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RESUMEN

El presente trabajo busca describir los aportes de la resolucion de problemas al
aprendizaje de las caracteristicas quimicas nutricionales de los alimentos en estudiantes de
bésica secundaria y de esta forma aportar una vision de como llevar a cabo el proceso de
ensefianza y aprendizaje de dicha tematica mediante la articulacion del aula con la realidad.
Para llevar a cabo esta investigacion se desarrolla una metodologia basada en un estudio
cualitativo descriptivo que permite ensefiar la tematica abordada a partir del disefio y
aplicacion de una unidad didactica basada en la resolucién de problemas como estrategia de
intervencion, en la cual se busca que el estudiante encuentre en el procesamiento de

alimentos un area de conocimiento asociada con su diario Vvivir.

En este proceso se promueven herramientas de formacion que le permiten al
estudiante aumentar su grado de participacién y reflexion para afrontar y tomar decisiones
de manera responsable frente a los problemas, se evidencia la necesidad de adoptar
situaciones de la vida cotidiana que sean del interés de los estudiantes. Luego se realiza un
analisis de contenido que permite inferir los modelos explicativos y niveles de resolucion
de problemas de los estudiantes a partir de los cuales se identifican los cambios en dichos
modelos y la forma de resolver problemas acerca de las caracteristicas quimicas
nutricionales de los alimentos por parte de los estudiantes de grado séptimo de la IEDIT. Al

finalizar se exponen algunas conclusiones obtenidas durante este estudio.

Palabras claves: problema, resolucién de problemas, aprendizaje, unidad didactica,

modelos explicativos, niveles de resolucidn, caracteristicas quimicas de los alimentos.



ABSTRACT

This paper seeks to describe the contributions of problem solving to the learning of
the nutritional chemical characteristics of food in elementary school students and thus
provide a vision of how to carry out the teaching and learning process of this subject
through the articulation of the classroom with reality. To carry out this research, a
methodology is developed based on a descriptive qualitative study that allows teaching the
subject addressed from the design and application of a didactic unit based on problem
solving as an intervention strategy, in which it is sought that the student finds in food

processing an area of knowledge associated with their daily lives.

In this process, training tools are promoted that allow the student to increase their
degree of participation and reflection to face and make decisions responsibly in the face of
problems, the need to adopt situations of daily life that are of interest to students is evident.
Then a content analysis is carried out that allows inferring the explanatory models and
levels of problem solving of the students from which the changes in these models are
identified and the way to solve problems about the nutritional chemical characteristics of
foods by the seventh grade students of the IEDIT. At the end, some conclusions obtained
during this study are presented.

Key words: problem, problem solving, learning, teaching unit, explanatory models,

levels of resolution, chemical characteristics of food.
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1 CAPITULO PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA
1.1 DESCRIPCION DEL PROBLEMA

El proceso de ensefianza y aprendizaje es complejo y en su desarrollo inciden varios
componentes como son objetivos, contenidos, organizacion, métodos, medios y la
evaluacion del mismo, los cuales deben relacionarse entre si para que los resultados sean
relevantes; del nivel de desarrollo de estos componentes depende su calidad y efectividad.
Entre las causas que influyen para el buen desarrollo de este proceso se encuentran el nivel
motivacional tanto de estudiantes como de docentes, su esfuerzo, la percepcion que tenga el
estudiante del apoyo brindado por docentes y padres de familia, el incluir al estudiante en
su propio proceso de aprendizaje, la actitud y creencias del docente, los métodos de
ensefianza utilizados, el nimero de estudiantes por aula y la existencia de recursos de las

instituciones.

Luego de observar la realidad, las docentes del area técnica agroindustrial de la
Institucion Educativa Departamental Integrada de Tausa (en adelante IEDIT), encargadas
de desarrollar este estudio, observan las dificultades presentadas por los estudiantes de
basica secundaria para comprender y argumentar las caracteristicas quimicas nutricionales
de los alimentos, una vez analizadas las clases, se evidencia la falta de apropiacion del
conocimiento por parte de los estudiantes sobre temas previos para el desarrollo de la
misma, la falta de atencion, percepcion y concentracion por parte de los estudiantes durante
la hora de clase, también, se nota un ambiente disperso por la metodologia empleada la cual
se ha centrado principalmente en entregar definiciones, hacer uso de ayudas audiovisuales,
realizacion de talleres teoricos, entre otros; sin que ellos logren conceptualizar y
argumentar la tematica para ese momento y junto a eso el ambiente de insatisfaccién y de

confusion de los términos que aun no han apropiado.

Las dificultades presentadas por los estudiantes de basica secundaria de la IEDIT se
generan al no tener claros conceptos basicos como alimento, la clasificacion de los

alimentos, pirdmide alimenticia entre otros; dificultades que no le permiten comprender y



argumentar las caracteristicas quimicas nutricionales de los alimentos, para que luego

tengan la oportunidad de aplicarlos en la vida cotidiana.

Para el presente trabajo se realiz6 una evaluacion de clase por medio de rubrica (Ver
Anexo A), en donde se evidencio la baja comprension del temay la presencia de
dificultades como la falta de concentracion lo cual no le permite al estudiante recordar
instrucciones y seguirlas, generando resistencia a la realizacion de tareas y actividades que
involucren lectura y/o escritura, también se evidencia que el método de ensefianza no se
ajusta al estudiante para que este asimile la tematica trabajada en clase; lo cual dificulta los
procesos de aprendizaje y habilidades para argumentar la clasificacion de los alimentos, su
aporte al organismo, la funcion que cumplen en el mismo y la falta de argumentos por parte

de los estudiantes para poder aplicarlos en su diario vivir.

Una vez analizada la rubrica aplicada, se procede a realizar una busqueda
bibliografica de investigaciones orientadas a reforzar el aprendizaje mediante la resolucién
de problemas, desde el desarrollo de la unidad didéctica “Sabes que tipos de nutrientes
contienen los alimentos”, para los estudiantes de basica secundaria de la Institucion
Educativa Departamental Integrada de Tausa (IEDIT) en las clases de Introduccion a la

tecnologia de alimentos.

A continuacion, se relacionan investigaciones del ambito nacional e internacional
que sirven como apoyo tedrico y metodoldgico al trabajo y se constituyen en un corpus de

conocimiento que aporta sustentar la problematica expuesta desde la practica de aula:

Varela de Moya, Garcia, Menéndez y Garcia (2017), llevaron a cabo una
investigacion en donde se destaca la importancia de las estrategias de ensefianza
aprendizaje desde la asignatura Analisis Quimico Alimentos I en la carrera de Ciencias
Alimentarias, Facultad de Ciencias Aplicadas a la Industria perteneciente a la Universidad

“Ignacio Agramonte Loynaz”, en Camaguey.
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Para esto se realizé una investigacion cualitativa de tipo educacional en donde se
emplearon métodos tedricos como el analitico-sintético y el inductivo-deductivo.
Concluyen los autores gque los estudiantes poseen limitaciones en la aplicacion de estrategia
para el aprendizaje de la asignatura como son la no realizacion de actividades de manera
independiente, la falta de medios y estrategias para buscar y localizar informacion sobre las
actividades a realizar, dificultad para entender y seguir instrucciones por la falta de atencion
en clase y la ausencia de técnicas de estudio; lo cual genera la necesidad de tener en cuenta
las estrategias de ensefianza aprendizaje por parte de los docentes, pues a través de la
ensefianza se refuerza el aprendizaje de estas y la apropiacion de herramientas necesarias
para afrontar la realidad de manera productiva y personalizada, encaminando el trabajo
metodoldgico que realizaran todos los docentes como via fundamental para el disefio de

tareas y propuestas de estrategias de ensefianza y aprendizaje.

Este articulo de investigacion es un referente bibliografico que aporta a las
estrategias a implementar en el desarrollo de la investigacion en cuanto a la aplicabilidad de
ensefianza y aprendizaje, en donde se plantea que los estudiantes desarrollen habilidades de

estudio durante su educacion basica y media técnica.

Echemendia, Ramos, y Vazquez, (2017), en su articulo exponen una concepcion
didactica de la solucién de problemas en la ensefianza de la biologia en las carreras
pedagogicas; este trabajo esta dirigido a ensefiar, a pensar y poder constituir un instrumento
eficaz para contribuir a la construccion de personas en un nuevo tipo de sociedad que sean
capaces de pensar en si mismos y de recrearse culturalmente. Dentro de su metodologia,
muestra la relacion estrecha que hay entre resolucion de problemas y solucion de
problemas, de tal manera que uno depende del otro, mostrando la resolucién de problemas

como el proceso y la solucion de problemas como la obtencion del resultado.

A lo largo de este analisis los autores definen problema en la ensefianza de la
biologia como el analisis de los hechos y el razonamiento para elaborar la estrategia a
seguir durante el proceso de resolucion, disefiando la forma de obtener los datos necesarios

y procesarlos para llegar a la respuesta correcta y a las conclusiones.
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Pineda (2018), presenta los resultados de una investigacion sobre la implementacion
de una estrategia basada en la resolucion de problemas con estudiantes de grado decimo en
el area de quimica de la Institucion Educativa Rural de San Gil (Bucaramanga, Colombia),

para promover el aprendizaje.

Para esto realizo el disefio y la intervencion de la estrategia didactica en el grupo
desarrollada en 8 sesiones cada una de 2 horas, con el objetivo de analizar el proceso que se
Ilevé a cabo cuando los estudiantes se enfrentaron a un problema relacionado con las leyes
de los gases y lo solucionaron con los conceptos del area de quimica teniendo la orientacion

de la docente, en donde, lograron aproximacion al conocimiento cientifico.

Al ser esta una investigacion accion se tuvo en cuenta un analisis de la informacion
obtenida en cada sesion, reflexion de la préctica pedagdgica y realizacion de los ajustes
pertinentes a la estrategia. Como conclusion, se presenta el analisis realizado de la
informacidn recopilada en donde se evidencia un progreso en los estudiantes al cambiar la
metodologia tradicional y usar como estrategia didactica la resolucion de problemas,
permitiéndoles indagar, analizar e interpretar la informacién que se les presenta, la cual
relacionan con su realidad para generar explicaciones y poder expresarlas y sustentadas de

forma clara.

Hoyos y Osorio (2018), en su propuesta desarrollada con 10 estudiantes del grado
4B de la Institucion San Vicente del Congo en el municipio de Turbo — Antioquia,
proponen fortalecer el desarrollo de competencias cientificas (explicar, comunicar y trabajo
en equipo) a través de la resolucion de problemas con el fin de mejorar competencias en los
estudiantes al momento de enfrentarse a diferentes situaciones de forma real o hipotética,
permitiéndole hacer uso de sus experiencias y nuevos aprendizajes para dar solucion a

problemas de su entorno en su diario vivir.

Para mejorar estas competencias se desarroll6 una unidad didactica basada en el
ciclo de aprendizaje haciendo uso del concepto de nutricion humana, con el fin de mejorar
habitos alimenticios en los estudiantes y a su vez ayudar a prevenir enfermedades. Una vez
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analizados los resultados obtenidos en cada una de las etapas del ciclo propuesto, se
verifica el desarrollo de competencias cientificas en el estudiante las cuales favorecen la

motivacion de los estudiantes para alcanzar un aprendizaje eficaz y duradero.

En estas investigaciones, se han abordado los diferentes conocimientos acerca de la
resolucion de problemas, adicional a esto se encuentran referentes tedricos y aspectos
metodoldgicos que permiten tener un punto de referencia a la hora de desarrollar este

proyecto.

Jessup (2017), en su analisis realizado sobre la resolucion de problemas y ensefianza
de las ciencias naturales, muestra por qué los resultados bajos obtenidos por los estudiantes
colombianos en el tercer estudio internacional sobre ciencias y matematicas, en donde
considera que hay una carencia tanto de desarrollo de pensamiento creativo en los
estudiantes como en la preparacién para asumir la cotidianidad y contribuir a la creacion de

futuro en el pais.

En este analisis el autor plantea que la resolucion de problemas trasciende del
campo cientifico a otras esferas de la vida humana, tanto a nivel individual como social,
siendo considerado como una expresion del pensamiento creativo y el cual se puede
enfocar como actividad central en la educacién en ciencias; también considera que es
conveniente reflexionar acerca de la definicién de problema, para lo cual tiene en cuenta los
conceptos trabajados por autores como Garret, Perales Palacios, Gil y colaboradores y
Frazer, concluyendo que aquello que el docente de ciencias define como el problema no
pasa de ser un simple ejercicio y que en consecuencia lo que determina si la situacion
planteada por el docente constituye o no un problema, son las etapas que implica su

resolucion.

Dentro de los aspectos que tiene en cuenta esta la comprension del area del
conocimiento de la cual fue extraido el problema, el modelo que debera ayudar al
estudiante a plantear hipotesis y disefiar e implementar estrategias o experimentos que le
permitan corroborar o improbar dichas hipotesis; la comprobacion de la solucion constituye

13



la fase final del proceso de solucion y los problemas seleccionados deberan ser tomados de
una situacion natural. En conclusion, menciona la posibilidad de transformar el trabajo de
aula aproximando a la forma de trabajo de los cientificos, convirtiéndolo en una
herramienta educativa de gran utilidad, que le permita al estudiante integrar sus nuevos
conocimientos a los ya existentes, incluso originando nuevas ideas tendientes a la solucién

de problemas, desarrollando un espiritu cientifico y la comprension de la ciencia.

De acuerdo a lo experimentado por Rodriguez (2017) en el desarrollo de su tesis de
maestria, la cual estd enmarcado en un enfoque cualitativo interpretativo constructivista
cuyo objetivo es el desarrollo de una secuencia didactica que permita a los estudiantes
facilitar el aprendizaje de la quimica organica, especificamente de los conceptos de
carbohidrato, proteina y lipido, inmersos en el contexto y fenémeno investigado
convirtiéndose en un recurso adecuado para integrar el conocimiento escolar y la busqueda

de fortalecer actitudes hacia el aprendizaje de la quimica.

Dentro de la metodologia trabajada se utilizan los enfoques de quimica cotidiana y
trabajos practicos de laboratorio, utilizando como objeto de estudio la leche, debido a que
este alimento no es ajeno a los estudiantes y hace parte de su diario vivir. Como resultados
de la investigacion realizada por el autor sobre el aprendizaje de los conceptos
carbohidratos, proteinas y lipidos, se evidencia un fortalecimiento en la forma como los
estudiantes de la Institucion Educativa Departamental Enrique Olaya Herrera describen,
argumentan y proponen la forma en la cual relaciona las propiedades observables de los
carbohidratos, proteinas y lipidos en la caracterizacion e individualizacion de cada uno de

sus materiales.

Otro resultado expuesto por el autor son los reportes escritos que realizan los
estudiantes en donde existe una correlacion entre su aprendizaje y la forma como
progresivamente su discurso se hace mas proximo al saber propio de la quimica organica;
es aqui donde se evidencia que las respuestas dadas por los estudiantes hacen parte del
imaginario colectivo de ellos en su cotidianidad en donde se aprecian respuestas muy

frecuentes como por ejemplo; considerar la leche como una bebida lactea hasta reconocerla
14



como un liquido para el crecimiento, esto dando respuesta a la pregunta planteada ¢ Qué es

la leche? para luego analizar su valor nutricional y por dltimo su constitucion quimica.

Por lo tanto, las actividades de cierre como lo son la evaluacion y el foro educativo
son ganancia dentro del desarrollo de la secuencia didactica, ya que son una respuesta de la
propuesta micro curricular a las exigencias del Proyecto Educativo Institucional, Secretaria

de Educacion y Ministerio de Educacion Nacional.

Teniendo en cuenta lo referenciado por el autor, se tiene un punto de partida para el
desarrollo de los trabajos practicos de laboratorio a partir de los conceptos relacionados con
la temética a trabajar. Segun el estudio realizado, para resolver las dudas y plantear el
trabajo en base de los objetivos planteados en la secuencia didactica, se trabajo en la
comprension de conceptos basicos; para llevar a cabo este propoésito se realizé una
investigacion, en la cual se empez0 a desarrollar la socializacion y comprension de la
tematica, para luego realizar una retroalimentacion en clase con el fin de aclarar y
complementar la consulta hecha por los estudiantes. Finalmente, se indican los conceptos

basicos a tratar para acceder a la practica de laboratorio.

