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Resumen:;

La experiencia educativa denominada Quimica de los Alimentos, correspondiente al periodo
agosto 2011-enero 2012 fue desarrollada de acuerdo a los lineamientos generales del Proyecto
Aula.

Se aplico el criterio a 49 estudiantes, de los cuales 27 pertenecian a la seccion Ay 22 a la seccion B
de la EE. En la seccidn A el 81.5 %, obtuvo una calificacién final de diez (10), el 7.5 %, de ocho (8),
el 3.7 %, de siete (7), el 3.7 %, de seis (6), y el 3.7 % sin derecho (s/d). En la seccion B el 100 %,
obtuvo una calificacion final de diez (10). No hubo necesidad de examenes extraordinarios.

El proyecto se baso en la entrega puntual y completa con presentacion impecable y contenido
completo del portafolio de trabajos en el aula y fuera del aula. Asi también se tomé en cuenta el
desempefio en el espacio de laboratorio y las evidencias de sus practicas, tales como las bitacoras y
reportes. En las actividades se integrd la utilizacion de tecnologias de informacion y la ejecucion de
los pasos de investigacién documental y cientifica.

Para la obtencion de la calificacion final se sumaron las evidencias de desempefio cumplidas, en las
gue se proyectaron la capacidad para trabajar de manera individual y en equipo, asi como la
construccion de aprendizaje tedrico-practicos en quimica de alimentos.

Se estableci6 una estrategia de comunicacion via internet, para facilitar la entrega de evidencias de
desempefio, permeando en paralelo con esta practica al Programa Institucional de Sustentabilidad.
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Contexto de la intervencion.

El 100 % de los estudiantes cursaron con la EE bioquimica de la nutricién, debido a que es un pre-
requisito para cursar Quimica de los alimentos. Sin embargo, se identificé que el 31.1 %, de los
estudiantes de ambas secciones no contaban con bases mas sélidas de quimica desde la
educacion media superior, lo cual se manifesté en mayor dificultad para expresar los conceptos y
antecedentes basicos requeridos para desarrollar la sub-competencia. Sin embargo, se ajustaron
los temas a la practica comuan, lo que dio buen resultado en el aprovechamiento de los
estudiantes, con la permanente motivacién de parte del facilitador hacia los estudiantes.

La mayoria de los estudiantes, provienen de regiones cercanas a la Ciudad de Veracruz,
localizadas geograficamente en zonas como la cuenca del rio Papaloapan, o en la region de los
Tuxtlas. De tal manera, habitan en pensiones escolares lo que produce una mayor inversién de
tiempo en los espacios universitarios.

En la seccion A el 89 % fueron mujeres y el 11 % hombres. En la seccién B el 68 % fueron
hombres y el 32 % fueron mujeres.

Cada seccidn se dividié en cinco equipos de trabajo, los cuales abordaron los objetivos de
desempefio de cada tarea. Cada producto fue enviado al facilitador via electrénica, todos los
trabajos se socializaron en el grupo como parte del proceso de construccion del aprendizaje dentro
del aula, mostrando una actitud colaborativa, responsable y de compromiso.

Constantemente se trabajé en superar los aspectos cognoscitivos diferenciales de los alumnos
para minimizar las limitaciones que de entrada impedian cubrir los aspectos minimos de entrada
establecidos en este proyecto, a saber:

Competencias adquiridas por el estudiante, recomendables para iniciar la experiencia
educativa “Quimica de los alimentos”.

X3

*

Diferenciar claramente entre propiedades fisicas y quimicas
Manejo de la nomenclatura y terminologia basica de quimica
Sistemas de mediciéon y unidades utilizadas en quimica
Reacciones quimicas basicas (oxidacion, reduccion, etc)
Fundamentos de quimica organica

Dominio de los conceptos béasicos de bioquimica

Fundamentos de nutrimentos y energia (funciones de nutrimentos)

X3

*

X3

*

X3

*

X3

*

X3

o

X3

o
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Descripcién de la intervencion.

La EE Quimica de los Alimentos se localiza en el &area curricular de formacion disciplinar y
pertenece a la Academia por area del conocimiento de Ciencias Alimentarias. Tiene como pre-
requisito la EE Bioquimica de la Nutricion. Se cursa en modalidad de curso tedrico-practico (3
hrs T/ 2 hrs P semanales) y su acreditacion corresponde a 8 créditos en el Plan de Estudios.
Proporciona al estudiante los conocimientos y habilidades para comprender el comportamiento
quimico de alimentos de origen animal y vegetal.

