayude a dar una explicacion a dicha diferencia.
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Anexo N°5.1. Criterios de evaluacién actividad N° 4

] CONCEPTOS QUE )
PREGUNTA SUBCOMPETENCIA PROPOSITO INTERVIENEN EN LA CRITERIOS PARA EVALUACION DE LA PREGUNTA
PREGUNTA
MAXIMA PUNTUACION
+ Hollejo: Darle la coloracion al vino a través de la incorporacion de los
taninos, también determinara el sabor del vino.
+ Semillas: Aporta los taninos que también determinan aspectos del sabor
del vino.
+ Levadura: Responsable de permitir el proceso de fermentacion alcoholica,
Identificar y argumentar las Taninos. ya que permite la oxidacion del azlcar generando como productos alcohol
1 Explicar cientificamente los funciones que cumplen los Fermentacion alcohdlica. etilico y dioxido de carbono.
fenémenos. diversos productos utilizados Sabor. .
en la elaboracién del vino. PUNTUACION PARCIAL.
+ Hollejo: Aporta la coloracion al vino.
+ Semillas: Aportan el sabor.
+ Levadura: Responsable de permitir el proceso de fermentacion alcoholica.
SIN PUNTUACION.
Otras respuestas.
MAXIMA PUNTUACION
+ Caso 1: Se espera que se genere un vino tinto, coloracion rojo oscuro. De
igual forma, se daré el proceso de fermentacion alcohdlica.
- + Caso 2: Se obtendrd un vino blanco. Ademas se generara la
Identificar y expresar el . . o -
) Color (Taninos). correspondiente fermentacion alcohdlica.
C resultado final para la . . . iy T
Explicar cientificamente los o . . Olor + Caso 3: Se espera la obtencidn de un vino de coloracion amarillo palido.
2 . elaboracion del vino teniendo . . S o
fenébmenos. ; Sabor 4+ Caso 4: Se obtendra un vino tinto, el sabor sera distinto al del resto de los
en cuenta una serie de i . . " . .
- - Fermentacion vinos tintos. La fermentacion se daré de manera mas lenta.
condiciones iniciales.
PUNTUACION PARCIAL.
Nombrar para cada caso algunas de las variables involucradas, relacionar
errbneamente algunas variables con caracteristicas del vino.
SIN PUNTUACION.
( )|
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Otras respuestas.

MAXIMA PUNTUACION
Respuestas similares a las utilizadas para todos los casos en el item 3,
especificandocaracteristicasde color, sabor, color, pH y temperatura.

A partir del vino obtenido en Color. .
TS el proceso, describir las Olor. PUNTUACION PARCIAL.
Uso de la evidencia cientifica. - . . . L .
condiciones finales del mismo Sabor. Tabla incompleta, falta de socializacion con los compafieros de los resultados
para cada caso. Fermentacion. obtenidos, no son enunciadas completamente todas las caracteristicas.
SIN PUNTUACION.
Tabla no diligenciada.
MAXIMA PUNTUACION:
Formula una pregunta a la que es posible dar respuesta cientificamente.
Identificar temas o asuntos Contrastar los aportes 4
L propuestos inicialmente con PUNTACION PARCIAL
cientificos. . ! —
los resultados obtenidos en el Formula una pregunta sin fundamento cientifico.
vino.
SIN PUNTUACION
No formula pregunta.
( ]
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Anexo N° 6. Actividad N° 5: “Indaguemos un poco acerca de la composicion de nuestros vinos”

UNIVERSIDAD PEDAGOGICA NACIONAL
Departamento de Quimica Z
Instituto Pedagégico Nacional

AREA CIENCIAS NATURALES b ' ~

.

Enfasis Biotecnologia-Grado 1104

DESARROLLO DE COMPETENCIAS CIENTIFICAS DESDE LAS ORIENTACIONES DE LAS
PRUEBAS PISA: Proyecto de aula sobre la fermentacion alcohdlica.

ACTIVIDAD N° 5
“Indaguemos un poco acerca de la composicion de nuestros vinos”

Desempefios de Competencia

Subcompetencia (PISA) a propiciar Propdsito

Uso de la evidencia cientifica Generar conclusiones acerca de las caracteristicas fisicas y
quimicas del vino a partir de los resultados obtenidos en
pruebas experimentales para la identificacion de taninos y
compuestos fendlicos en el vino.