Benavides, Benavides y Rojas (2017), presentan una practica docente para la
ensefianza y aprendizaje del tema naturaleza de la materia y sus estados agregados, a través
de la resolucion de problemas del aula y su entorno. Como estrategia metodoldgica
disefiaron una unidad didactica para su ensefianza, con 20 estudiantes de sexto grado de la
Institucion Educativa Pablica IED Kimy Pernia Domico, de la ciudad de Bogota, localidad

Séptima de Bosa.

Esta practica de aula se desarroll6 en tres momentos, primero la ubicacion mirando
los modelos explicativos iniciales, obstaculos y desarrollos que se deberian enfrentar, el
segundo la desubicacién como un espacio de mirar caminos y soluciones a problemas con
procesos basicos de argumentacion de estas soluciones y por ultimo el tercer momento, el
del reenfoque como el inicio de un proceso de construir y reconstruir nuevos conceptos
sobre tema de la materia y sus estados agregados, la argumentacion para resolver problemas
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pertinentes del aula y su entorno. Es aqui donde se evidencia los diferentes caminos que
permiten la evolucion conceptual y los cambios que hacen referencia a las comparaciones

hechas entre las ideas iniciales y las finales.

Cepeda (2016), expone que los estudiantes de grado once del Colegio Maria Cano I.
E. D., carecen de material didactico que les permita comprender de manera integral la
sintesis de proteinas razon por la cual se realiz6 una propuesta ltdico-didactica, utilizando
el juego como estrategia de aprendizaje, que tiene como proposito ensefiar el mecanismo
que se presenta en la sintesis de proteinas, facilitando de este modo el aprendizaje de
manera significativa, el desarrollo y el ejercicio de las competencias cientificas y la

generacion de conocimiento aplicando operaciones mentales propias de los estudiantes.

Para el desarrollo y construccion del juego, se realizé una revision bibliogréfica
sobre los conceptos basicos de la sintesis de proteinas y el mecanismo del plegamiento de
las proteinas, los fundamentos pedagogicos sobre los que se sustenta la propuesta ludico-
didéactica, al igual que las pautas necesarias para crear un juego didactico. El producto final
es un juego llamado “Camino hacia las proteinas”, en el que se genera el trabajo
colaborativo de un grupo de estudiantes de grado 11, siguiendo la metodologia de la

ensefianza de investigacion accion.
De acuerdo con lo propuesto anteriormente, surge la pregunta de investigacion:

¢,Cudles son los aportes de la resolucion de problemas al aprendizaje de las
caracteristicas quimicas nutricionales de los alimentos en estudiantes de basica

secundaria?
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1.2 OBJETIVOS
1.2.1 Objetivo General

Describir los aportes de la resolucion de problemas al aprendizaje de las

caracteristicas quimicas nutricionales de los alimentos en estudiantes de basica secundaria.

1.2.2 Objetivos Especificos

1. Reconocer los modelos explicativos y los niveles de resolucién de
problemas iniciales que tienen los estudiantes sobre las caracteristicas
quimicas nutricionales de los alimentos.

2. Explicar el cambio en los modelos explicativos y los niveles de resolucién
de problemas acerca de las caracteristicas quimicas nutricionales de los
alimentos, alcanzados por los estudiantes después de aplicada la

intervencién didactica.
1.3 JUSTIFICACION

Con la finalidad de transformar las practicas educativas del area técnica con énfasis
en procesamiento de alimentos en estudiantes de la basica secundaria, la resolucion de
problemas consiste en una estrategia que busca la formacion en pensamiento critico que
permite desarrollar un aprendizaje, el cual tiene por objeto situar al estudiante como centro
del aprendizaje para que sea capaz de resolver de forma autdnoma ciertos retos que se le
presentan en el desarrollo de las tematicas, esta estrategia favorece el progreso de
habilidades cognitivas, linglisticas, motivacionales y desarrolla otras como; el trabajo en

equipo, la creatividad, el analisis y el liderazgo.

Todo problema detectado en el aula de clase requiere una propuesta de intervencion
que aporte a la solucién. Con el propdsito de que el docente se convierta en el guia durante
el proceso de aprendizaje, se hace necesario plantear una estrategia en donde el estudiante
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tenga un papel dindmico en su aprendizaje dejando de lado el ser Gnicamente solo receptor
de informacion; considerando lo expuesto anteriormente, el tema escogido para este estudio
es la resolucion de problemas en el aprendizaje de las caracteristicas quimicas nutricionales

de los alimentos.

En el desarrollo de esta investigacion se aborda la resolucién de problemas como
una estrategia de aprendizaje viable que permite diagnosticar en los estudiantes los modelos
explicativos iniciales para ayudarles a construir sus nuevos conocimientos a partir de los
mismos, obtener habilidades cognitivas, motivar actitudes positivas hacia la ciencia para
que investiguen, exploren, observen y experimenten, acercandolos al conocimiento
cientifico y cotidiano, que a su vez permite resolver situaciones problematicas en su diario

vivir y evaluar el aprendizaje cientifico en el estudiante.

Este proyecto permite fortalecer los conocimientos tanto del docente como del
estudiante en el procesamiento de alimentos; desde la misma planeacion de clases tedricas
y practicas hasta identificar, conceptuar y argumentar los conceptos basicos de la tematica
propuesta a desarrollar exige salir de lo habitual, dejar de lado definiciones y argumentos
ya construidos y cambiarlos por la creacién y aplicacion de nuevas estrategias para darles
solucion a los problemas. En este orden de ideas, se puede afirmar que esta metodologia
favorece la integracion de contenidos conceptuales, procedimentales y actitudinales,
desarrollados en el aula de clase y planta piloto, tomando como base la resolucion de
problemas.

La importancia de esta investigacion radica en desarrollar un aporte significativo
para los docentes que buscan la formacion de pensadores criticos en la sociedad y quieren
profundizar en la aplicacion del método de resolucion de problemas; con el fin de mejorar
el aprendizaje cognitivo, buscar cambios en las concepciones y crear competencias del
pensamiento en areas diferentes a las basicas en los estudiantes de grado séptimo de la
Institucion Educativa Departamental Integrada de Tausa, este trabajo solo va enfocado a
mejorar el aprendizaje de tematicas propias del area técnica con énfasis en procesamiento

de alimentos, siendo solo un referente.
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2 CAPITULO MARCO TEORICO
2.1 (QUE ES UN PROBLEMA?

En la ensefianza de las ciencias el uso de problemas ha sido un estudio con
numerosas investigaciones de las cuales se pueden tomar varios significados de problema.
Segun Woods y coautores, referenciados por Jessup (2017) problema es, “una situacion
estimulante para la cual el individuo no tiene respuesta; en otras palabras, el problema
surge cuando el individuo no puede responder inmediata y eficazmente a la situacion” (p.
2). Por otro lado, Perales (1993) plantea que, “el «problema» podria ser definido
genéricamente como cualquier situacion prevista o espontanea que produce, por un lado, un
cierto grado de incertidumbre y, por el otro, una conducta tendente a la basqueda de su

solucion” (p. 170).

En la investigacion realizada por Sigiienza (1990) define problema como, “situacion
cuya solucion requiere que el sujeto analice unos hechos y desarrolle razonadamente una
estrategia que le permita obtener unos datos (hnuméricos o no), procesar estos datos
(relacionarlos entre si y con los hechos), interpretarlos y llegar a una conclusion” (p. 225) y
también afirma que este tipo de situaciones no debe considerarse un problema si no
requiere analisis de los hechos y razonamiento para elaborar la estrategia a seguir durante el
proceso de resolucidn, es decir, para disefiar la forma de obtener los datos necesarios

(numéricos o no) y de procesarlos para conseguir la respuesta correcta. (p. 225)

A su vez Garcia (1998) en su modelo didactico propone como definicion de

problema:

Una oportunidad de poner en juego los esquemas de conocimiento, que exige una
solucion que aln no se tiene y que presenta un grupo de factores o variables entre los cuales
se deben hallar interrelaciones expresas y tacitas, esta busqueda implica la reflexion
cualitativa, el cuestionamiento de las propias ideas, la construccion de nuevas relaciones,
esquemas y modelos mentales, en suma, la elaboracion de nuevas explicaciones que
constituyen la solucién al problema. (p.158)
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Para Garcia (2010):

Un problema puede ser un enunciado tratado de manera cualitativa, incluso puede
no tener datos numeéricos, esto conlleva al estudiante el analisis cualitativo de la situacion,
la busqueda de una solucion diferente y, en cierta medida, pensar como lo hacen los

cientificos, es decir, actuar como investigadores. (p. 131)

Al detallar cada una de las anteriores definiciones se observa que todas concuerdan
en que un problema es una situacion que no tiene una respuesta inmediata para el individuo,
por lo cual se hace necesario un analisis y razonamiento de hechos, variables y conceptos
para conseguir la respuesta, generando dudas que a su vez estimulan el interés y la
busqueda de la solucion a dicho problema. Los problemas escolares tienen caracteristicas
diferentes segun sea la disciplina desde la cual se abordan, tipo de tarea (cuantitativa —
cualitativa), la naturaleza del enunciado y caracteristicas del proceso de resolucién

(problemas cerrados-abiertos).

La importancia de los problemas planteados en la ensefianza de la ciencia deriva del
proceso desarrollado para llegar a la solucion, a su vez se tiene en cuenta el tipo de tarea en
donde los problemas pueden ser cualitativos o cuantitativos. En los problemas cualitativos
no hace falta recurrir a determinaciones numéricas, se pueden resolver de forma verbal o
escrita; estos hacen referencia a la interpretacion del tema trabajado, como es el caso de
este proyecto (Perales, 1993). En cuanto a la naturaleza del enunciado y caracteristicas del
proceso de resolucién de problemas, Perales referencia a Lopez (1989) quien dice que los
problemas abiertos son aquellos que implican la existencia de una o varias etapas en su
resolucion que deben ser aportadas por el solucionador mediante una accion de
pensamiento productivo. De acuerdo a este criterio, los problemas cualitativos pueden ser
considerados en la mayoria de los casos como problemas abiertos y los cuantitativos como

cerrados.
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2.2 ¢EN QUE CONSISTE LA RESOLUCION DE PROBLEMAS?

La resolucion de problemas es concebida por diferentes autores, quienes expresan el

concepto de las siguientes maneras:

Jessup (2017) mencionando a Garrett considera que, es mas facil enfrentarse a un
problema que darle solucién-, donde el enfrentarse al problema implica un proceso de
pensamiento critico en términos de originalidad para dar una posible solucién a una
situacion planteada en el aula de clase. Este autor, también hace referencia en su texto a
Frazer en lo que él “considera que la resolucidn de problemas constituye un proceso en el
cual se utiliza el conocimiento de una determinada disciplina, asi como las técnicas y
habilidades de ella para salvar la brecha existente entre el problema y su solucion” (p. 3).
No obstante, en este concepto no se consideran las condiciones propias del sujeto que
intenta resuelve el problema, aqui se le ve al sujeto como algo productivo, es decir, que
requiere de un tiempo y una intuicion para lograr reorganizar mentalmente el problema

planteado.

En el desarrollo de este proceso se requiere que el individuo trabaje con la memoria
a corto y largo plazo, donde no solo impliqué la comprension del problema sino la
seleccion y utilizacion de la herramienta que se le facilite, para llegar a la solucion del
problema como lo menciona Jessup (2017) al exponer a Kempa (1986) donde “considera
que la resolucién de problemas constituye un proceso mediante el cual se elabora la

informacion en el cerebro del sujeto que los resuelve” (p.4).

La resolucion de problemas podria ser el proceso mediante el cual se llega al
conocimiento de una situacion problematica inicialmente, para lo cual se requiere tanto la
aplicacion de conocimientos previos, como de ciertos procedimientos por parte de la
persona que desea resolver. Novack referenciado por Jessup (2017) plantea por su parte,
“que la resolucion de un problema implica ademadas la reorganizacion de la informacion
almacenada en la estructura cognoscitiva de la persona que lo resuelve” (p.4). Es decir,
que es un proceso mental que realiza el individuo para procesar y comprender la
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informacion con el fin de aprender y recordar haciendo uso de la comprension y la

memoria.
2.3 ETAPASEN LA RESOLUCION DE PROBLEMAS

Polya referenciado por Pifiero, Pinto y Diaz (2015), es uno de los pioneros en
establecer las estrategias en la resolucion de problemas; para esto intentd determinar unas
fases que seguiria el sujeto para encontrar la solucion a un problema. Estas etapas o fases se

usaron y usan para ensefar a resolver problemas. Las etapas propuestas por este autor son:

1. Comprension del problema: etapa mas dificil por superar puesto que el estudiante
tiende a realizar procedimientos antes de verificar y contextualizar el problema.

2. Disefio del plan: forma en la que se construye el conocimiento teniendo en cuenta
casos similares ya realizados.

3. Ejecucidn del plan: aplicacion de estrategias frente a un problema.

4. Verificacion de la solucion obtenida: logro de la meta deseada y examen de la

solucién obtenida.

A continuacion, en la tabla 1 se pueden ver algunas de las recomendaciones que

entrega para ayudar en el proceso de resolucion.

Garcia (2010) también estudia como el estudiante, docente y la sociedad abordan la

resolucion de problemas:

e Por lo general, los estudiantes consideran que el problema solamente tiene una
solucién y que corresponde con la respuesta que da el profesor, es decir, si
obtienen el mismo resultado que da el profesor el problema esta bien resuelto.

¢ No relacionan los conceptos estudiados ni aprendidos con el problema; buscan un
algoritmo que puedan utilizar y que relacione todas las variables que se
presentan.

¢ No usan la argumentacion para solucionar el problema.
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e Dependiendo de la complejidad, le dedican el tiempo; consideran que saber

matematicas es dar una respuesta rapida a la pregunta planteada.

Tabla 1Etapas en la resolucion de problemas

COMPRENSION DEL PROBLEMA

¢Cual es la incdgnita? ;Cudles son los datos? ;Cuéles son las

PRIMERO condiciones ¢Es posible cumplir con las condiciones? ¢Son
suficientes las condiciones para hallar la incégnita? ;O son

Comprender el insuficientes? ;O son contradictorias?

problema

Dibuje una figura. Adopte una notacién adecuada. Separe las
diferentes partes de las condiciones. ¢Puede ponerlas por
escrito?

CONCEPCION DE UN PLAN

¢Se ha encontrado antes con el problema? ;O lo ha visto antes
de forma algo diferente?

¢Conoce algun problema relacionado? ¢Conoce algin teorema
SEGUNDO que le pueda ser util?
Mire la incognita. E intente recordar algin problema familiar
que tenga incdgnita igual o parecida.

Descubra las relaciones

L He aqui un problema relacionado con el suyo, y que se ha
entre datos e incégnita. g P yo.yq

resuelto antes.

Puede verse obligado a
tener en cuenta
problemas auxiliares, si
no encuentra una
relacion inmediata.
Debera llegar a obtener
un plan de resolucion.

¢Podria utilizarlo? ¢Podria utilizar su resultado? ¢Podria
utilizar su método?

¢Deberia introducir algin elemento auxiliar para poderlo
utilizar?

¢Podria replantear el problema? ;Podria volverlo a replantear
de otra forma diferente todavia? Vuelva al planteamiento
original.

Si no puede resolver el problema propuesto, intente resolver
primero algin problema que se relacione con el mismo.
¢Podria imaginarse algtin problema mas sencillo, relacionado
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con el mismo? ¢Algan problema mas general? ; Algin
problema maés particular? ¢ Algun problema anéalogo?

¢Podria resolver una parte del problema? Mantenga s6lo una
parte de las condiciones, abandone la otra parte; ¢ hasta qué
punto se determina entonces la incognita, ¢cémo puede variar?
¢Podria extraer algo practico a partir de los datos? ¢Podria
pensar en otros datos adecuados para que la incognita? ¢Podria
cambiar la incognita o los datos, o las dos cosas si hace falta,
para que la incognita esté mas proxima a los datos nuevos? ;Ha
utilizado todos los datos? ¢Ha utilizado todas las condiciones?
¢Ha tenido en cuenta todos los conceptos esenciales que
interviene en el problema?