En esta Experiencia Educativa el estudiante identifica y entiende las reacciones que se llevan
a cabo durante el manejo, procesamiento y almacenamiento de los alimentos, asi como los
factores que contribuyen al desarrollo de reacciones de deterioro en los alimentos para
resolver las problematicas inherentes a la nutricibn humana, a través del trabajo colaborativo y
la participacion de una actitud innovadora, creativa y con iniciativa durante el curso.

Tareas/Proyectos de aprendizaje, clases de tareas, objetivos de desempefio
(sub competencias).

< Nivel 1 (sub competencia 1)

Tarea:
Investiga las bases de la quimica del agua, carbohidratos, proteinas y lipidos, en los
alimentos, para comprender los conceptos, principios y teorias fundamentales en los sistemas
alimentarios, mostrando disposicion para el trabajo en equipo y compromiso para elaborar los
informes de lecturas.

« Complejidad

El estudiante selecciona y explora en literatura impresa o ambientes electronicos para
formular, coleccionar y presentar la informacion que le brinde los fundamentos de las
propiedades del agua, su distribucién en los alimentos y su influencia en la vida atil de los
alimentos, las propiedades de los nutrimentos, sus reacciones y aplicacion en los alimentos.
Como resultado de estas busquedas se presentaran informes de lecturas, que expresen el
estado actual del conocimiento y la conclusion del estudiante/equipo que presenta la
informacion.

Los elementos basicos que debe contener el informe de lectura son:

Portada

Titulo

Marco argumentativo

Analisis y conclusion

Bibliografia

agrLONE

R/
0.0

Investigacion
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En esta tarea el estudiante realiza investigacion documental, reflexiona e interpreta la
informacion de la ciencia de los alimentos. Requiere del conocimiento basico de bioquimica,
para analizar los fundamentos del agua y de la quimica de carbohidratos, proteinas y lipidos
en los alimentos.

El estudiante inicia con la utilizacion de documentos para la seleccion y recoleccion
pertinente, que a través de procedimientos analiticos y deductivos le permitiran la abstracciéon
cientifica y la obtencion de conclusiones coherentes.

% Tecnologia
Habilidad para la blsqueda de informacion empleando las TICs, la biblioteca virtual de la
USBI, y el envié de las tareas a la direccion electrénica del Maestro.

Aptitud para trabajar en bases de datos y elaborar reportes digitales.

Facilidad para la busqueda de informacion en revistas especializadas y fuentes de informacién
oficial y confiable en el ambiente virtual.

< Objetivo
El estudiante selecciona los recursos documentales para analizar los fundamentos de la
quimica del agua, carbohidratos, proteinas y lipidos.

Nivel 2 (sub competencia 1).

% Tarea:

Relaciona la quimica del agua y de los nutrimentos con el desarrollo de reacciones durante el
manejo, almacenamiento y procesado en los alimentos, elaborando en equipo un andlisis y
aportando explicaciones a las conclusiones grupales.

« Complejidad

Se requiere del conocimiento previo para integrarlo a un estado del conocimiento resultado
de las aportaciones, conclusiones y de la retroalimentaciéon grupal para llegar a la
comprension de los temas, promoviendo el avance colaborativo y suscitando conclusiones
como parte del proceso de construccién del conocimiento; se necesita la comprensién de las
reacciones que involucran a los macronutrimentos y su desarrollo en los alimentos.

« Investigacion

El estudiante identifica un problema, sobre el cual buscard los fundamentos tedricos
necesarios y/o aplicara los ya obtenidos en la tarea anterior.

De tal manera desarrolla un proceso ordenado y légico que involucra la investigacién sobre
algin problema. En este proceso el estudiante:

1. Reconoce el problema a investigar
2. Realiza una seleccion de informacion asociada
3. Elabora fichas bibliogréaficas
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4. Delimita el tema
5. Lectura minuciosa
6. Presentacion final

El estudiante requiere analizar los conocimientos teoricos-cientificos del agua y los
nutrimentos, y sus reacciones en los alimentos.

« Tecnologia

Capacidad para utilizar programas de cémputo, asi como consultar informacién de la world
wide web y de la biblioteca de la USBI, y el envi6 de las tareas a la direccién electrénica del
Maestro.

Aptitud para trabajar en bases de datos y elaborar reportes digitales.

Facilidad para la busqueda de informacion en revistas especializadas y fuentes de
informacion oficial y confiable en el ambiente virtual.