Explicar cientificamente los | Aplicar el conocimiento cientifico a situaciones relacionadas
fenémenos. con la identificacion de taninos y compuestos fendlicos en el
vino.

Identificar asuntos o temas cientificos | Reconocer rasgos fundamentales de un procedimiento
cientifico al realizar una prueba para identificacién de taninos
y compuestos fendlicos en vinos previamente elaborados.

Preparandonos...

Después de haber elaborado nuestro vino resulta Util conocer un poco

mas acerca de la composicion de los mismos. Se sabe que en el
proceso de elaboracion de vino es fundamental que se lleve a cabo una fermentacion alcohélica para que
nuestro producto obtenga el grado de alcohol necesario para que pueda definirse de esta forma, pero es
poca la indagacion que hemos hecho acerca de otros compuestos que se encuentran presentes en esta
bebida. En el dia de hoy, nuestro trabajo se centrara en unos compuestos de gran importancia en el vino
conocidos como taninos. Para poder dar introduccién al trabajo de hoy necesitas leer la informacion que
se presentara a continuacion:

Conozcamos un poco acerca de los taninos...

Los taninos son compuestos polifendlicos y solubles en el agua. Al gusto son faciles de identificar. La
sensacion de aspereza, sequedad y amargor que provocan tanto en la lengua como en las encias es muy
caracteristica. Se perciben, sobre todo, en la fruta verde, ya que a medida que ésta madura, su
concentracién disminuye o se enmascara por el sabor dulce sobresaliente. En el caso del vino estos
compuestos le otorgan un sabor amargo y astringente, dado que estos compuestos estan presentes en
ciertas partes de la uva como las semillas y el hollejo (cascara). A continuacién se muestra una imagen
relacionada con la estructura quimica de los taninos:
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OH

OH

Imagen No. 1. Estructura molecular de un compuesto de tipo tanino.

La importancia de la presencia de taninos en el vino radica en que estos se unen con proteinas y otros
polimeros en el vino, inhibiendo acciones enziméticas importantes que podrian darse en este, otorgandole
al vino una proteccion frente a agentes oxidantes y por ende, aumentando su calidad. Podemos clasificar
a los taninos dentro de dos grupos principales:

e Taninos hidrolizables: Son aquellos taninos que al estar presentes en un medio acido, pueden
reaccionar con el agua (hidrolisis) y liberar acido galico y acido elagico. Estan presentes
principalmente en los vinos que han sido criados en bérricas de roble, dandole ciertas
propiedades gustativas.

e Taninos condensados: Son taninos de elevado peso molecular, de sustancias fenolicas
conocidas como los 3-flavanoles. Estan presentes tanto en el hollejo de la uva como en sus
semillas, asi como en las uvas blancas y en las uvas tintas. Algunos de estos taninos son los
responsables de las coloraciones caracteristicas de los vinos tintos.

Efecto antioxidante de los taninos: Los taninos protegen a las células ante los radicales libres y
permiten reducir el riesgo de enfermedades degenerativas. Los vinos tintos tienen una alta capacidad
antioxidante y esta propiedad esta correlacionada con sus contenidos de flavonoles, antocianinas y acido
tanico. Sin embargo todos los polifenoles tienen caracteristicas antioxidantes, por ende las propiedades
antioxidantes estan relacionadas con la concentracion de polifenoles totales més que por la concentracion
de cada compuesto en individual.

Procedimiento experimental.
Identificacion de fenoles con cloruro férrico

A continuacion, se presenta un procedimiento para la identificacion de taninos en el vino. El procedimiento
es bastante sencillo y consiste en lo siguiente:

Materiales:

Vino

Solucién diluida de cloruro férrico
3 tubos de ensayo

1 pipeta de 1 mL

Procedimiento
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* Patron 1: Vino
blanco

+Patrén 2: Agua.
*Vino elaborado.

* FeCl, diluido @

+ Coloracion azul
negrusca para
taninos
hidrolizables.

+ Coloracién pardo

verdosa para
taninos
condensados

Notas:
1: Para cada uno de las sustancias que se analizara, tomar 1 mL de esta,
adicionarla en el tubo de ensayo y agregarle 1 mL de agua.

con una pipeta limpia
2: Realizar la disolucion del cloruro férrico, posteriormente agregar 1mL a cada una de las sustancias.