TERCERO

Lleve a cabo su plan

LLEVAR A CABO EL PLAN

Cuando lleve a cabo su plan de resolucién, compruebe cada
paso. ¢Puede ver claramente que el paso es correcto? ¢Puede
demostrar que es correcto?

CUARTO

Examine la solucion
obtenida

REVISION

¢Puede comprobar el resultado? ;Puede comprobar el
razonamiento?

¢Puede extraer el resultado de otra manera? ¢Puede percibirlo a
primera vista? ¢Puede utilizar el resultado, o el método, para
algln otro problema?

Fuente: Tomada de Pifiero, J., Pinto, E. y Diaz. D. (2015).

o Aunque no encuentran la solucion con la forma como abordaron inicialmente el

problema, no consideran que existan otras formas o mecanismos para resolver la

situacién, por ello, siguen insistiendo con la férmula o proceso inicial.

o Hacer matematicas se relaciona con seguir la metodologia ensefiada por el

profesor, no consideran que existan otras formas, vias 0 mecanismos para resolver

los problemas.

o La matematica no puede ser entendida; solamente hay que memorizar y aplicar las

formulas que permitan resolver problemas.

o Las matematicas que se emplean y aprenden en la escuela no tienen aplicacion

alguna en el mundo real.
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Del profesor:

o Sus creencias dependen de la metodologia empleada para ensefiar y aprender

matematicas en sus estudios previos.
De la sociedad:

o El aprendizaje depende de la edad.

o Que conviene aprender dependiendo de qué va a aplicar en la sociedad.

o ¢Como se debe aprender? Esto delimita los libros de texto, los programas
curriculares, los métodos empleados para el aprendizaje, etc. (Garcia, 2010, p.
134)

Schoenfeld es otro de los autores pioneros en el estudio de la resolucién de
problemas, Garcia (2010) lo referencia para dar a conocer algunas actividades de control
que permiten monitorear y evaluar el proceso, dentro de ellas el realizar videos de las

etapas del trabajo.
2.4 NIVELES PARA LA SOLUCION DE PROBLEMAS

Para evaluar la calidad de la solucion de problemas en el aula de clase se requiere de
la aplicacidn de diferentes actividades presentadas a partir de un problema de ciencias, el
cual debe ser resuelto experimentalmente o mediante el empleo de diferentes estrategias

seleccionadas por los estudiantes.

Para la recoleccién y analisis de la informacidn, autores como Zona y Giraldo
(2017) proponen contrastar los resultados obtenidos de las investigaciones con los niveles
de resolucion de problemas propuestos por Tamayo et al (2014), a partir del cual, los
autores disefiaron un nuevo nivel de resolucion (el nivel 4), el cual esta relacionado con el
nivel 3 pero se diferencia en la identificacion de dos variables sin realizar ningun tipo de
relacion entre ellas. Las resoluciones, en este nivel, no presentan ninguna relacion de
causalidad.
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En este estudio se tuvieron en cuenta los niveles de resolucion de problemas
planteados y argumentados por Tamayo et al (2014), por considerarse base para el analisis
de las respuestas dadas a los problemas planteados en la intervencion didactica aplicada a

los estudiantes de basica de la IED Integrada de Tausa.

También hace referencia al grado de exigencia para los estudiantes, que se deriva
probablemente del trabajo intencionado realizado por el docente en funcién del desarrollo
de ciertas habilidades en la resolucién de problemas, a partir del conjunto de actividades

desarrolladas a lo largo de la intervencion didactica.

A continuacion, se presentan los niveles de resolucién de problemas a tener en

cuenta en este estudio:

Tabla 2Niveles de solucion de problemas

Solucioén de problemas

Redescripcion de la experiencia, enuncia el problema y describe el
experimento seguln

Nivel 1
sus observaciones o utiliza datos de las instrucciones para justificar sus
respuestas.
Redescripcion de la experiencia de manera libre, ha realizado la

Nivel 2 experiencia anteriormente, utiliza opiniones, describe lo que sinti6é durante
las experiencias o utiliza analogias.
Identificacion de una o dos variables, en este nivel se reconocen las
variables sin realizar

Nivel 3
algun tipo de relacion entre ellas.
Resolucidn del problema de manera inadecuada identificando y
. relacionando variables
Nivel 4 y
justificando o no dichas relaciones.
Resolucidn de problema de manera adecuada identificando, relacionando
. variables
Nivel 5 y

justificando o no dichas relaciones.

Fuente: Tamayo, Zona y Loaiza (2014).
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25 ¢POR QUE REALIZAR ACTIVIDADES DE RESOLUCION DE
PROBLEMAS EN EL AULA?

Como respuesta a esta pregunta se tiene en cuenta los criterios de algunos
pedagogos didactas y disefiadores de curriculos que consideran la resolucion de problemas
como una actividad de aprendizaje relevante, apoyandose en los argumentos de Martinez
(2001):

Educativos: La resolucién de problemas es un procedimiento activo de aprendizaje,
donde el alumno es el verdadero protagonista. Desde la perspectiva de la psicologia
cognitiva es un tipo de ensefianza altamente motivadora y relevante o significativa para el
alumno. También ha sido avalada como una metodologia que posibilita el cambio
conceptual, modificando los modelos explicativos iniciales de los alumnos y, favoreciendo
la adquisicion adecuada de conocimientos.

Cientificos: La resolucion de problemas es una actividad basica en la investigacion
cientifica y en el desarrollo de conceptos y teorias. Cada ciencia debe ser ensefiada
utilizando sus métodos especificos que facilitan la aproximacion del alumno a la naturaleza
de la ciencia. El trabajo que el alumnado va a desarrollar resolviendo problemas le acercara
a la metodologia cientifica y le permitira una mejor vision de como se hace ciencia.
También podra comprobar que actitudes como la perseverancia, la originalidad, la
creatividad y el entusiasmo, son propias del trabajo cientifico.

Ideoldgicos: Ante la repercusién que la sociedad tiene en la escuela, y por otra
parte, la funcién social de la escuela; la resolucién de problemas se plantea como un nexo
que una la escuela y las situaciones reales de la vida diaria. En este sentido, los problemas
que se trabajen en el aula deben proceder del mundo real y, por lo tanto, seran relevantes

desde un punto de vista cientifico y social; es decir, deben incluir aspectos CTS.

Vocacionales: Una ensefianza-aprendizaje de las ciencias, que permita al alumno

adquirir estrategias de resolucién de problemas, proporciona un tipo de profesional idoneo
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de acuerdo con las necesidades sociales y econdémicas. Uno de las metas educativas que se
persiguen desde las reformas de los afios 70 y 80 es que el alumnado sea capaz de
“aprender a aprender”. El cambio de sociedad, y del mundo laboral, implica que las
personas van a necesitar hacer nuevos aprendizajes a lo largo de toda su vida. Por lo tanto,

es tan importante, 0 mas, el aprendizaje de procedimientos como el de conceptos.

Son “verdaderos problemas” o “problemas reales” para el estudiante, por ejemplo,
ese problema que lleva al salén de clase porgue lo vio en television o en cine y no lo
comprendid, pero si generalmente recibe como respuesta algo como “eso no es del tema”,
como si el “tema” fuera lo importante para el estudiante, seguramente ese aporte que pudo

ser fundamental para una clase exitosa terminara por no volver a presentarse.

2.6 APRENDIZAJE DE LAS CARACTERISTICAS QUIMICAS
NUTRICIONALES DE LOS ALIMENTOS

Para la salud y calidad de vida del hombre, es importante conocer los alimentos y
sus caracteristicas quimicas nutricionales como base de su alimentacién, a partir de ellos se
determinan una alimentacién sana y una dieta balanceada. A su vez, esta tematica es
elemental para el desarrollo del area técnica de la IEDIT cuyo énfasis es el procesamiento
de alimentos, siendo este tema base para la futura transformacién de los alimentos, en
donde, sus componentes provocan diferentes efectos en el procesamiento o transformacion

de los mismos.

Una de las asignaturas que esta planteada dentro del curriculo de la IEDIT para el
area técnica es Introduccion a la tecnologia de alimentos; esta asignatura incluye la base
conceptual, tedrica y metodoldgica que permite al estudiante determinar la aptitud para el

procesamiento de los alimentos.

Teniendo en cuenta que la finalidad del aprendizaje es a largo plazo, se inicia la
revision bibliogréafica sobre la importancia de los modelos explicativos iniciales y los

posibles obstaculos en la ensefianza y el aprendizaje, permitiendo definir los modelos
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explicativos iniciales y obstaculos en la ensefianza y aprendizaje de la quimica de los

alimentos.

Definiendo los modelos explicativos iniciales segun Bello (2004), “como
construcciones que los sujetos elaboran para dar respuesta a su necesidad de interpretar
fendmenos naturales o conceptos cientificos, y para brindar explicaciones, descripciones o
predicciones”, se hace importante conocerlas, con el fin de determinar las estrategias de
ensefianza a implementar en el aprendizaje de las caracteristicas quimicas nutricionales de
los alimentos. También es importante valorar estas ideas ya que al parecer estas son
resistentes al cambio bajo un modelo tradicional de ensefianza y la Gnica forma de

eliminarlas es valorandolas y cambiando el modelo.

2.6.1 Influencia De Los Modelos Explicativos Iniciales En EI Aprendizaje De Las
Caracteristicas Quimicas Nutricionales De Los Alimentos

Al mencionar que los modelos explicativos iniciales de los estudiantes son
considerados, construcciones personales que ellos elaboran a partir de sus experiencias en
la vida cotidiana por medio de las cuales interpretan los fendmenos naturales o conceptos
cientificos, se hace referencia a que se pueden modificar con las experiencias nuevas

vividas por ellos durante el aprendizaje.

Esto significa que, en cierto sentido, los modelos explicativos iniciales son
ilustraciones que los estudiantes van construyendo mediante la interaccion con su medio
tanto natural como social, usados para razonar y tomar decisiones, concibiéndolos como
elementos determinantes en el aprendizaje y la ensefianza en las Ciencias. Dentro de la
literatura consultada, se encuentra que autores como Chamizo, Oh, Py Oh, S., Aduriz
Bravo y Johnson-Laird, se han dedicado a estudiar los modelos mentales como factores

claves en el desarrollo del aprendizaje.

Segun Aduriz-Bravo (2012) los modelos, “son estructuras similares al mundo, pero

que, al mismo tiempo, se pueden agrupar en clases que satisfacen “condiciones” impuestas
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por un marco teérico que les es afin” (p. 253). Para este autor, los modelos cientificos
tienen seis caracteristicas claves a saber; se pueden clasificar segun distintos criterios, son
modelos a partir de, se construyen para unas determinadas finalidades y valores, son
analogicos respecto de la realidad, son construcciones tedricas y median entre la teoria 'y la
realidad; este autor abordo las propuestas de modelos cientificos realizadas por Chamizo,
Oh, P. y Oh, S. desde una perspectiva epistémica, las analizo y planteo estés seis

caracteristicas claves.

En cuanto a la teoria propuesta por Johnson-Laird referenciado por Solaz- Portolés
y Sanjosé (2008), se tiene definido como modelo mental, las representaciones que
reproducen de forma analoga la estructura de aquello que se intenta representar; estas
representaciones no son duraderas pues se dan a partir de momentos especificos que
percibe el estudiante, por lo tanto, quedan guardados en la memoria a corto plazo o
memoria de trabajo. Dichas representaciones posibilitan el razonamiento y la comprension
de fendmenos, situaciones o procesos captando sus elementos y atributos mas

caracteristicos (p. 2).

Teniendo en cuenta lo afirmado por Anderson quién es citado por Solaz- Portolés y
Sanjosé (2008), “que para resolver problemas es necesario hacer funcionar y reestructurar
modelos mentales”, y lo mencionado por Bodner y Domin autores igualmente
referenciados, quienes sefialan que los estudiantes que tienen éxito en la resolucién de
problemas de quimica son aquellos que llegan a formar modelos mentales aproximados al
modelo conceptual, mientras que los estudiantes que se basan en solo proposiciones tienen
un menor desempefio; se considera importante hacer un contraste entre los modelos
explicativos iniciales de los estudiantes de grado 7°, esto con el fin de conocer las
deficiencias que puedan tener con respecto a la apropiacion de los nuevos conceptos en el
proceso de aprendizaje de las caracteristicas quimicas nutricionales de los alimentos a

través de la resolucion de problemas (p. 4).

Este analisis de los modelos explicativos en los estudiantes de grado 7° de la IEDIT,

permitiran a las docentes actuar para proporcionar el mismo nivel de conocimiento a todos
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los estudiantes antes de abordar el desarrollo de la unidad didactica propuesta, de esta
manera, los estudiantes desarrollaran las actividades de aprendizaje con eficiencia. También
se considera necesario, realizar un analisis previo de las posibles situaciones problemas con
el propdsito de revisar la informacion que se entregara a los estudiantes y cuéles son los

posibles modelos explicativos a trabajar.

2.7 RESOLUCION DE PROBLEMAS Y APRENDIZAJE DE LAS
CARACTERISTICAS QUIMICAS NUTRICIONALES DE LOS ALIMENTOS
EN ESTUDIANTES DE BASICA SECUNDARIA

Segun Lindsey y Norman citados por Kempa (1986) “la persona que esta
recordando conocimientos parece estar resolviendo un problema”, en otras palabras, el
estudiante que tiene alguna idea previa o presaber de un concepto especifico puede estar

resolviendo un problema.

Recordando la definicion de resolucion de problemas segun Kempa (1986), se lleva
a cabo un proceso de informacion donde la entrada es la percepcion del problema por parte
del estudiante y la salida su respuesta o solucion al mismo. Dicha informacion es
procesada por el cerebro del estudiante, lo cual requiere del uso de la memora a corto,
memoria de trabajo y memoria a largo plazo, las cuales tiene una funcién especifica en el

desarrollo de la resolucion de problemas.

La memoria a largo plazo es definida como la base de los conocimientos
acumulados por el estudiante y contiene dos tipos de informacién y conocimientos de

importancia para la resolucion de problemas:

e Conocimiento proposicional en donde juega un papel importante los
conocimientos de hechos, conceptos, reglas y teorias.
e Conocimiento algoritmico y metodoldgico: este hace referencia a la forma de

procesar la informacion y resolver un problema.
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La memoria a corto plazo y memoria de trabajo esta relacionada con el proceso,
transformacion y codificacion de la informacion, la cual puede ser tomada del medio
exterior o de la memoria a largo plazo, considerandose un factor importante en la

resolucion de problemas.

En la investigacion realizada por Kempa (1986), acerca de la resolucion de
problemas de quimica y estructura cognoscitiva hace referencia a tres clases de errores
identificados en la resolucién de problemas, que son: errores que se deben a una
incomprension o a una interpretacion incorrecta de las incognitas o de lo datos
especificados en el enunciado, errores debidos a problemas de memoria, errores que surgen

cuando se estan procesando los datos y la informacion.

Teniendo en cuenta las dificultades presentadas por los estudiantes de grado séptimo
de la IEDIT para el aprendizaje de las caracteristicas quimicas nutricionales de los
alimentos como elemento base para su futuro desempefio tanto teérico como practico, se
hace necesario la integracion de contenidos conceptuales, procedimentales y actitudinales,
desarrollados en el aula de clase y planta piloto, siendo la resolucion de problemas la
estrategia de ensefianza aprendizaje que permite crear herramientas que le faciliten al

estudiante resolver situaciones problema en su diario vivir.

Asi, el objetivo de este estudio es describir los aportes de la resolucion de problemas
al aprendizaje de las caracteristicas quimicas nutricionales de los alimentos en estudiantes

de bésica secundaria.
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3 CAPITULO METODOLOGIA
3.1 ENFOQUE Y ALCANCE

En este trabajo se propuso seguir una metodologia basada en un estudio cualitativo
descriptivo que permita ensefiar las caracteristicas quimicas nutricionales de los alimentos a
partir del disefio y aplicacion de una unidad didactica basada en la resolucion de problemas
como estrategia de intervencion, buscando que el estudiante encuentre en el procesamiento
de alimentos, un area de conocimiento asociada con la realidad, que a partir de la
observacion diaria y la practica dirigida pueda cambiar los modelos explicativos iniciales
acerca de la temética planteada y que logre integrar tanto la teoria como la préctica con el

curriculo de ciencias naturales.