+ Objetivo
El estudiante aplica los fundamentos de la quimica del agua y nutrimentos para relacionarlos
con las reacciones que ocurren en los alimentos.

Nivel 3 (sub competencia 1).

% Tarea:

Conoce y aplica los conceptos basicos, que le permiten resolver en equipo ejercicios en clase,
asociando la teoria y contribuyendo a la obtencion de soluciones por medio de una actitud
colaborativa, asi como experimentar en el laboratorio sobre las principales propiedades y
reacciones en los alimentos.

« Complejidad

Requiere de la habilidad para integrar los conocimientos obtenidos y colaborar en equipo para
solucionar los ejercicios, asi como aplicar su habilidad para ensayar pruebas de laboratorio,
interpretar los resultados obtenidos y obtener conclusiones.

La experimentacion permitird que integren las observaciones obtenidas en el laboratorio con
la busqueda inicial de informacion, y su asociacion a la solucion de problemas.

Tanto en la resolucion de ejercicios en clase como en el laboratorio, los estudiantes proceden
a identificar un problema de investigacion o un problema real, a definirlo, a resolverlo y a
presentar la solucion.

7

% Investigacion
El estudiante aplica el método cientifico como un proceso de razonamiento mediante el cual
logra describir los hechos y también explicarlos.
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Requiere de la induccién y la deduccion, es decir del pensamiento reflexivo para resolver el
problema.

Se cumplen con las siguientes etapas:

Identifica y define el problema

Busca una posible solucion, asociando los conocimientos béasicos adquiridos previamente
Establece una hipétesis y deduce las consecuencias de la misma

Verifica la hipétesis

PR

El estudiante requiere investigar los antecedentes de cada practica y vincularlos a las
observaciones obtenidas en el laboratorio, aplicar y validar sus argumentos sobre la quimica
de alimentos.

« Tecnologia

Habilidad para utilizar programas de cémputo, asi como informacion de la world wide web y
consultar la biblioteca de la USBI, y el envié de las tareas a la direccion electronica del
Maestro.

Aptitud para trabajar en bases de datos y elaborar reportes digitales.

Facilidad para la basqueda de informacién en revistas revistas especializadas y fuentes de
informacion oficial y confiable en el ambiente virtual.

< Objetivo.

El estudiante argumenta las respuestas y soluciones a los ejercicios en clase, y reporta los
resultados de las pruebas de laboratorio elaborando un informe con los elementos solicitados
(antecedentes, materiales y métodos, resultados, conclusiones) en el que relaciona los
antecedentes tedrico-cientificos con las observaciones obtenidas.
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La evaluacién final se bas6 en la ruta marcada segun la siguiente tabla.

Evidencia (s) de Criterios de Campo (s) de

» ~ . Porcentaje
desempefio desempefio aplicacion

Con todos los
elementos, marco EnElaulay 10%
argumentativo, extramuros °
analisis, conclusion y
bibliografia

Defensa congruente
de sus argumentos,
respetuosa y con una
adecuada expresion.

Reporte de Lectura

Debatgs en dlase y Entrega de un En El aulay
Portafolio d_e trabajos portafolio completo, extramuros
escritos puntual y ordenado
construido con
retroalimentacion del
facilitador durante el
trabajo en el aula.

20%

Con el registro
completo de la Bitacoras En El aula.
Bitacoras y Reportes practica, en 40%
de Practicas presentacion Entrega de reportes
impecable. via electronica.
Entrega puntual.

Evaluaciones tedrico-
EvaIuaC|on_es parciales | practicas, en las que En el aula 30%
y final se observe
congruencia en las
respuestas obtenidas.
Total 100 %
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Métodos empleados para el seguimiento y observacion del cambio.

Un criterio importante de desempefio aplicado como parte del proyecto fue la puntualidad en la
entrega de tareas programadas, cuyo seguimiento se monitoreé mediante las tecnologias de
comunicacién, haciendo uso del envio via correo electrénico. Esta estrategia se articula al
Programa Institucional de Sustentabilidad, ya que redujo impresiones y uso de papeleria en
notable medida al digitalizar las tareas.

El envio digital de las tareas, se vincul6 con la retroalimentacion en clase. Fue muy notable la
entrega de tareas antes de la fecha solicitada, estas permitieron la deteccion de planteamientos
incompletos, los cuales fueron comentados en el aula para enfocar adecuadamente el tema, y dar
asi oportunidad a re-plantear y obtener productos mejor construidos.

Se brindaron consultas grupales e individuales en el aula y fuera del aula.