Fundamento teérico de la prueba

| R | =
OH Cl
\ = on HO =
= Fe cl - SR
+ / —] Fe
= cl T
OH
=
| e

Imagen No. 2: Reaccion del fenol con el cloruro férrico.

El grupo hidroxilo del fenol, al estar en contacto con los iones Fe®", forma un compuesto conocido como
Complejo. Dicho complejo se caracteriza por tener una coloracion azul al interactuar con el Fenol. Para
compuestos polifendlicos, la coloracion de los complejos puede variar, siendo una coloraciéon azul
negruzca para taninos hidrolizables y una coloracién pardo-verdosa para taninos condensados. La
intensidad del color aumenta, debido a una mayor concentracién de taninos. La reaccion se ve expuesta
en laimagen No. 2.

Pon a prueba tus conocimientos...

Luego de haber realizado el procedimiento experimental, responde las siguientes preguntas:

1) Relaciona la informacion del procedimiento experimental para identificacion de fenoles con la
informacién suministrada acerca de los taninos y responde:
a) ¢Cual es el fundamento de la prueba para identificacion de fenoles? ¢Es un proceso
guimico o fisico?
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2)

3)

b) ¢Por qué la prueba para identificacion de fenoles sirve para la identificacion de taninos?
Argumenta tu respuesta

¢Por qué se agrega cloruro férrico a un vaso que contiene solo agua y a otro que contiene un vino
comprado en el mercado? Argumenta tu respuesta.

Compara los resultados obtenidos para la prueba de FeCls con el resto de grupos que realizaron vino,
y con base a ello diligencia la siguiente tabla:

Observaciones
ante la prueba
Grupo Tipo de Vino Tipo de uva Céscara Semillas (cdaemFb?gldBe
(Blancoftinto) (Blanca/roja) (Si/No) (Si/No) coloracion, tipo
de coloracion,
intensidad..)
1
2
3
4

De acuerdo con los resultados obtenidos en la prueba y la informacién suministrada acerca de
los taninos responde:

a) ¢En qué componentes de la uva se encuentran mas taninos? ¢ Por qué?

b) ¢Cudl de los vinos elaborados tiene mayor poder antioxidante? ¢,Por qué?
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Anexo N°6.1. Criterios de evaluacién actividad N° 5

PREGUNTA

SUBCOMPETENCIA

PROPOSITO

CONCEPTOS QUE
INTERVIENEN EN LA
PREGUNTA

CRITERIOS PARA EVALUACION DE LA PREGUNTA

Explicar cientificamente los
fenémenos.

Reconocer el fundamento de la
prueba para identificacion de
fenoles. Asimismo, determinar
de qué forma dicha prueba
permite el reconocimiento de

taninos.

Proceso quimico.
Fenoles.
Complejo.

MAXIMA PUNTUACION.

a. Es un proceso quimico a través del cual el grupo hidroxilo del fenol, al estar
en contacto con los iones Fe®, forma un compuesto conocido como
Complejo. Dicho complejo se caracteriza por tener una coloracién azul al
interactuar con el Fenol. Para compuestos polifendlicos, la coloracién de los
complejos puede variar, siendo una coloracién azul negruzca para taninos
hidrolizables y una coloracién pardo-verdosa para taninos condensados.

b Los taninos son compuestos polifendlicos, de esta forma podran ser
reconocidos mediante dicha prueba dado que el grupo hidroxilo del fenol en
contacto con los iones Fe®*aportados por el cloruro férrico formaran un
complejo.

PUNTUACION PARCIAL.
a. Reconoce el fundamento de la prueba pero no logra reconocer si es un
proceso fisico o quimico.
Reconoce que es un proceso quimico pero presenta dificultad para explicar la
reaccion quimica

b. Indica que los taninos son compuestos polifendlicos y por esta razén dan
positiva la prueba, pero no profundizan en la explicacién de la reaccion
quimica que se lleva a cabo.

SIN PUNTUACION.
Otras respuestas.

Identificar asuntos o temas
cientificos

Reconocer el comportamiento
del cloruro férrico en diferentes

medios.

Patrén.

Formacién de complejo.

Disociacion.

MAXIMA PUNTUACION.