Este estudio es de caracter cualitativo puesto que se encuentran interconectadas la
teoria, método y anélisis en la unidad didactica aplicada, lo cual permite comparar las
palabras, textos, graficos, dibujos e imagenes utilizadas por los estudiantes en los procesos

de resolucion de problemas a lo largo del desarrollo de las actividades propuestas.

El enfoque de esta investigacion fue descriptivo ya que esta orientado a identificar
los aportes de la resolucion de problemas al aprendizaje de las caracteristicas quimicas
nutricionales de los alimentos. Para esto, se tuvieron en cuenta las respuestas escritas por
los estudiantes que permitieron determinar el nivel de resolucion de problemas en el que se
encuentran y como cambio luego de realizada la intervencion didactica. Es descriptivo
ademas, porque no se emplea la estadistica descriptiva ni se realizan comprensiones

profundas sobre el fenémeno estudiado.
3.2 POBLACIONY CONTEXTO

En este caso se concreta la ensefianza y el aprendizaje de las caracteristicas
quimicas nutricionales de los alimentos a estudiantes de béasica secundaria de la Institucion

Educativa Departamental Integrada de Tausa (de aqui en adelante IEDIT). Institucion
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ubicada en el centro del municipio, el cual se encuentra ubicado en el departamento de

Cundinamarca, Provincia de Valle de Ubaté, con temperatura aproximada de 12°C (Frio).

Dentro del contexto social, la IEDIT cuenta con una matricula de 650 estudiantes
aproximadamente, cuyo nucleo familiar esta integrado por padre, madre e hijos. En cuanto
al aspecto econémico, la comunidad educativa percibe ingreso de actividades agricola,
minero, pecuario e industrial (elaboracion de coque y ladrillo).

3.3 UNIDAD DE TRABAJO

Esta intervencion didactica se llevé a cabo con 30 estudiantes de bésica secundaria
grado séptimo de la IED Integrada de Tausa (Cundinamarca), cuyas edades oscilan entre
los 11 y 13 afios, de estrato socioecondmico uno y dos. De los 30 estudiantes, por motivos
de pandemia, 5 de ellos no se tuvieron en cuenta para tomar la unidad de trabajo a analizar
puesto que la conexion a internet y el contacto via telefénica o presencial fue nula; para
realizar un andlisis detallado y profundo se decidio seleccionar de forma aleatoria el 15%
de los 25 estudiantes restantes el cual corresponde a 4 de ellos, los cuales se denominan con
las siglas T1, T2, T3y T4.

Estos estudiantes fueron seleccionados teniendo en cuenta como criterios basicos la
firma de los consentimientos de padres de familia, la disposicion de internet y medios de
comunicacion, su participacién durante el desarrollo de la unidad didactica y la entrega
total de las actividades propuestas. Estos cuatro estudiantes fueron seleccionados de forma
aleatoria sin importar su desempefio académico y elegidos al azar por los docentes
directores de grado séptimo de la institucion por medio de balota numérica otorgada a cada

estudiante de manera que todos tenian la misma posibilidad.
3.4 CONSIDERACIONES ETICAS

En el desarrollo de este trabajo de grado se requiere de la interaccion conjunta
docentes y estudiantes, de la cual se tomaron los datos personales del estudiante,

informacién de su diario vivir y las evidencias entregadas como resultado de las actividades
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propuestas en la unidad didactica “;Sabes qué tipo de nutrientes contienen los
alimentos?” planteada en el desarrollo de la tesis de maestria Aportes de la resolucion de
problemas al aprendizaje de las caracteristicas quimicas nutricionales de los alimentos en
estudiantes de basica secundaria, realizada por las docentes del area técnica de la
Institucion Educativa Departamental Integral de Tausa, Sandra Avendafio Vargas y Liliana
Wagner Prieto.

Se solicita al padre de familia y/o acudiente por medio escrito, el consentimiento
informado para el uso y tratamiento de datos personales de los estudiantes con el fin de
garantizar la privacidad y confidencialidad de ellos los cuales son utilizados Unica y
exclusivamente en el desarrollo de este estudio, del cual una vez culminado se hara entrega
a los padres de familia de los resultados obtenidos de forma general, en donde se dara a
conocer el cambio conceptual que desarrollen los estudiantes una vez aplicada la
intervencion didactica por medio de la resolucion de problemas.

3.5 UNIDAD DE ANALISIS

En el desarrollo de este estudio la unidad de analisis es la relacion categorial que se
estable entre el aporte de la resolucion de problemas y el aprendizaje de las caracteristicas
quimicas nutricionales de los alimentos. La construccion tedrica y antecedentes consultados
para el presente estudio permitieron establecer unas categorias orientadoras que se
puntualizan en la siguiente tabla. A su vez, son la guia para disefiar los instrumentos de

recoleccion de informacién descritos méas adelante.
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Tabla 3Categorias de analisis

CATEGORIAS | SUBCATEGORIAS INDICADORES

Nivel 1: Re-descripcion de la experiencia,
enuncia el problema y describe el
experimento segun sus observaciones 0
utiliza datos de las instrucciones para
justificar sus respuestas.

Nivel 2: Redescripcion de la experiencia de
manera libre, ha realizado la experiencia
anteriormente, utiliza opiniones, describe lo

Resolucién de que sintio durante las experiencias o utiliza
problemas de las analogias.

caracteristicas Nivel 3: Identificacion de una o dos

quimicas Niveles de resolucion | variables, en este nivel se reconocen las

nutricionales de de problemas. variables sin realizar

los alimentos

(Tamayo et al, 2014) | algln tipo de relacion entre ellas.
(Tamayo et al, Nivel 4: Resolucion del problema de
2014) manera inadecuada identificando y

relacionando variables y

justificando o no dichas relaciones.
Nivel 5: Resolucion de problema de
manera adecuada identificando,
relacionando variables y

justificando o no dichas relaciones.

Debido a que no se encuentra literatura
sobre modelos explicativos de las
caracteristicas quimicas nutricionales de los

Aprendizaje de
las caracteristicas | Modelos explicativos

quimicas de los estudiantes de . o -
nutricionales de basica secundaria alimentos, los modelos explicativos seran
los alimentos emergentes y por lo tanto descritos en el

andlisis de la informacioén.

Fuente: elaboracion propia, basada en Tamayo et al. (2014).

La unidad de anélisis se desarrolla en funcion de la incidencia que tiene la resolucién de
problemas en el aprendizaje de las caracteristicas quimicas nutricionales de los alimentos,
partiendo de las subcategorias de andlisis de la adaptacion propia a los niveles de resolucion
de problemas de Tamayo et al (2014) y los modelos explicativos emergentes; denominados
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asi puesto que en la literatura no se encuentran modelos sobre esta temética, es decir,

emergen de los datos en la recurrencia de las respuestas entregadas por los estudiantes.
3.6 TECNICAS Y FUENTES DE RECOLECCION DE LA INFORMACION

Las técnicas para desarrollar, recolectar y analizar la informacion de este estudio
estan fundamentadas en el disefio de la investigacion, el cual es cualitativo descriptivo con
un enfoque en el estudio de caso. Se utilizara cuestionarios parcialmente estructurados,
abiertos y flexibles de tal manera que se adapten a la particularidad de los estudiantes,
entrevista dirigida, instrumentos de lapiz y papel (linea del tiempo, esquemas, dibujos),
reportajes a partir de una guia que sefiale las tematicas fundamentales a ser tratadas y taller

practico en casa.

Los cuestionarios abiertos se utilizaron para indagar los modelos explicativos
iniciales de los estudiantes y en la autoevaluacion y evaluacion de la intervencion didactica.
La entrevista, instrumentos de lapiz y papel (linea del tiempo, esquemas, dibujos),
reportajes y taller practico en casa al igual que los cuestionarios se utilizaron para la
intervencion de estos modelos explicativos iniciales; con esto se dio analisis a las
categorias, Resolucion de problemas y aprendizaje de las caracteristicas quimicas

nutricionales e los alimentos.
3.7 UNIDAD DIDACTICA

A continuacion, en la tabla 4 se presenta el plan de unidad didactica, el cual esta
disefiado teniendo en cuenta el modelo propuesto por Tamayo (2011) referenciado por
Mufioz (2019) en su tesis de maestria. En este plan de unidad didactica se establece el
proceso de ensefianza y aprendizaje de las caracteristicas quimicas nutricionales de los
alimentos, con estudiantes de grado séptimo de la Institucion Educativa Departamental
Integrada de Tausa.

En este modelo, para el primer momento denominado de ubicacion, se explora los

modelos explicativos iniciales de los estudiantes, esto permite conocer el estado inicial de
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su aprendizaje; si bien es cierto que esta exploracion forma parte de un modelo
tradicionalista vale la pena resaltar segin Tamayo, Orrego y Ruiz (2016), “la importancia
de conocer no solo lo que sabe el estudiante, sino también, sus experiencias previas en el
campo, sus motivaciones, sus usos cognitivos —lingiiisticos especificos” (p. 25). Luego se
desarrollara una actividad que lleve al estudiante a una exploracién de la historia y
epistemologia de los conceptos a tratar para seguir con la implementacién de una actividad
donde se articulan medios impresos, tecnoldgicos y digitales y finalizar con una actividad

que busca contextualizar al estudiante sobre la tematica tratada.

En un segundo momento llamado desubicacion, se realiza una retroalimentacion al
estudiante sobre las actividades ya trabajadas en el momento anterior, posterior a esto se
retoma la exploracién de modelos explicativos iniciales con actividades similares a las del

primer momento aumentando el nivel de dificultad.

Para el momento de reenfoque (tercer momento), se desarrollaran actividades con
un mayor grado de dificultad, finalizando con una nueva exploracion de modelos
explicativos iniciales que permita comparar estos resultados con los obtenidos en los dos
momentos anteriores buscando identificar la superacién de los obstaculos epistemoldgicos
en cada uno de los estudiantes. Esta unidad didactica esta basada en un modelo lineal y
secuencial que permite al estudiante construir su propio conocimiento a medida que va

desarrollando las actividades propuestas (Ver Anexo B).

A continuacion, se muestra el formato de la unidad didactica a aplicar, donde se
detalla los objetivos de cada momento, las actividades a realizar, el propdsito de cada una

de ellas y el tiempo estimado para su desarrollo.
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Tabla 4Formato de unidad didactica

. . - Descripcion de las .
Momento Objetivos Actividades Proposito pe Tiempo
actividades
En este momento se
Actividad 1 aplicara el
instrumento inicial
Identificacion de de evaluacion, el
modelos cual es una pregunta
explicativos problema apoyada
iniciales sobre la con preguntas que
resolucion de orientan al
problemas estudiante en su
teniendo en desarrollo, donde se
cuenta los Evidenciar requiere que el
conceptos basicos -VIDE " ! estudiante
acerca de las SIEXISte 0 | jdentifique los
Identificar | caracteristicas noun conceptos basicos
eg II Icarlos | quimicas ?c%rcallmlen de las caracterfsticas 2 horas
mOI? ots: nutricionales de 0 de IOS quimicas | Oraslzg
gx.p-lcia IVOS los alimentos. mo I'e ots_ nutricionales de los | ¢1ase (
iniciales que explicativo | -jimentos. minutos)
tienen los s iniciales
estudiantes que tienen
ara resolver los
UBICACION | P .
problemas Actividad 2 estudiantes Luego, en esta
acerca de las ctivida conel actividad se propone
caracteristicas ., contexto una entrevista
quimicas E_xplo_racmn dela | gelas quiada a los
nutricionales leitsct)zrelriglo = de caracteris- | antepasados de los 1 hora de
de_ los I(?s conce t%s ticas ; estudiantes, en la clase (60
alimentos basicos a(?erca de duimicas que se quiere llevar minutos)
las caracteristicas nutricional | al estudiante a una
ricas es de los exploracion de la
2utricionales de alimentos historia y
los alimentos epistemologia de los
conceptos a tratar.
Actividad 3 .
Y para finalizar este
Contextualizacién momento, se plantea
. la realizacion de una
del estudiante c ! 1 hora de
linea del tiempo con
sobre las : clase (60
caracteristicas el fin de minutos)
o contextualizar al
quimicas .
- estudiante en la
nutricionales de o
. tematica abordada.
los alimentos.
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Descripcién de

Momento | Objetivos Actividades Propésito L Tiempo
las actividades
Actividad 1 Parael
desarrollo de
Conceptos este momento se
basicos: toma como base
nutrientes, el rol del
energia, estudiante
carbohidratos, ejerciendo
lipidos, algunas
proteinas, profesiones
vitaminas y vinculando el
. minerales. m rabajar
Explicar a los tema a trabajar,
. las
estudiantes los .
- caracteristicas
niveles de e
- quimicas
solucion de nutricionales de
problemas Retomar la los alimentos
planteados y exploracion '
model .
p Y exp! actividad se tiene
(2014) y su iniciales con el rol de 3 horas de
i i ivi .
DEsuaicact | e oy | deeciveenol | o (120
ON de estos las del cual el estudiante
cuando ée fimer debe encontrar la
involucran las I?nomento clave secrefa
caracteristicas aumentando | Par@ abrir la
Uimicas el nivel de camara central
gutricionales dificultad tlel museo de los
de los ' alimentos,
. desarrollando
alimentos.

dos series de
instrumentos de
lapiz y papel,
cada uno con 20
items a
solucionar y
como
recompensa por
cada 10 items
resueltos recibira
una letra o
nimero de dicha
clave.
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Actividad 2

Resolucion de
problemas con
las
caracteristicas
quimicas
nutricionales de
los alimentos.

En la segunda
actividad, el
estudiante
asumiréa el rol de
médico, en el
cual atendera
cinco casos
diferentes sobre
padecimientos
sufridos a causa
de una
alimentacion
incorrecta.

1 hora de clase
(60 minutos)

Actividad 3

Resolucion de
problemas con
las
caracteristicas
guimicas
nutricionales de
los alimentos
orientados por
parte del
docente,
teniendo en
cuenta los
niveles de
solucién d
problemas
segun Tamayo.

Por Gltimo, en la
actividad 3 el
estudiante
tomara el papel
de Ingeniero de
alimentos en el
cual ayudara a
un extraterrestre
a conocer
nuestros
alimentos, sus
nutrientes y la
funcion que
ejercen el
organismo.

1 hora de clase
(60 minutos)
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Descripcion de las

Momento Obijetivos Actividades Proposito L Tiempo
actividades
Para dar cierre a la
unidad didactica se
Actividad 1 aplicaran tres
actividades a saber:
Argumentacion
escrita sobre la La primera consiste
resolucion de en elaborar un mapa
problemas conceptual de las 2 horas de clase
contextualizados clasificaciones de (120 minutos)
acerca de las los alimentos segln
caracteristicas su grupo,
quimicas composicién y
Identificar la | nutricionales de funcion, conceptos
superacién de | los alimentos. béasicos aprendidos
los obstaculos en el desarrollo de la
epistemoldgic unidad.
osyel Actividad 2 Explorar los
cambio en las modelos La segunda, es la
concepciones Argumentacion explicativos aplicacion préctica
de las - verbal sobre la finales de los de estos conceptos
caracteristicas | resolucion de estudiantes aterrizados en la
quimicas problemas con el fin de elaboracion dg_un 3 horas_de clase
REENFOQU ggt{cl,glonales contextualizados | comparar producto nutritivo, | (180 minutos)
E - acerca de las estos para esto el
alimentos, en | caracterfsticas | resultados estudiante
cada uno de quimicas con los desarrollara el rol de
los nutricionales de | gptenidosen | Chef:
estudiantes, | Jos alimentos. | |os dos
teniendo en momentos La tercera actividad
cuenta los anteriores consiste en la
niveles de Actividad 3 ) ap“cacién del
solucion de instrumento final de
problemas Identificacion de evaluacién, el cual
ségun la superacion de es una pregunta
Tamayo. los obstaculos problema con un

epistemoldgicos
y el cambio en
las concepciones
de las
caracteristicas
quimicas
nutricionales de
los alimentos.

grado mayor de
dificultad a la
inicial, apoyada con
preguntas que
orientan al
estudiante en su
desarrollo, donde se
requiere que el
estudiante
identifique los
conceptos basicos
de las caracteristicas

2 horas de clase
(120 minutos)
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quimicas
nutricionales de los
alimentos.