Por otro lado, con la confianza que desarrollé con dos estudiantes (uno de cada seccion),
implementé un estudio de caso. Esto me permitié conocer més de su ambiente familiar y social,
ambas estudiantes coincidieron en las siguientes condiciones de vida: viven en pensién, recursos
econdmicos reducidos dependientes de su familia. La ubicacién de su pensién facilita el acceso a
la Facultad debido a la cercania de la misma. En relacién a las expectativas académico-
profesionales ambas estudiantes mostraron coincidencia en la alta expectativa por parte de la
familia, confianza en el futuro y preparacion que estan recibiendo, asi también las estudiantes
coinciden con su familia con una alta expectativa profesional, al proyectarse como profesionistas
de éxito. Las estudiantes tuvieron un comportamiento similar a la mayoria de los compafieros, es
decir mostraron interés por los temas de estudio, se mantuvieron en contacto con el facilitador y
participaron de la retroalimentacion.

Asi también, utilicé la observacion participante, mediante un registro de experiencias en el aula
que llevé como una bitacora en la que plasmé las inquietudes y dudas escolares y de vida que
surgieron de la relacion constante con los estudiantes. Esto se llevo a cabo, sin incomodar a los
alumnos y centrando el objetivo de la observacion en el proceso de ensefianza-aprendizaje. En
base a esta bitacora pude registrar que las principales preocupaciones de los estudiantes para
abordar la EE fueron: no contar con las bases suficientes de quimica, quimica organica y/o
bioquimica, la gran mayoria se identificaban con el area de nutriologia clinica y no ubicaban la
utilidad del &rea de ciencias alimentarias. La principal inquietud y motivacion para los estudiantes
fue la practica en el laboratorio, que logrd articular los conceptos teéricos con las observaciones
en la experimentacién. Esta EE fue para ellos la primera en el Plan de Estudios que los introdujo al
laboratorio de alimentos, el desempefio de los estudiantes en el laboratorio fue exitoso, pues se
mostraron comprometidos, dispuestos e interesados.
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Resultados.

El comportamiento de los resultados cuantitativos obtenidos en las dos secciones de la EE en las
que se aplico el proyecto aula durante el periodo Agosto 2011-Enero 2012, se muestra en las
siguientes gréficas de acuerdo a la calificacién final:

Porcentaje de estudiantes por calificacién final
EE Quimica de Alimentos Seccion A

3.7

74

u Diez
Ocho
Siete
Seis
SD

Porcentaje de estudiantes por calificacion final
EE Quimica de Alimentos Seccion B

M Diez
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En la seccion A, el 18.5 % de los estudiantes obtuvo una calificacion menor a la maxima (diez) y
se observé un 3.7 % sin derecho por inasistencias. En la seccién B, el 100 % de los estudiantes

obtuvo la calificacién maxima (diez).

Calificacion Final Proporf:ién de Estud.igntes
Seccion A Seccion B
10 81.5 % 100 %
9 R i
8 7.5 % -
7 3.7% -
6 3.7% -
s/d 3.7% -

En la seccion A, la proporcion de estudiantes acreditados fue de 96.3 %, y en la seccién B fue del

100 %.

Al analizar otros factores involucrados en el desarrollo del proyecto, se identificaron algunas
diferencias entre las secciones de la EE, tales como la puntualidad en la entrega de las tareas via
electrénica. En la seccion A el 30 % entreg6 de manera anticipada, el 55 % puntualmente y el 15
% después de la fecha, mientras que en la seccién B, el 60 % entregd de manera anticipada, el 40
% puntualmente y ninguno después de la fecha.

Puntualidad en la Entrega de Tareas via electrénica
EE Quimica de Alimentos Secciones Ay B

60

30

20

% de estudiantes

10

A
=B

Anticipado

Puntual

Moroso
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La observacién participante y el conocimiento del los grupos permitié identificar que el 100 % de
los estudiantes mostr6 tener dominio del internet, como un medio de comunicacion social, y una
herramienta para el desarrollo de las tareas en general del Programa Educativo. En lo referente al
proyecto aula de la EE Quimica de Alimentos, se identificé de que manera utilizaron las TIC’s para
desempefiar las tareas solicitadas. Asi, en la seccion A, el 100 % emplearon las TIC's para
acceder a informacién, el 80 % para organizar informacién y el 90 % para realizar trabajo
colaborativo. En la seccion B, el 100 % emplearon las TIC’s para acceder a informacion, el 90 %
para organizar informacion y el 95 % para realizar trabajo colaborativo.