+ El experimento de agua y FeClsse utiliza como patron para diferenciar el
comportamiento de dicha sal en presencia de compuestos pilifenélicos. Se
espera que el FeClsse disocie en el agua, mientras que en el caso del vino
con la adicion de dicha sal se forme un complejo con el Fe3* debido a la
presencia del los taninos que hay en éste.
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PUNTUACION PARCIAL.

e  Expliquen el fendmeno ocurrido al hacer reaccionar el FeCls con el vino,
pero no identifiquen que el experimento de agua y FeCls se utiliza como
patron de comparacion.

e  Explicar que el experimento se utiliza como patron de comparacion pero no
dar una explicacion adecuada del fendmeno ocurrido.

SIN PUNTUACION.
Otras respuestas.

Uso de la evidencia cientifica.

Determinar en qué
componentes de la uva se
encuentran en su mayoria
taninos, a partr de los
resultados obtenidos en la
practica experimental.

Taninos.

Antioxidantes.

Semillas.
Hollgjos.

MAXIMA PUNTUACION.

Item a: Semillas, puesto que el vino al que no se le adicionaron las semillas no
presentd una coloracién muy intensa, cambio su coloracion un poco a color
marron.

item b: En el vino blanco, pues este indicé la coloracion mas de taninos al
realizar la prueba.

PUNTUACION PARCIAL

item a:

Indican los vinos en los cuales se presentaban la mayor concentracion de
taninos, pero no las partes de la uva.

En los vinos blancos, por generar una coloracion intensa en la prueba con FeCls,
item b: Mencionan el vino seleccionado pero no otorgan explicacion.

SIN PUNTUACION
Otras respuestas.

——
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Anexo N° 7. Actividad de cierre: “Una mirada critica en la producciéon y consumo de bebidas

alcoholicas”

UNIVERSIDAD PEDAGOGICA NACIONAL

Departamento de Quimica Z
Instituto Pedagégico Nacional

AREA CIENCIAS NATURALES

A

IS

Enfasis Biotecnologia-Grado 1104

DESARROLLO DE COMPETENCIAS CIENTIFICAS DESDE LAS ORIENTACIONES DE LAS
PRUEBAS PISA: Proyecto de aula sobre la fermentacion alcohdlica.

Nombre:

ACTIVIDAD DE CIERRE

“Una mirada critica en la produccion y consumo de bebidas alcohdlicas”

Indicadores de Competencia

Subcompetencia (PISA) a propiciar

Propésito

Uso de la evidencia cientifica

Interpretar los resultados de las actividades experimentales desarrolladas
durante el proyecto de aula para emitir conclusiones sobre los vinos
elaborados y a su vez predecir resultados de situaciones llevadas a otros
contextos.

Explicar cientificamente los
fendmenos.

Aplicar el conocimiento de la ciencia, especificamente el relacionado con
la fermentacion alcohdlica y la elaboracién del vino para situaciones
especificas relacionadas con el proyecto de aula.

Identificar asuntos o temas cientificos

Reconocer rasgos fundamentales del trabajo cientifico y situaciones que
es posible investigar cientificamente, al hacer un recuento de todo el
trabajo realizado durante el proyecto de aula, y al llevar la situacién a otros
contextos.

Para finalizar...

En todas las actividades realizadas aprendimos acerca de la fermentacion, los procesos
y medios que se tienen en cuenta para una fermentacion alcohdlica, ya sea en la
elaboracion de productos alimentarios o aquellos que se dan de forma natural por
medio de diversos factores. Para finalizar el proceso que se ha realizado durante las
clases, es importante resaltar las concepciones construidas y que han permitido ampliar
su conocimiento a propésito de la fermentacion. Por tal motivo se plantean tres
momentos, en el primero, se formulan dos preguntas que van enfocadas al proceso de
la elaboracion de nuestro vino; el segundo, y por dltimo, dos situaciones diferentes que
permiten conocer tu posicion ante algunas problematicas que se presentan en la
cotidianidad por el consumo de bebidas alcohdlicas.

iIniciemos!

1. Para la elaboracién de vino en el curso, cada grupo siguié la metodologia propuesta, la Unica
diferencia era que unos elaboraron el mosto con la uva sin semilla, hollejo o la variacién de la
cantidad de levadura. El espacio de almacenamiento fue el mismo y su temperatura era constante.

a. Explique ¢Por qué dos de las botellas donde se llevd a cabo la fermentacién del mosto se

rompieron?
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b. En una de estas hotellas que se rompid, se produjo un olor fuerte y desagradable diferente a los
demés. Justifiqgue ¢ Qué producto se pudo obtener? Y ¢ Por qué?