Fuente: Elaboracién propia. Formato adaptado de Mufioz.

3.8 DISENO METODOLOGICO

Este estudio se realiz6 integrando la resolucion de problemas con el aprendizaje de
las caracteristicas quimicas nutricionales de los alimentos y teniendo en cuenta la relacion
entre conceptos, estudiantes y profesor; el cual esta planteado para desarrollarse en 3
momentos: el momento de ubicacion, momento de desubicacion y el momento de

reenfoque.

Este proceso da inicio con la prueba y verificacion del instrumento inicial a trabajar
por parte de un par académico y con este se busca indagar los modelos explicativos
iniciales de los estudiantes, este diagndstico da inicio al momento de ubicacion; luego se
realiza la exploracion de la historia y epistemologia de los conceptos basicos,
clasificaciones y caracteristicas quimicas nutricionales de los alimentos aplicando el

instrumento 2 de la unidad didactica, dando asi culminacién a dicho momento.

Para el momento de desubicacion se realiza la aplicacion del instrumento 3, en
donde, se busca la apropiacién y fortalecimiento de los conceptos basicos, el aprendizaje de
las caracteristicas quimicas nutricionales de los alimentos y potenciar la resolucion de

problemas.

Posterior a esto se da inicio al momento de reenfoque, alli se aplicara un
instrumento teorico-practico para evaluar de forma integral los cambios en los modelos
explicativos de los estudiantes, teniendo como modelos explicativos base el modelo de
alimentacion saludable y no saludable, el modelo de clasificacion de los alimentos y, por
ultimo, el modelo de las caracteristicas quimicas nutricionales de los alimentos (CQNA); de
esta manera se evalua los cambios que hace referencia a las comparaciones hechas entre los

modelos explicativos iniciales y los finales.
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A continuacion, se evidencia este proceso en la figura 1.

Figura 1 Disefio metodoldgico

INSTRUMENTD 1 MODELOS APLICACION INSTRUMENTO 1

del instrumento INICIALES. DIAGNOSTICO

ik
CAMEBIO EN
— MODELOS
EXPLICATIVOS

IMSTRUMENTO 3
+ Apropiacion y fortalecimiento de
conceptos MDMENTDIZ
= Aprendizaje COMNA DESUBICACION
- Resolucion de problemas

EVALUACION
Alimento — Clasificacion de los

alimentos — Caracteristicas
quimicas nutricionales de los
alimentos (CQNA}.

C: CONTENIDOS E: ESTUDIANTES P: PROFESOR
CQNA: CARACTERISTICAS QUIMICAS NUTRICIONALES DE LOS ALIMENTOS

Fuente: Elaboracion propia.

3.9 PLAN DE ANALISIS

INSTRUMENTO 2
+ Exploracion historia y
epistemologia conceptos

= Comextualizacion sobre

Una vez recogida y transcrita la informacion, esta fue procesada en matrices donde

se ubicaron las respuestas de los estudiantes a cada una de las preguntas de los
instrumentos. Posteriormente, se empled como técnica el analisis del contenido, la cual

consistio en seleccionar dentro de las respuestas de los estudiantes y a la luz de los

indicadores, aquellas expresiones con sentido a la luz del tema abordado.

Con estas expresiones, las investigadoras realizaron inferencias y las dotaron de
sentido, logrando caracterizar los modelos explicativos; es decir, que estos emergieron de
los datos. Para los niveles de resolucion, se emplearon esas mismas expresiones y se

identificaron las variables, para poder ubicar los estudiantes por tendencia en niveles de

resolucion.
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Para el ejercicio de validez y rigurosidad se emple0 la triangulacion de los datos
obtenidos antes y después de la unidad didactica, asi como la triangulacion teorica, la cual
se realizo bajo el sustento tedrico de los autores citados en los antecedentes y el marco

teorico.
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4 CAPITULO ANALISIS Y DISCUSION DE RESULTADOS

A continuacion, se presentan los resultados obtenidos luego de la aplicacion de los
instrumentos de investigacion, entre esos el titulado: “;Sabes qué tipos de nutrientes
tienen los alimentos?” los cuales se desarrollaron en tres momentos a saber, momento de

ubicacion, de desubicacion y de reenfoque.

Este analisis se realiza primero de forma general y después de forma particular
teniendo en cuenta los modelos explicativos iniciales obtenidos en el estudio del
instrumento inicial de evaluacion, toda vez que no se encuentran modelos explicativos en la
literatura, por lo tanto, se toman los modelos emergentes obtenidos de las respuestas

entregadas por los estudiantes en dicho instrumento.

La revisién de la unidad didactica permite identificar tres aspectos relevantes en las

respuestas entregadas por los estudiantes de grado séptimo de la IEDIT que son:

a. El manejo de lenguaje especializado por parte de los estudiantes.
b. La forma en que clasifica los alimentos cada estudiante.

c. Conocimiento de las funciones y aportes nutricionales de cada tipo de alimento.

Para una comprension del analisis, se presenta a continuacién la codificacion

empleada:

- Los tres momentos en que fue aplicada la intervencion didactica son identificados

con la letra M y el nimero correspondiente:
1. Momento 1: Ubicacion (M1)
2. Momento 2: Desubicacién (M2)
3. Momento 3: Reenfoque (M3)

- Las preguntas fueron identificadas con la letra P y el numero correspondiente
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- Los estudiantes fueron identificados con las siglas T1, T2, T3y T4.

- Cabe aclarar que en cada uno de los momentos se realizaron varias actividades, en donde,
cada una de ellas tiene las preguntas enumeradas del 1 en adelante, estas actividades se
identificaron con la letra A 'y su respectivo nimero. Las expresiones subrayadas hacen
referencia a las variables encontradas en las respuestas de los estudiantes.

A partir de esto, se determina como modelos explicativos iniciales emergentes de la

unidad los siguientes:

e Modelo 1. Alimentacion saludable y no saludable: en este modelo el estudiante
identifica los posibles riesgos asociados a una buena o mala alimentacion y la
importancia de una equilibrada alimentacion para la salud humana.

e Modelo 2. Clasificacion de los alimentos: en este modelo el estudiante clasifica
los alimentos de la dieta segin su grupo, composicion y/o funcién.

e Modelo 3. Caracteristicas quimicas nutricionales de los alimentos: en este
modelo el estudiante define y reconoce los nutrientes que aportan los alimentos

y/o funcién que cumplen en el organismo.

De esta forma se identifica en cual de los modelos explicativos iniciales se

encuentra cada uno de los cuatro estudiantes tomados como unidad de trabajo.

Para dar inicio, se lleva a cabo un analisis cualitativo descriptivo de las categorias,
Resolucidn de problemas de las caracteristicas quimicas nutricionales de los alimentos y
modelos explicativos de las caracteristicas quimicas nutricionales de los alimentos, con el
objetivo de describir los modelos explicativos iniciales inferidos y la forma como los
estudiantes resolvieron los problemas planteados sobre las caracteristicas quimicas

nutricionales de los alimentos.

Por ultimo, se realiza un analisis particular del modelo explicativo final que tiene

cada estudiante y su nivel de resolucion de problemas, para luego comparar estos datos con
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los resultados obtenidos en el primer momento; de este analisis y comparacion se
identifican los cambios en los modelos explicativos y la forma de resolver problemas
acerca de las caracteristicas quimicas nutricionales de los alimentos por parte de los

estudiantes de grado séptimo de la IEDIT.

4.1 ANALISIS CUALITATIVO DESCRIPTIVO DE LAS CATEGORIAS Y
SUBCATEGORIAS

Tabla 5Niveles prevalentes en la resolucion de problemas en los tres momentos

MOMENTO | MOMENTO | MOMENTO
1 2 3
ESTUDIANTE | TENDENCIA | TENDENCIA | TENDENCIA
T1 N3 NO N4
T2 N3 N3 N6
T3 N1 N3 N3
T4 N3 N3 N6

Nota: elaboracién propia.

Se realiza el andlisis cualitativo de las categorias y subcategorias estudiadas con el
fin de concluir los posibles cambios en las transiciones de los niveles de resolucion de

problemas durante los 3 momentos de la intervencion didactica mostrados en la tabla 5.

Realizado el analisis de las respuestas entregadas por los estudiantes en la
intervencion didactica las autoras evidencian la necesidad de incorporar en los niveles de
resolucion de problemas el nivel cero y el nivel 4 los cuales se describen a continuacion en
la tabla 6.

A continuacion, se realiza un andlisis de cada nivel de resolucion de problemas

teniendo en cuenta las respuestas dadas por los estudiantes.

e Nivel0

En este nivel no se reconoce ni se describe variables enunciadas en el problema,

tampoco se evidencia el uso de datos de las instrucciones para justificar las respuestas; este
48



nivel se caracteriza por la no descripcién de experiencias de la vida cotidiana por parte de

los estudiantes y entrega de respuestas vagas con respecto a la temética abordada.

Nivel 0

Nivel 1

Nivel 2

Nivel 3

Nivel 4

Nivel 5

Nivel 6

Tabla 6Niveles de solucion de problemas inferidos por las autoras

Solucién de problemas
No reconoce ni describe variables enunciadas en el problema, ni utiliza
datos de las instrucciones para justificar sus respuestas.
Redescripcion de la experiencia, enuncia el problema y describe el
experimento segun

sus observaciones o utiliza datos de las instrucciones para justificar sus
respuestas.

Redescripcion de la experiencia de manera libre, ha realizado la
experiencia anteriormente, utiliza opiniones, describe lo que sinti6é durante
las experiencias o utiliza analogias.

Identificacion de una o dos variables, en este nivel se reconocen las
variables sin realizar

algun tipo de relacién entre ellas.

Identifica tres o mas variables del problema con o sin realizar alguna
relacion entre ellas.

Resolucion del problema de manera inadecuada identificando y
relacionando variables y

justificando o no dichas relaciones.
Resolucién de problema de manera adecuada identificando, relacionando
variables y

justificando o no dichas relaciones.

Fuente: elaboraci6n propia.

Para Jessup (2017) en su andlisis realizado sobre la resolucion de problemas y

ensefianza de las ciencias naturales afirma frente a este tipo de respuestas que, la falta de

desarrollo de pensamiento creativo, la baja preparacion para asumir la vida cotidiana y el

poco contribuir a la creacion de estrategias que le permitan mejorar la calidad de vida a los

estudiantes afecta su nivel de resolucion de problemas y por ende el afrontar la realidad de

una manera productiva y personalizada. Algunas de las respuestas de los estudiantes que

evidencian estas dificultades se muestran a continuacién en la Tabla 7.

49



Tabla 7Ejemplos de respuestas nivel 0

Estudiante-

Momento-
Actividad- RESPUESTAS

Pregunta
(TMAP)
T3M1A1P4 No tiene quimicos y porque uno es frito y el otro tiene quimicos

TIM2AIP1 | 35 células asimilan directamente los alimentos. Porque les dan sabor

TiIM2A1p6s Lanutricion es el proceso que engloba el desayuno, el almuerzo, las
medias nuevas y la cena. Si porque es nutritivo

T3M2A1P6  porque ese es el ciclo de la nutricion celular

Fuente: elaboracion propia.

Se concluye que el nivel 0 en los estudiantes de grado séptimo de la IEDIT no
generan una resolucion de problemas, pero permite identificar segin Jessup (2017), la
dificultad del estudiante para plantear hipétesis y disefiar e implementar estrategias que le
permitan reconocerlas o negarlas como lo afirma en su analisis realizado a los estudiantes
colombianos en el tercer estudio internacional sobre ciencias y matematicas. Para este
nivel se evidencia una disminucidn en las respuestas después de aplicada la unidad
didactica, lo que permite deducir que, a medida que se lleva a cabo la intervencion en el
aula de clase se potencia la resolucion de problemas y los estudiantes empiezan adquirir

habilidades para realizar cambios de nivel de resolucién basico a un nivel avanzado.
e Nivel 1

En este nivel de resolucion de problemas se redescribe la experiencia y/o enuncia el
problema segun las observaciones de los estudiantes, los cuales utilizan datos de las
instrucciones para justificar sus respuestas. Silverman (1987 citado por Zona y Giraldo,
2017, pp. 134), afirma frente a esto que, los estudiantes al resolver problemas tradicionales
en las clases de ciencias presentan una gran habilidad para usar términos que solamente

comprenden en apariencia. De igual forma, Rodriguez (2017) evidencia que las respuestas
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entregadas por los estudiantes hacen parte del imaginario colectivo de ellos en su
cotidianidad; en donde se encuentran respuestas como las mostradas en la Tabla 8.

Tabla 8Ejemplos de respuestas nivel 1

CODIGO RESPUESTAS

T3M1A1P7 Porque come comida en paquete que no le ayuda en nada a su cuerpo

TIMIAIP8  Egp que su alimentacion no es nutritiva y esta perjudicando su salud
T3MIALP8  Ep que tiene malos habitos alimenticios

TIMIAIPI3  E| cereal el arroz y el huevo porque son alimentos ecensiales para vivir

TiM2A1P4 Las frutasy las verduras son alimentos muy ricos en vitaminas. Si porque
contienen nutrientes

Fuente: elaboracion propia

Finalmente, el nivel 1 de igual forma no permite evidenciar resolucion de
problemas, pero si una relacion entre el aprendizaje y la forma como avanza su discurso
permitiéndole acercarse al estudiante al saber propio de las caracteristicas quimicas
nutricionales de los alimentos, segun lo referencia Rodriguez (2017) en el desarrollo de su
tesis de maestria. La frecuencia en que se presenta este tipo de respuestas del momento 1 al
momento 3 disminuye a la mitad aproximadamente, lo que concluye que los estudiantes
inician la descripcién y proponen la forma en la cual relacionan las caracteristicas

observables de los alimentos.
o Nivel 2

El nivel 2 comprende la Re-descripcion de la experiencia de forma libre, en este los
estudiantes muestran si han realizado la experiencia anteriormente puesto que describen
con opiniones lo que sintieron durante las experiencias o relacionan dicha experiencia con
otras vivencias recurriendo a su memoria. Este tipo de respuestas segin Zona y Giraldo
(2017) manifiestan estructuras esquematicas que pueden estar relacionadas con sus
creencias o concepciones sobre el tema abordado; sin llegar a relacionarlo con la situacion

problema presentada.
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Otro aspecto importante a resaltar en este nivel de resolucion como lo afirma Garcia
(2003 citado por Zona y Giraldo, 2017, pp. 136) son las dificultades que se presentan a
nivel del proceso en la resolucion de problemas, en donde, hace énfasis en la poca
importancia que el estudiante le da a conocer si la respuesta entregada es correcta o

incorrecta o si las estrategias aplicadas en la resolucién fueron las adecuadas.

En resumen, el nivel 2 en la intervencion didactica realizada a los estudiantes de
grado séptimo de la IEDIT permite diagnosticar el modelo explicativo inicial de los
estudiantes por medio de la indagacion de saberes previos, hecho que contribuye a construir
nuevos conocimientos, adquirir habilidades de distintos rangos cognitivos, promover
actitudes positivas hacia la ciencia y los acerca a los &mbitos del conocimiento cientifico y
cotidiano, capacitandolos para resolver situaciones problema y evaluar su aprendizaje
cientifico segun lo expresado por Echemendia, Ramos y Vasquez (2017). En la tabla 9 se

evidencia algunos ejemplos de este nivel de respuestas.

Tabla 9Ejemplos de respuestas nivel 2

CODIGO RESPUESTAS

Las frutas y las verduras son alimentos muy ricos en vitaminas. Porque
T2M2A1P4  gstos proporcionan al organismo las cantidades necesarias de vitaminas
que requiere
Las sustancias mas sencillas obtenidas de los alimentos se denominan
T2M2A1P8  nytrientes. Porque los alimentos se descomponen o se transforman hasta
obtenerlos
El conjunto de procesos relacionados con la obtencién de nutrientes se
T3M2A1P10  genomina alimentacion. Si porque los nutrientes llegan a todas las células
funcionen
TaM2A2p3  Para obtener energia, las células necesitan nutrientes. Los nutrientes nos
aportan energia a nuestro organismo para su buen funcionamiento

Fuente: elaboracion propia
e Nivel 3
Para este nivel de resolucién de problemas sobresale la identificacion de una o dos

variables del problema sin llegar a realizar algun tipo de relacion entre ellas. En el
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reconocimiento de esta(s) variable (s) los estudiantes en algunos casos toman elementos
que hacen parte de la situacion problema o de su experiencia; esto no obedece a una Re-
descripcion libre si no a una solucion de un obstaculo segin Bachelard (1994) denominado
racionalidad simple, que es caracterizado por una unica razon, que no se da lugar a una
verdadera racionalizacién de la experiencia si no se incluye en un Juego de razones

multiples.