Uso de las TIC’s durante el curso
EE Quimica de Alimentos Secciones Ay B

100 -

T0

HA
=B

g

% de estudiantes
3 2

20
10 -

Accedera la Organizar Trabajo colabeorativo
Informacion informacion
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Los examenes escritos fueron sustituidos con evaluaciones en el aula y el laboratorio en las que
demostraron su dominio tedrico-practico de los temas, asi también se complement6 con las
evidencias de desempefio ya referidas en la rubrica (reporte de lectura, debates en clase y
portafolio de aportaciones escritas, bitadcoras y reportes de practicas).

El promedio general de la seccién A fue de 9.6, y de la seccién B fue de 10.

El proyecto aula de esta EE tuvo un impacto relevante en la integracion de los esfuerzos
individuales en un trabajo colaborativo. Los estudiantes avanzaron en tres niveles de complejidad
hasta llegar al desempefio de habilidades en el laboratorio, lo que implico articular la teoria con la
practica, y generar interpretaciones congruentes a partir de las observaciones del ensayo.

El aprendizaje en el Laboratorio. A continuacién se presentan algunas imagenes de la pruebas
efectuadas:

Identificacion de Almidon
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Gelificacion y Gelatinizacion de Almidon

e
B

Obtencion de Gluten
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Desnaturalizacion de Proteinas

Separacion de caseinégeno
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Solubilidad, emulsificacion y saponificacion de lipidos

Discusién y analisis.

La aplicacion del proyecto aula en dos secciones de manera simultdnea de la misma EE por parte
del mismo facilitador obtuvo resultados exitosos, con pequefias diferencias que se pueden atribuir
a la variabilidad entre los grupos. El analisis de los factores que participaron del desarrollo del
proyecto, tales como la entrega puntual de las tareas permitié identificar una diferencia entre
ambas secciones, destacando que la seccidon B presentdé 0 % de entregas retrasadas y 100
estudiantes con calificacion méaxima. Adicionalmente la proporcion de estudiantes que entregaron
de manera anticipada fue mayor en la seccién B (60 %) con respecto a la seccién A (30 %) lo cual
dio mayor oportunidad al facilitador de detectar planteamientos desenfocados o incompletos y
retroalimentar al grupo para brindar la opcién de rectificar.

Las evidencias de desempefio de los estudiantes, demostraron el alto interés por parte de estos
en la investigacion, lo cual se probé con el desempefio que tuvieron en la experimentacion, y la
capacidad de interpretacion de resultados. Continuamente se les presentaron probleméticas
reales, y se les promovid a la soluciéon de los mismos, a lo cual se obtuvo una respuesta de
compromiso, responsabilidad e iniciativa.

Una de las principales fortalezas del proyecto fue el logro del trabajo colectivo, como una de las
principales estrategias para resolver un problema o para alcanzar un objetivo comun.

El desempefio de los estudiantes fue notablemente potencializado por el uso de las técnicas de
informacién y comunicacion. El uso que los estudiantes hacen de estas herramientas fue para
buscar y acceder a informacion en la red, fue una via de comunicacion entre ellos y el facilitador
para sumar los esfuerzos y enriquecer los productos solicitados.

Durante los debates y argumentaciones en el aula se externé entre los estudiantes un intercambio
sano de conocimientos a nivel general, asi como una exposicion improvisada de problematicas de
la vida real relacionadas con el tema de estudio, lo cual facilité situar ejemplos claros y adecuados
para promover el aprendizaje significativo. La experiencia particular del facilitador se aplico para
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encausar los temas, a la vez que se promovié la participacién de los estudiantes en beneficio de la
retroalimentacién y motivacion del grupo.

El proyecto aula aplicado demostré la apropiacion del conocimiento de acuerdo a las
competencias de la experiencia educativa que lograron los alumnos, desde el punto de vista
colectivo, se reflejé en la evaluacion final, cuyo promedio fue de 9.6 en la seccion Ay de 10 en la
seccién B. Estos resultados se reflejaron también en el destacado aprovechamiento de los
estudiantes con el pleno ejercicio de los ejes: tedrico, heuristico y axiolégico.

Para consolidar las fortalezas del proyecto es fundamental la aplicacién y uso de las TIC’s durante
el desarrollo de la EE, el desarrollo de la investigacién como una préctica cotidiana en la
construccion del aprendizaje enriquecida por la experiencia en el espacio de laboratorio, y la
innovacion en las estrategias de comunicacion entre el facilitador y el estudiante para optimizar
ademas de la puntualidad la calidad de los productos entregados.
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