Si fueras duefio de una empresa que inicia en el negocio vinicola y obtuviera la primera produccién
de vino, a partir de la cosecha de uva cultivada, ¢qué aspectos tendrias en cuenta para que el vino
obtenido pueda ser comercializado?

En todo tipo de bebidas embriagante que contenga la minima cantidad de
alcohol, tiene en su presentacion la afirmacién “EL EXCESO DE ALCOHOL
ES PERJUDICIAL PARA LA SALUD’. ¢;Por qué motivo al informar la
etiqueta de las botellas que el consumo de estas bebidas son nocivas para
la salud, siguen siendo comercializadas y consumidas?
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Anexo N° 7.1. Criterios de evaluacién actividad de cierre

. CONCEPTOS QUE
PREGUNTA SUBCOMPETENCIA PROPOSITO INTERVIENEN EN LA CRITERIOS PARA EVALUACION DE LA PREGUNTA
PREGUNTA
MAXIMA PUNTUACION.
a. Dar una explicacién acerca del fenomeno que ocurrié dentro de la botella,
en cuento a la produccion de CO: y especificar que una de las botellas tenia
un volumen menor al que se habia estimado (375 mL cuando se pidi¢ de 1
L).
b.  Justifican que el alcohol presente en el mosto presenta una fermentacién
Reconocer todas las - . e . .
. s . . Fermentacion Alcohdlica acética, debido al contacto con el aire
Explicar cientificamente los variables que influyeron para Gases
1 fenqmenqs/ o que‘este tipo de fendmenos Presion PUNTUACION PARCIAL.
Uso de la evidencia cientifica se diera. . - . . . . .
Reacciones Quimicas. a.  Mencionan la presencia de un gas sin especificar cuél y este produce el
aumento de presion en el recipiente.
b. Hacen referencia que en el mosto al entrar en contacto con el medio se
obtuvo otro compuesto pero no mencionan cual es.
SIN PUNTUACION.
Otras respuestas.
pH MAXIMA PUNTUACION.
Reconocer aspectos | Temperatura Resaltan al menos 3 de las condiciones mencionadas en la columna anterior de
relacionados con el | Tipos de vinos una manera clara y coherente.
conocimiento cientifico que | Condiciones anaerobias para .
o deben ser tomadas en cuenta | el proceso de fermentacion PUNTUACION PARCIAL.
Identificar asuntos o temas . . .
e al desarrollar una empresa de | del mosto e Mencionan dos o una de las condiciones especificadas en la columna
2 cientificos. . L .
vinos, con respecto a la | Vendimia. anterior de manera coherente.
realizacion de un vino con | Condiciones de e Mencionan mas de dos aspectos de los especificados pero sin
condiciones de calidad. almacenamiento del vino. acompafiarlos de una justificacion.
Uso de levadura )
SIN PUNTUACION.
Otras respuestas donde no se encuentren asuntos o temas cientificos.
Identificar asuntos o temas Dar respuesta a la pregunta Fermentacién alcohdlica. ) )
3 cientificos/ explicar basandose en el Bebidas alcohdlicas MAXIMA PUNTUACION.

cientificamente los fendmenos/

conocimiento cientifico, de tal

Reacciones Quimicas

Respuestas sustentadas en conocimiento cientifico.
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Uso de la evidencia cientifica

forma que indiquen por qué
las  bebidas  alcohdlicas
pueden ser comercializadas a
pesar de tener efectos
Nocivos.

e Enlas bebidas alcohélicas estan presentes otros compuestos diferentes al
alcohol los cuales pueden resultar beneficiosos para el organismo.

e  El alcohol es una sustancia que resulta toxica para el organismo en altas
cantidades, por ende puede consumirse moderadamente y no generar
complicaciones.

PUNTUACION PARCIAL.
Utiliza el conocimiento cientifico para dar respuesta a la pregunta pero su
respuesta presenta inconsistencia o errores conceptuales

SIN PUNTUACION
Otras respuestas, utilizar razones morales, sociales y culturales para dar
justificacion a su respuesta.
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Anexo N° 8: Registro fotogréafico de las actividades planteadas
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