Para concluir, los estudiantes en este nivel resuelven el problema asignando una o
dos variables que hacen parte de la clasificacion y caracterizacidn de los alimentos, es
decir, reconocen conocimientos ordenados y guardados en la mente con ayuda de la
memoria a largo plazo como lo argumenta Garcia (2003); también se evidencia en algunas
respuestas una baja comprension lectora y poco manejo de lenguaje especializado, llegando
a generar en el estudiante confusion de terminologia y generando la necesidad en el docente
de plantear una guia de saberes previos que le permita al estudiante facilitar su aprendizaje.

En algunos casos los estudiantes establecen particularidades que no hacen parte de
la situacién problema expuesta, mostrando alguna inclinacién que permite sugerir futuras
investigaciones sobre este tipo de variables utilizadas por ellos. A continuacion, se muestra

parte de respuestas de los estudiantes que se encuentran en este nivel.

Tabla 10Ejemplos de respuestas nivel 3

CODIGO RESPUESTAS
TIM1A1P4 A!lmentos saludables porque alimentan y alimentos chatarra porque no
alimentan
T3M1A1P6 Porque son alimentos procesados
Si, Porque Catalina consume comida chatarra y es perjudicial para la

T1IM1A1P7 salud

TIM2A1P2 El pan y la papa son alimentos ricos en hidratos de carbono, Si porque
dan nutrientes

TIM2A2P4 Porque los alimentos estan formados por sustancias complejas que las

células no pueden asimilar

Nota: las palabras subrayadas evidencian las variables relacionadas por los estudiantes que
en la tabla anterior justifican.
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e Nivel 4

En este nivel de resolucion se identifica tres 0 mas variables del problema en donde
se puede o no reconocer algun tipo de relacion entre ellas. Como lo argumenta Garcia
(2003) los estudiantes utilizan informacidn almacenada en su memoria, pues entregan datos
puntuales que no permiten relacionarlos entre si; Zona y Giraldo (2017) afirman que, “los
estudiantes no estan en capacidad de identificar la variable independiente (la causa) y

dependiente (el efecto), que hacen posible este tipo de relacion” (p.139).

Bacherlard (1994) refiere que el estudiante no llega a desarrollar una verdadera
racionalizacion, es decir, no consigue darle solucion al problema desde una concepcion
cientifica; para este caso se observa como los estudiantes relacionan un mayor numero de
variables desenvolviéndose en un plano cognitivo con mayor grado de complejidad con
respecto a los niveles anteriores, es decir, el estudiante no genera una solucion al problema

pero si identifica datos trabajados dentro de la teoria, sin llegar a dar una explicacion.

Tras este analisis se puede concluir que los estudiantes en este nivel retoman los
modelos explicativos iniciales e inician un proceso de analisis de la situacién problemay
una reflexion que les permite iniciar el desarrollo de estrategias a aplicar con el fin de dar
solucion al problema planteado. El estudiante T1, finalmente concluye el desarrollo de la
intervencion didactica con el mayor nimero de respuestas en nivel 4 de resolucion de
problemas; este estudiante obtuvo un cambio significativo entre el momento inicial donde
se encontraba en nivel 0 de resolucién de problemas y momento final de la intervencién
con nivel 4. Se describen a continuacidn algunas respuestas de los estudiantes en este

nivel.
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Tabla 11Ejemplos de respuestas nivel 4

CODIGO RESPUESTAS

Tam2A1p2 El pany la papa son hidratos de carbono y producen energia y la carne y
el pescado son proteinas

T2M2ASP9 | os glucidos se encuentran en Dulces, pan, cereales, azucares

TIM2ASPY9 | 55 proteinas se encuentran en la carne, los productos lacteos, las nueces

T3M2ASP9 | 55 proteinas se encuentran en leche, carne, huevos

TAM2ASP9 | 55 vitaminas se encuentran en frutas, verduras y hortalizas

Fuente: elaboracién propia
e Nivel 6

El nivel 6 comprende la resolucion de problemas de manera adecuada identificando,
relacionando variables y justificando o no dichas relaciones. De acuerdo a esto, se tiene en
cuenta lo argumentado por Echemendia, Ramos y Vasquez (2017) quienes definen
problema como, el anélisis de los hechos y el razonamiento para elaborar la estrategia a
seguir durante el proceso de resolucién, en donde, el estudiante debe disefiar la forma de
obtener los datos y procesarlos para obtener la respuesta correcta y llegar asi a las

conclusiones.

Jessup (2017) en su andlisis argumenta que una situacion problema es determinada
por las etapas que implica su resolucion, estas etapas son, la comprension del area del
conocimiento del cual es expuesta la situacidn problema, el modelo explicativo que ayuda
al estudiante a plantear las hip6tesis y disefiar e implementar la estrategia o experimento
que a su vez le permite aprobar o reprobar dichas hip6tesis y como Gltima etapa, la
comprobacion de la solucién al problema; esto le permite al estudiante integrar sus nuevos
conocimientos a los ya existentes, incluso generar nuevos modelos explicativos que ayuden
a dar solucion al problema, desarrollando asi un espiritu cientifico y por ende la

comprension de la ciencia.
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En las evidencias entregadas a continuacion, se muestra como los estudiantes
identifican y relacionan las variables que hacen parte de la situacion problema, lo cual les
permite darle solucion. En otras palabras, en este nivel los estudiantes T2 y T4 relacionan la
clasificacion de los alimentos segln su grupo, composicion y funcion con los aportes
nutricionales, funcion que cumplen en el cuerpo humano y la relacién que existe con la
salud; evidenciando la construccion y/o reconstruccion de nuevos conceptos sobre las

caracteristicas quimicas nutricionales de los alimentos.

Tabla 12Ejemplos de respuestas nivel 6

CODIGO RESPUESTAS
Grupo I: Leche, crema de leche, leche condensada (proteinas)

TOM3A2P1 Grupo Il1: uvas pasas, azlcar, leche condensada (glucidos, vitaminas y
minerales)

Grupo VI: arroz (gldcidos)
La ahuyama nos proporciona vitaminas y carbohidratos

Los huevos nos proporcionan proteinas

TAM3A2P1 La mantequilla nos proporciona_lipidos
El azdcar nos proporciona carbohidratos
El vino nos proporciona glucosa

Fuente: elaboracion propia.
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Figura 2 Mapa conceptual estudianteT1
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Figura 3 Mapa conceptual estudiante T2
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Nota: las palabras subrayadas evidencian las variables relacionadas por los estudiantes que en la
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Figura 4 Mapa conceptual estudiante T3
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Fuente: elaboracion propia.

Figura 5 Mapa conceptual estudiante T4
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Fuente: elaboracion propia.
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4.2 ANALISIS DE LOS CAMBIOS EN LOS MODELOS EXPLICATIVOS Y LA
FORMA DE RESOLVER PROBLEMAS ACERCA DE LAS
CARACTERISTICAS QUIMICAS NUTRICIONALES DE LOS ALIMENTOS

Para iniciar este analisis e identificar en cual de los modelos explicativos iniciales se
encuentra cada uno de los cuatro estudiantes tomados como unidad de trabajo, es
importante recordar los modelos explicativos iniciales inferidos por las autoras a partir de
las respuestas entregadas por los mismos en el desarrollo de la intervencién didactica, estos

son:

e Modelo 1. Alimentacion saludable y no saludable: en este modelo el estudiante
identifica los posibles riesgos asociados a una buena o mala alimentacion y la
importancia de una equilibrada alimentacion para la salud humana.

e Modelo 2. Clasificacion de los alimentos: en este modelo el estudiante clasifica

los alimentos de la dieta segin su grupo, composicion y/o funcién.

e Modelo 3. Caracteristicas quimicas nutricionales de los alimentos: en este
modelo el estudiante define y reconoce los nutrientes que aportan los alimentos

y/o funcién que cumplen en el organismo.

En este analisis particular tanto del modelo explicativo como del nivel de resolucion
de problemas de cada estudiante mostrados en la tabla 13 y 14, se identifican los cambios
en los modelos explicativos y la forma de resolver problemas acerca de las caracteristicas
guimicas nutricionales de los alimentos por parte de los estudiantes de grado séptimo de la
IEDIT.
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Tabla 13Comparacion resultados estudiantes momento inicial y final

MOMENTO 1 MOMENTO 3
ESTUDIANTEMODELO NIVEL MODELO NIVEL
T1 1 3 3 4
T2 3 3 3 6
T3 1 1 2 3
T4 3 3 3 6

Fuente: elaboracion propia

Para iniciar, se hace referencia a los modelos explicativos iniciales, luego se
determina los obstaculos identificados en los estudiantes en cuanto al aprendizaje de las
caracteristicas quimicas nutricionales de los alimentos y por Gltimo, se muestra los modelos
explicativos finales que los estudiantes alcanzaron una vez realizada la intervencion
didactica. A su vez, se analizan los niveles de resolucion de problemas segun los niveles

adaptados por las autoras basadas en Tamayo et al (2014), en momento inicial y final.

Tabla 14Respuestas estudiantes momento inicial y final

RESPUESTAS
MOMENTO RESPUESTAS MOMENTO
CODIGO CODIGO FINAL (M3)
INICIAL (M1)
Vitaminas y minerales:
Es una comida chatarra tomate, cebolla, agua, sal.
porque contiene demasiada
T1ALP? harl_na, embutidos y T1A2P1 Proteina: carne de res
contiene mucha grasa
grasa: aceite
carbohidratos: papa
Porque a pesar de que Grupo I: leche, crema de
contiene algunos vegetales leche, leche condensada
T2A1P6 contiene una alta porcion T2A2P1 (proteinas)

de grasas, condimentos,
salsas y carbohidratos que
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aportan pocos nutrientes y Grupo Il1: uvas pasas, azlcar,
afectan el organismo. leche condensada (gldcidos)

Grupo VI: arroz (glacidos)
Las vitaminas son necesarias
. para nuestro funcionamiento
Porque son alimentos

rocesados :
T3A1P6 Procesacos Los minerales hos ayudan a

. ) T3A2P2 mantener los huesos y el
Si, porque come comida en

T3A1P7 corazén a que funcione bien
paquete que no le ayuda en
TEEE 18U BUElTRE Los carbohidratos nos
aportan energia.
Porque son alimentos que La ahuyama nos proporciona
contienen muchas vitaminas y carbohidratos
vitaminas, nutrientes y son
naturales y porque son Los huevos nos proporciona
alimentos procesados que proteinas
contienen muchos
preservativos y La mantequilla nos
T4ALP12 conservantes que TaAzP2 proporcionan_lipidos

perjudican la salud.
El azUcar nos proporciona
carbohidratos

El vino nos proporciona
glucosa

Fuente: elaboracion propia.

Para el estudiante T1 en el momento inicial se evidencia que sus respuestas estaban
orientadas a identificar los posibles riesgos asociados a una buena o mala alimentacion y la
importancia de que una persona tenga una dieta equilibrada lo cual se veria reflejado en su
salud; estas respuestas estan orientadas hacia el modelo explicativo 1, Alimentacion
saludable y no saludable. En cuanto a su nivel, el estudiante identifica y relaciona algin
tipo de clasificacion de los alimentos con el nutriente que aporta y la funcidn que ejerce, es

decir, se encuentra en un nivel 3 de resolucion de problemas.

En el momento final, una vez realizada la intervencion didactica el estudiante T1

cambia de modelo explicativo pasando del modelo 1 al modelo 3, aqui ya reconoce los
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nutrientes que contienen los alimentos y en algunos casos la funcion que cumplen; su nivel
de resolucidon de problemas para este momento es nivel 4 puesto que identifica tres
variables del problema, clasificacion de los alimentos segin grupo, composicion y funcién;
identifica nutrientes de cada alimento, su funcion y aporte nutricional reconociendo algun

tipo de relacion entre ellas (Ver figura 2).

Los estudiantes T2 y T4 para el momento de ubicacion reconocen algunos
nutrientes que aportan los alimentos y de algunos de ellos la funcién que cumplen en el
cuerpo humano, su vocabulario es considerado ordinario frente a la temética abordada lo
cual lleva a relacionarlos con el modelo 3, caracteristicas quimicas nutricionales de los
alimentos. Su nivel de resolucion de problemas para este momento es el nivel 3, puesto que
identifican y relacionan algun tipo de clasificacion de los alimentos con el nutriente que

aporta y la funcidn que ejerce en la nutricion humana (Ver figuras 3 y 5).

Para el momento de reenfoque, los estudiantes mantienen el modelo explicativo
inicial “Caracteristicas quimicas nutricionales de los alimentos” pero han evolucionado en
cuanto a la utilizacion de lenguaje especializado definiendo y reconociendo la clasificacion
de los alimentos segun su grupo, composicion y funcion, los nutrientes que aportan los
alimentos y la funcion que cumplen en la nutricion del ser humano. Para este momento, los
estudiantes identifican, relacionan variables y justifican dichas relaciones llegando a un
nivel 6 de resolucion de problemas siendo este un cambio significativo en su aprendizaje,
puesto que construyen nuevos conocimientos y adquieren habilidades que le permiten
resolver situaciones problema, dicho en otras palabras, cambian su nivel de resolucion de

problemas béasico por un nivel avanzado.

En cuanto al estudiante T3, para el momento inicial identifica segun sus
conocimientos previos cuales pueden ser los alimentos saludables y no saludables
asociandolos a los posibles riesgos de una buena o mala alimentacion y la importancia que
tiene una dieta equilibrada en la nutricion; estas respuestas estan orientadas hacia el modelo

explicativo 1, Alimentacion saludable y no saludable. En resolucion de problemas se
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encuentra en un nivel 1, para este momento redescribe la experiencia y da respuestas segun

sus observaciones utilizando datos de las instrucciones para justificar sus respuestas.

Ya para el momento final, el estudiante presenta un avance tanto en modelo
explicativo como nivel de resolucion de problemas. En cuanto al modelo explicativo final,
pasa del modelo 1 al modelo 2 clasificando algunos alimentos de su dieta segun su
composicion e inicia la utilizacion de lenguaje especializado; en cuanto a su nivel de
resolucion de problemas pasa de redescribir la experiencia a identificar y relacionar algin
tipo de clasificacion de los alimentos con el nutriente que aporta y la funcién que ejerce en

la nutricion humana, es decir, pasa de un nivel 1 a un nivel 3 (Ver Figura 4).

En conclusién, teniendo en cuenta los andlisis anteriores se evidencia un cambio
positivo en cuanto al modelo explicativo y el nivel de resolucion de problemas alcanzado
por los estudiantes frente a la tematica abordada, puesto que inician con un modelo
explicativo basico donde clasifican los alimentos en saludables y no saludables a llegar a un
modelo explicativo final que les permite identificar los alimentos segun su grupo,
composicion y funcion, adicional a las relaciones que existen entre estas clasificaciones y el
conocer el aporte nutricional de los mismos en la nutricién humana. También se evidencia
el aumento gradual de los estudiantes en el nivel de resolucidn de problemas, pasando de un

nivel a otro en el desarrollo de las intervenciones realizadas.

Segun Pineda (2018), los estudiantes han experimentado un progreso al cambiar la
metodologia tradicional y usar como estrategia la resolucion de problemas, lo cual les
permite indagar, analizar e interpretar la informacién entregada y relacionarla con su

realidad generando explicaciones que pueden expresar y sustentar de forma clara.

Expresado desde el punto de vista de las autoras, el aporte de la resolucion de
problemas al aprendizaje de las caracteristicas quimicas nutricionales de los alimentos se
evidencia en el cambio significativo que muestran los estudiantes de grado séptimo de la
IEDIT al relacionar la informacion y experiencias que tenian con la adquiridas,
modificando o reconstruyendo sus modelos explicativos y experiencias e
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interrelacionandolos y aplicAndolos en su diario vivir, potenciando en ellos su autonomia,
responsabilidad e independencia a la hora de seleccionar alimentos saludables y no
saludables, clasificarlos y relacionarlos de acuerdo al aporte nutricional que brindan en el

proceso de la nutricion humana.

Con la resolucién de problemas se potencio en los estudiantes su habilidad para
identificar los nutrientes basicos de cada alimento, analizarlos y clasificarlos segun su

grupo, funcion y composicion para luego relacionarlos segun sus caracteristicas quimicas

dentro de la nutricion humana, generando en ellos destrezas que les permitieron colocar en

préctica su creatividad, razonamiento y logica.
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5 CONCLUSIONES
Lo expuesto a lo largo de este trabajo permite llegar a las siguientes conclusiones:

1. Se da un cambio importante en los modelos explicativos de los estudiantes entre el
momento de ubicacion y momento de reenfoque, este cambio se evidencia en las
respuestas entregadas por los estudiantes a través del desarrollo de la intervencion
didactica puesto que pasan de un modelo explicativo basico donde clasifican los
alimentos en saludables y no saludables a llegar a un modelo explicativo final que les
permite identificar los alimentos segun su grupo, composicion y funcién, adicional a las
relaciones que existen entre estas clasificaciones y el conocer el aporte nutricional de los

mismos en la nutricion humana; permitiéndoles una evolucion conceptual.

2. También se evidencia el aumento gradual de los estudiantes en el nivel de
resolucion de problemas durante la intervencion didactica pasando de un nivel 1y 3 en
el momento inicial (Re-descripcion de la experiencia e identificacion y relacion de algun
tipo de clasificacion de los alimentos con el nutriente que aporta, respectivamente) a un
nivel 4 y 6 para el momento final (identificacion de tres variables del problema y
clasificando los alimentos seguin su grupo, composicion y funcién, identificacion
nutrientes reconociendo algun tipo de relacidn entre ellos respectivamente), generando
en el estudiante el desarrollo de habilidades y la apropiacién de herramientas necesarias
para afrontar la realidad de una manera productiva y personalizada.

3. En el transcurso de la intervencion se evidencia como los estudiantes en el momento
inicial entregan respuestas basadas en sus conocimientos basicos y diario vivir
evidenciando como obstaculos de aprendizaje su baja comprension lectora, limitacion en
la aplicacion de estrategias para el aprendizaje de las caracteristicas quimicas nutricionales
de los alimentos y bajo manejo de lenguaje especializado, obstaculos que con el transcurrir
de la intervencion didactica fueron disminuyendo de forma gradual permitiendo a los
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estudiantes llegar a identificar y relacionar las variables que hacen parte de la situacion

problema, permitiéndoles darle una solucion.

4. Los resultados obtenidos en el desarrollo de esta intervencion didactica evidencian el
aporte de la resolucién de problemas en el aprendizaje de las caracteristicas quimicas
nutricionales de los alimentos desde el punto de vista de los estudiantes participantes ya
que permite diagnosticar los modelos explicativos iniciales y finales de cada uno de ellos
y su nivel de resolucion para cada momento. Adicional a esto, en su proceso de
indagacion, andlisis e interpretacion de la informacion entregada se favorece la
construccion y/o reconstruccion de conocimientos, la generacion de distintos tipos de

habilidades y el estimulo a una actitud positiva hacia la ciencia y tecnologia de alimentos.
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6 RECOMENDACIONES

Antes de finalizar, se sugiere algunas recomendaciones en base a los resultados y las

conclusiones a que se llego luego de la presente investigacion:

Elaborar el instrumento final de evaluacion de la unidad didactica acorde al
instrumento inicial con el fin de facilitar la evaluacién de los cambios en los modelos
explicativos de los estudiantes, y a su vez mejorar el proceso de investigacion, ampliando la

variedad de instrumentos para la recoleccién de dicha informacion.

Se sugiere orientar, planificar y ejecutar actividades en el aula de clase que
promuevan la resolucién de problemas a fin de que los estudiantes desarrollen habilidades
cognitivas, linguisticas, motivacionales y desarrolle otras como el trabajo en equipo, la
creatividad, el analisis y el liderazgo; permitiéndole dar solucién a problemas de su entorno

en su diario vivir.

Se propone incentivar y crear mecanismos para que los docentes de areas técnicas
de las diferentes instituciones educativas promuevan el uso de la resolucién de problemas
como herramienta dentro de su quehacer profesional en las diversas actividades que

realizan dentro y fuera del aula de clase.
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8 ANEXOS

Anexo A Formato Rubrica para valorar la observacion de clase de introduccion a la
tecnologia en grado séptimos

No se evidencia: 0 // Existe, pero no se aplica: 1 // Solo se menciona mas no hay

Se trabaja, pero no se concluye: 3 // Se trabaja y hay desarrollo, pero se debe

aclaracion: 2

mejorar: 4 // EXiste, se desarrollay se concluye: 5

VALORACION

DIMENSION |

0

1] 2 | 3|

4|

PLAN

IFICACION DE LA CLASE

La docente realiza una
evaluacion diagnostica
para conocer lo que los
estudiantes saben del
tema.

La docente explica a los
estudiantes los
objetivos a lograr en la
clase dando ejemplos
reales, anécdotas o
experiencias.

Tiene dominio de los
contenidos a tratar
explicando el nuevo
tema de manera claray
atractiva relacionando
el tema con otras
disciplinas y
ejemplificando de
manera contextualizada.

El docente manifiesta el
inicio, desarrollo y fin
de la actividad

CONOCI

MIENTO

PREVIO DE LOS ESTUDIANTES

La docente hace

preguntas para indagar
conocimientos previos
y con ello da respuesta
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a las preguntas que
surgen.

La docente usa
metodologias
apropiadas, atiende
dificultades y reforzé a
los estudiantes que
mostraron dificultad
para comprender los
conceptos o las
actividades.

Desarrolla acciones
basadas en el respeto
mutuo para generar un
clima de confianza
entre los estudiantes.

En el desarrollo de la
clase se da la
participacion de los
estudiantes y mantienen
el interés durante a
clase.

MATERIAL EN CLASE

La docente presenta a
sus estudiantes
diferentes materiales
adecuados para el
desarrollo de la clase
(videos, libros, articulos
otros).

Considera el uso de
variedad de recursos
para apoyar el logro de
aprendizajes esperados.

ACTIV

IDADES EN EL AULA

La docente asigno
tareas claras que ellos
lograron ejecutar
exitosamente, se realiza
lectura en voz alta,
exposiciones, debates,
preguntas y respuestas.

Las actividades
planificadas promueven
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el desarrollo del
pensamiento y
conocimiento
conceptual,
procedimental y
actitudinal del
estudiante.

ADMINISTRACION DE LA CLASE

La docente y los
estudiantes participan
en la gestion de la clase.

La docente interactGa
con los estudiantes
adaptandose a las
caracteristicas e
intereses de todos ellos.

AMBIENTE CREADO EN EL

AULA

La docente fue
afectuosa y calida con
los estudiantes (les
saludo y los tratd con
respeto y amabilidad y
en general valoro su
participacion).

Utiliza material
didactico adecuado para
el temay los
estudiantes.

Estuvo pendiente del
comportamiento de los
estudiantes y reacciono
ante ello.

Invitd a los estudiantes
a participar activamente
en la clase.

Establecio un buen
ambiente de trabajo y
dispuso los espacios y
recursos en funcion de
las actividades
propuestas.

EVALUACION DE APRENDIZAJE

Se utiliza estrategias
claras, procedimientos e
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instrumentos de
evaluacion para
verificar logro de

aprendizajes esperados.

Utiliza técnicas de
evaluacion que le
permitan identificar el
logro de los
aprendizajes de cada
uno de sus estudiantes.
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Anexo BUnidad Didactica

A continuacion, se da a conocer la actividad utilizada para evaluar los modelos
explicativos iniciales de los estudiantes de grado séptimo de la Institucién Educativa
Departamental Integrada de Tausa, el cual se aplicara en el momento inicial llamado
momento de Ubicacion; su objetivo es identificar los modelos explicativos iniciales que
tienen los estudiantes de grado séptimo para resolver problemas acerca de las caracteristicas
quimicas nutricionales de los alimentos. Con esta actividad se favorece el proceso de
aprendizaje acerca de las caracteristicas quimicas nutricionales de los alimentos, en donde
se busca que el estudiante conozca y aplique cada una de las funciones que realizan los
alimentos en el organismo del ser humano, promoviendo el proceso de argumentacion en

los estudiantes.
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¢Sabes queé tipo de |
| nutrientes contienen los |
| alimentos? |
| Unidad didactica ,
I

Elaborada por:

Sandra Avendafo Vargas y Liliana Wagner Prieto
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MOMENTO 1: UBICACION

Institucion Educativa Departamental INSTRUMENTO INICIAL DE
Integrada de Tausa EVALUACION

DOCENTES: Ing. Sandra Avendaiio Vargas

NOMBRE ESTUDIANTE:
Ing. Liliana Wagner Prieto

Tema: Caracteristicas Quimicas Nutricionales de TIEMPO

los Alimentos FECHA:

2 horas

OBJETIVO: Identificar los modelos explicativos iniciales que tienen los estudiantes de
grado séptimo para resolver problemas acerca de las caracteristicas quimicas nutricionales
de los alimentos.

las dificultades que tienen acerca del aprendizaje de las caracteristicas quimicas
nutricionales de los alimentos. El objetivo no es asignarles una nota, sino ayudarles en su
proceso de aprendizaje.

ACTIVIDAD 1

8. SITUACION PROBLEMA

8.1 Catalina es una joven de 11 afios de edad y estudia en el colegio San Luis, a ella le
gusta consumir hamburguesa, papas fritas en paquete y gaseosa en sus horas de descanso
escolar; siempre la acompafia su mejor amiga Danna que a diferencia de ella consume
bastante fruta, jugos naturales y le encantan las tortillas de verduras. El padre de
Catalina descubre sus habitos alimenticios recientes, se ha enojado con ella 'y le reclama,
a lo que ella responde con una pregunta ¢Por qué dices que la hamburguesa es comida

chatarra si esta preparada con carnes, verduras y hortalizas?
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iHola!

Minombre eslLolz

yte estare 3 =
acompafnando en

el desarrolio de

S & @ :\v
ests actividad s
Bienvenid@ 1

éPor qué dices
que la hamburguesa es
comida chatarra, si esta
preparada con pan, carne,
queso y hortalizas?

Por favor responde todas las preguntas en su totalidad.

1. ¢Con cudl de las dos jovenes te identificas, segun los alimentos que consumes en el

descanso escolar? Catalina Danna

2. ¢(Por qué? -

¢Cual de las dos estudiantes consideras tiene mejor alimentacion? ;Por qué?

6. En lasiguiente tabla, clasifica los alimentos consumidos por Danna y Catalina.

Alimentos sanos

Alimentos chatarra

7. ¢Queé tipos de alimentos son estos? ¢Por qué?

8. ¢Qué sabes de la hamburguesa?
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9. ¢Por qué crees que el padre de Catalina considera la hamburguesa una comida

chatarra?

En el grado séptimo, la docente de Introduccion a la tecnologia explicé el proceso de
nutricion en los seres vivos, en esta clase hablo de la clasificacion de los alimentos
desde diferentes aspectos y pidio a sus estudiantes que realizaran un listado de los
alimentos que normalmente consumian durante el dia. Catalina realizé el siguiente

listado de alimentos para cada uno de las comidas y meriendas del dia que ella por lo

general consume.

Desayuno Descanso Almuerzo Media tarde | Cena
escolar
Huevo frito, Papas fritas en | Arroz, pollo, | Helado con Perro caliente
pany coca paquete papay jugo brownie. o salchipapas
cola. hamburguesay | de fruta con muchas
gaseosa. salsas.

Realizando una comparacion entre el men( que consume Catalina y la piramide alimenticia

balanceada, responde las siguientes preguntas:
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SUPICMeNtos nuicionales
| =———— Nulricionales
Vitamina D, forarpe

PIRAMIDE DE LA

Opeién individualizada Gl

ALIMENTACION
SALUDABLE
BEBIDAS FERMENTADAS CONSUMO OPCIONAL,
CONSUMO OPCIONAL, MODERADO OCASIONAL Y MODERADO

Y RESPONSABLE EN ADULTOS

@@

2-3ALDIA CONSUMO VARIADO DIARIO
\ 1-3 AL DIA (ALTERNAR)
(0 .’.

a 'e 3-4 ALDIA

2-3ALDIA o ._‘ :
4 PO | N GRUPOS DE CONSUMO
== /el , It EN CADA COMIDA PRINCIPAL
30

— I8 SEGUN GRADO DE
R \ ACTIVIDAD FiSICA

5{ : MANTENER ESTILOS
Yi X QQQQ@ DE VIDA SALUDABLES

Actividad  Equilibrio  Balance  Técnicas  AGUA:4-6 vasoaal dia®

fisicadiaria  emocional Energético ~culinarias ') Ingesta de liquidos segin fa Piramide

de la Hidratacién Saludable SENC.

1. ¢ Crees que hay alguna dificultad en la dieta diaria de Catalina? Si No
¢Por qué?

2. ¢Dénde crees que radican las dificultades de Catalina, si existen, en su dieta diaria?
3. ¢Consideras que Catalina debe realizar cambios en su dieta nutricional? Si No
4. ¢Por que?

Segun tus conocimientos, que tipo de nutrientes aporta cada uno de los alimentos

consumidos por Catalina y Danna
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Alimento Nutriente que aporta

Papas fritas

Tortillas de verduras

Hamburguesa

Jugo natural

Fruta

Gaseosa

Huevo frito

Arroz

Pollo

1.  De los alimentos mencionados en la situacion problema, escribe cuéles de ellos

consideras son importantes en la nutricion humana.

¢Por que?

Segun los alimentos mencionados, responde:

2. ¢Cuéles de ellos aportan nutrientes para la formacion de musculos y huesos?

¢Por quée?

3. ¢Cuéles de ellos aportan nutrientes que regulan las funciones del cuerpo?

¢Por quée?




4.  ¢Cuales de ellos aportan energia vital para el ser humano?

¢Por que?

5. ¢Cuéles consideras que son las razones por las cuales los estudiantes adolescentes

prefieren las comidas rapidas o embutidos a las comidas comunes?
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I Dibuja la hamburguesa y muéstranos cuales son los carbohidratos, lipidos,

proteinas, vitaminas y minerales y explica como actta cada uno de ellos en el I

= Organismo.

Carbohidratos:

Lipidos:

Proteinas:

Vitaminas:
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Minerales:
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MOMENTO 1: UBICACION

ACTIVIDAD 2: ;QUE SABEN

SIS Institucion Educativa Departamental M AI\\I(%EQSJSRECS;’;}%LALSS SLOS

Integrada de Tausa ALIMENTOS Y SUS
NUTRIENTES?

DOCENTES: Ing. Sandra Avendafio Vargas
NOMBRE ESTUDIANTE:
Ing. Liliana Wagner Prieto
Tema: Historia y Epistemologia de las TIEMPO
Caracteristicas Quimicas Nutricionales de los FECHA:
Alimentos 1 hora

OBJETIVO: Contextualizar las caracteristicas quimicas nutricionales de los alimentos en
el entorno socio — cultural del estudiante.

L'_L((((fr

ACTIVIDAD 2

¢QUE SABEN NUESTROS ADULTOS MAYORES ACERCA DE LOS
ALIMENTOS Y SUS NUTRIENTES?

Nombre: Edad

La mayor parte de su vida ha vivido en espacio: Rural___ Urbano____

1. Ndmero de hijos:
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3. Mencione los tres alimentos que mas consumia en su juventud?

a)
b)

2. ¢Por qué le gustaba consumirlos?

a) Por sabor

b) Erael producto tipico de laregion
c) Poreconomia

d) Por considerarlo un alimento nutritivo

3. ¢Como adquiria los alimentos?
a) Compraen el mercado de plaza
b) Cosecha en el sector

c) Cosecha de la huerta casera

4. ¢Ensu momento, habia conciencia del nivel nutricional de los alimentos que

consumia?

Si No ¢Por qué?

5. ¢Erausted conocedor de qué tipo de nutrientes le aportaban los alimentos al

organismo humano en ese momento? Si No ¢ Cuales?

6. Comparada con la forma actual de alimentarnos, ;Qué ventajas y desventajas

encuentra?
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VENTAJAS

DESVENTAJAS

Desde su experiencia, ¢qué recomienda a la generacion actual, en cuanto al estilo de

alimentacion, para tener buena salud?
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MOMENTO 1: UBICACION

Institucion Educativa Departamental Integrada ACTIVIDAD 3: ALIMENTOS:
HISTORIA, PRESENTE Y FUTURO

de Tausa

DOCENTES: Ing. Sandra Avendafio Vargas .
Ing. Liliana Wagner Prieto NOMBRE ESTUDIANTE:

Tema: Historia y Epistemologia de las Caracteristicas TIEMPO .
Py L2 . FECHA:
Quimicas Nutricionales de los Alimentos 1 hora

OBJETIVO: Comprender la evolucion de las caracteristicas quimicas nutricionales de los alimentos a
traves de la historia.

Alimentos: historia, presente y futuro

Marco teérico

1 El hombre, como todo ser vivo, necesita alimentarse para:

4+ Reponer las pérdidas de materia viva consumida por la actividad del

organismo.
+ Producir las sustancias necesarias para la formacién de nuevos tejidos,

favoreciendo el crecimiento.

4+ Transformar la energia contenida en los alimentos en calor, movimiento y

trabajo.

2. Para llevar a cabo una buena alimentacion es necesario conocer qué es un alimento,
qué tipo de alimentos debemos tomar y de donde provienen. En este texto los detallamos

por su origen y su clasificacion.

2.1  Alimento son sustancias naturales o transformadas que contienen uno o varios

elementos nutritivo; los seres humanos los ingerimos para saciar el hambre o por otros
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motivos, por Ejemplo, placer. Tras ser ingeridos los alimentos avanzan por el tubo
digestivo donde mediante el proceso fisico quimico de la digestion irdn cediendo sus

nutrientes para luego ser absorbidos por el cuerpo.

Clasificacion de los alimentos segln sus nutrientes:

+ Grupo I: Leche y derivados. Son alimentos plasticos. En ellos predominan las
proteinas.

+ Grupo I1: Carnes pescados y huevos. Alimentos plasticos. En ellos predominan las
proteinas.

+ Grupo I11: Legumbres, frutos secos y patatas. Alimentos energéticos, plasticos y

reguladores. En ellos predominan los Glucidos, pero también poseen cantidades
importantes de Proteinas, Vitaminas y Minerales.

+ Grupo IV: Hortalizas. Alimentos reguladores. En ellos predominan las Vitaminas y
Minerales

+ Grupo V: Frutas. Alimentos reguladores. En ellos predominan las Vitaminas y
Minerales.

+ Grupo VI: Cereales. Alimentos energéticos. En ellos predominan los Glucidos.

+ Grupo VI1: Mantecas y aceites. Alimentos energéticos. En ellos predominan los
Lipidos.

Clasificacion de los alimentos seguin su origen: Los alimentos por su origen se clasifican
en tres grupos:

+ Los de origen vegetal: verduras, frutas, cereales.
+ Los de origen animal: carnes, leche, huevos.
+ Los de origen mineral: aguas y sales minerales.

Cada uno de estos alimentos proporcionan a nuestro organismo sustancias que le son
indispensables para su funcionamiento y desarrollo.

Clasificacion seglin su composicion:

+ MACRONUTRIENTES: son los alimentos que nos proporcionan las calorias, es
decir, la energia. A este grupo pertenecen los lipidos, glicidos o carbohidratos y
proteinas.
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+ MICRONUTRIENTES: no desempefian ningin papel energético, pero son
indispensables para el buen funcionamiento del organismo. A este grupo pertenecen
las vitaminas y minerales.

Clasificacion de los alimentos por su funcion: Esta forma de organizacion se basa en la
utilidad que prestan al organismo los diferentes tipos de alimentos y los agrupa segun este

criterio de la siguiente manera:

+ Alimentos energéticos: son los ricos en sustancias que nos aportan la energia
necesaria para nuestra actividad cotidiana, a este corresponden los grupos 3,6y 7:
cereales y derivados, legumbres tubérculos y grasas.

+ Alimentos constructores o plasticos: son aquellos ricos en sustancias que facilitan la
reparacion celular: cicatrizacion de heridas y formacion de tejidos (musculos, piel y
otros), en este grupo figuran productos tales como los pertenecientes a los grupos 1

y 2.

+ Alimentos protectores o reguladores: son aquellos ricos en vitaminas y minerales
imprescindibles para que tenga lugar las reacciones quimicas del metabolismo,
facilitan el control de nuestras funciones fisioldgicas y, en consecuencia, ayudan a
todos los procesos del organismo para que fluyan con normalidad. Algunos
alimentos protectores son los que pertenecen a los grupos 4, 5y el agua.

HISTORIA Y PRESENTE: Los alimentos inicialmente se renen por grupos en la tan
famosa “rueda de los alimentos”, creada el 16 de octubre de 1960 por el programa de
Educacion en la Alimentacion y Nutricion (EDALNU), esta clasificacion era necesaria para
disponer de una guia que ayude a conocer como realizar una dieta equilibrada a toda la
poblacion. Mas adelante, el 02 de mayo de 1975 surge la piramide nutricional o la piramide
de la alimentacién saludable, herramienta que se utiliza a nivel mundial y que muestra los
siete (7) grupos de alimentos y la importancia que tienen en nuestra dieta alimenticia.
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Figura Anexo 1Rueda de los alimentos

Tomada de https://www.timetoast.com/timelines/historia-de-los-grupos-de-alimentos

Figura Anexo 2Piramide alimenticia

[.;; NSUMO OCASIONAL ‘

1§
A

cosumaouo NS
J&%

Actividad fisica
diaria

Tomada de https://www.timetoast.com/timelines/historia-de-los-grupos-de-alimentos

Para el 15 de agosto de 1986 se realizé la primera modificacion a esta piramide, en donde, se
reduce los tamafios de algunos grupos de alimentos, como son los energéticos y se aumenta la
proporcién de los alimentos reguladores. Afios mas tarde se incluye el agua como grupo
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alimenticio, exactamente para el 20 de noviembre de 2001, donde se le atribuye aporte
nutricional a la salud.

Figura Anexo 3Primera modificacion de la pirdmide alimenticia

Tomada de https://www.timetoast.com/timelines/historia-de-los-grupos-de-alimentos

La Guia Piramide de
Alimentos

Una Guia Para la Seleccion
Diaria de Alimentos

CLAVE
O Grasas (natrales y agregadas)
K2 Aziicares (agregados)

Estos simbolos indican grasas y aziicares
agregados en alimentos.

Grasas, Aceites y Dulces
USELOS CON MODERACION

Grupo de Leche,
Yogurt y Queso
2-3 PORCIONES

Grupo de
Verduras
3-5 PORCIONES

Grupo de Carne, Aves,
Pescado, Frijoles Secos,
Huevos y Nueces

2-3 PORCIONES

Grupo de Frutas
2-4 PORCIONES

Grupo de Pan,
Cereal, Arroz
y Pasta

6-11
B PORCIONES

Figura Anexo 4Piramide nutricional donde se incluye el agua

Dulces, Aceite, Mantequilla
y grasas (pequeiia cantidad)

Calcio, Vitamina D
Vitamina B-12

Leche, Yoqurt y Queso
(2 a3 porciones)

Granos.
Frutos secos
2 a 3 porciones)

Verduras
Bas porciunes)? "?

Fruta

( wﬁ (2 a4 porciones)
.1“

Pany
Cereales

Arroz y pasta

/@@p

=
U\

Agua

Tomada de https://www.timetoast.com/timelines/historia-de-los-grupos-de-alimentos

Podemos comer de forma sana, pero si no realizamos actividad fisica estamos allegados a tener
problemas de salud; lo mismo sucede si la relacion es a la inversa, cuando realizamos actividad
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fisica, pero comemos mal. Es por esto, que, para el 03 de enero de 2012 se incluye el ejercicio
fisico asociado a la alimentacién saludable, garantizando el buen estado de salud fisico y
emocional de todas las personas.

Figura Anexo 5Equilibrio entre alimentacion y ejercicio fisico

CONSUMA 6 - 8 VASOS DE AGUA

Tomada de https://www.timetoast.com/timelines/historia-de-los-grupos-de-alimentos

3.  LaSociedad Espafiola de Nutricion Comunitaria para el afio 2015 presenta su nueva
pirdmide nutricional en la que se incluyen nuevos valores en su base relacionados con la
actividad fisica y la cocina. Esta piramide, que recomienda la préctica de actividad fisica
durante 60 minutos al dia y cocinar con técnicas saludables, se parece a la propuesta por

el departamento de salud publica de Harvard afos atras.

3.1 Seinsiste en colocar los cereales como base de la piramide nutricional,
recomendando encarecidamente que sean integrales, con las frutas y verduras sobre ellos,
y los alimentos de origen animal en un escalafon superior. Tampoco faltan los dulces y los
embutidos en la clspide, ni las bebidas alcoholicas como consumo ocasional y
responsable.
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Figura Anexo 6Pirdmide nutricional actual

CONSUMO OPCIONAL,

BEBIDAS FERMENTADAS OCASIONAL Y MODERADO

CONSUMO OFCIONAL. MODERADO
Y RESPONSABLE EN ADULTOS

R - CONSUMO VARIADO DIARIO

\‘ 1-3 AL DIA (ALTERNAR)
(e

ONSUMO
OMIDA

SEGUN GRADO
DE ACTIVIDAD
FiSICA

MANTENER
ESTILOS DE VIDA
SALUDABLES

Tomado de https://muysaludable.sanitas.es/nutricion/piramide-nutricional

Fuentes: https://www.timetoast.com/timelines/historia-de-los-grupos-de-alimentos

https://deporteynutricion.net/alimentos-origen-
clasificacion#:~:text=L0s%20alimentos%20por%20su%20origen%20se%20clasifican%20e
n%20tres%20grupos,mineral%3A%20aquas%20y%20sales%20minerales.

https://muysaludable.sanitas.es/nutricion/piramide-nutricional
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Actividad No. 3

Una vez realizada la lectura del marco teorico entregado anteriormente, realiza la linea de
tiempo sobre los alimentos, historia y presente de su clasificacion. Para ello, te entregamos

unos Tips basicos que te facilitaran el desarrollo de la actividad.
Tips bésicos para elaborar una linea del tiempo

¢ Qué es una linea de tiempo? Una linea de tiempo es una representacion grafica que
permite ver y comprender secuencias de tiempo entre eventos. Las lineas del tiempo son
una herramienta visual para ordenar y explicar cronolégicamente procesos o

acontecimientos que han ocurrido a lo largo de un periodo.

CAmo hacer una linea de tiempo: Para hacer una linea de tiempo de forma correcta es

importante seguir algunos pasos:

1. Seleccionar un tema.

2. Seleccionar el periodo que se desea representar: el periodo a estudiar puede ser un
dia especifico, un afio, una década, un siglo; lo importante es que en la linea de
tiempo aparezca claramente el inicio y el fin del evento que va a analizar.

3. Escoger los aspectos 0 hechos més relevantes: la linea de tiempo es un recurso para
visualizar y sintetizar informacién. Por lo tanto, lo mas (til es elegir solo aquella
informacion que sea pertinente para el tema.

4. Usar una medida de tiempo: en una linea de tiempo las secciones que dividen cada
periodo deben tener la misma medida. Por ejemplo, si se va a hacer una
representacion de los hechos mas importantes del afio, la linea del tiempo puede
estar divida en meses. Si es un periodo historico, puede estar dividida en décadas o
siglos, si es una década puedes estar divida en afos.

5. Lainformacién que da contexto a la linea de tiempo debe ser breve y concreta: por
ejemplo, afio y titulo del acontecimiento.

6. Por cada hecho o acontecimiento registrado en la linea de tiempo se puede realizar
un dibujo que lo represente.

7. Silalinea de tiempo es horizontal, los hitos o sucesos comienzan a trazarse de
izquierda a derecha. Si es una linea vertical, de arriba hacia abajo.
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Ejemplo de linea de tiempo

Las cuatro estaciones en el hemisferio sur

Primavera o1 Otofio (21
(21 de septiembre ( . rr?ar%o i
de junio)

al 21 de diciembre)

o~ Mgts
N B 3 * *?EE‘

Verano Invierno
(21 de diciembre al (21 de junio al 21
21 de marzo) de septiembre)

Fuente: https://www.significados.com/linea-de-tiempo
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EL ENIGMA DE LOS NUTRIENTES

jEran las cuatro de la madrugada cuando me llamaron! Algo habia pasado en el museo de
los nutrientes de la ciudad y sospecho que nada bueno.

Un ladrén habia entrado en el museo burlando todos los sistemas de seguridad y lo peor,
modificando la clave secreta de la camara acorazada; cAmara donde se encuentran las
primeras semillas que fueron cultivadas en la region y que son mas valiosas que el oro
mismo, esto debido al alto valor nutricional que brindan a los habitantes del pueblo, los
cuales se caracterizan por su buena salud y larga vida.

Por suerte le han pillado a tiempo y no ha conseguido llevarse nada, aunque ha huido no sin
antes dejarnos un regalito; la modificacion de la clave secreta. Al ser modificada esta clave

no hay forma de entrar en la camara acorazada y tampoco se puede detonar porque se
destrozarian las existencias mas importantes de nutrientes del pueblo.

Debemos encontrar la clave secreta, por cierto, nos presentamos:

Ella es la detective Straw
y yo el detective Wells
¢Nos ayudarias a
descifrar la clave
secreta?

Para ello deberas profundizar sobre el conocimiento de los nutrientes, seguir el orden
establecido y realizar las actividades propuestas. Si solucionas con éxito las actividades,
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obtendras las letras que componen la clave de la camara, luego deberas ordenarlas para
poder acceder a ella.

iMucha suerte! y...
iA investigar, detectives!
LOS ALIMENTOS, NUTRIENTES Y FUNCIONES

8.1  Unade las actividades fundamentales en nuestra vida es la alimentacion, esta
cumple un papel importante en la socializacion del ser humano y su relacion con el medio
socio-cultural que lo rodea. Ademas de esto, es el proceso por el cual se obtienen los

nutrientes que el cuerpo requiere para vivir.

8.2  Los nutrientes son sustancias quimicas contenidas en los alimentos que, al ser
ingeridos, el cuerpo descompone, transforma y utiliza para obtener energia, mantener

estructuras corporales y regular los procesos metabélicos
8.3  Existen diferentes tipos de nutrientes y cada uno de ellos con funciones diferentes:

+ Los macronutrientes Son fundamentales para el organismo, en mayor cantidad que
los micronutrientes. En este grupo se incluirian grasas, carbohidratos, proteinas y
agua. Dicha energia se mide en calorias y es esencial para el correcto
funcionamiento de los procesos de nuestro cuerpo. Dentro de los macronutrientes
estarian los siguientes elementos: hidratos de carbono, lipidos o grasas y proteinas.

+ Los micronutrientes generalmente derivados de la ingesta de alimentos, son
aquellos que aportan pequefias dosis de sustancias para colaborar en diferentes
procesos metabolicos del organismo, de esta forma colaboran con el equilibrio y
con las sustancias que cada 6rgano del cuerpo requiere para la mayoria de las
funciones celulares. Las deficiencias de micronutrientes pueden ocasionar una salud
ocular deficiente, bajo peso al nacer y un impacto negativo en el desarrollo fisico y
cognitivo de los nifios y aumenta el riesgo de enfermedades cronicas en los adultos.
Las estrategias centradas en la ingesta de alimentos variados y ricos en nutrientes,
alimentos enriquecidos y suplementos vitaminicos pueden ayudar a prevenir
deficiencias de micronutrientes. A este grupo pertenecen las vitaminas y minerales.

+ Otros como el aguay la fibra (no siendo ésta Ultima un nutriente propiamente
dicho), que también necesitamos en cantidades adecuadas.
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MACRONUTRIENTES

+ Los carbohidratos, también llamados glicidos o hidratos de carbono, tienen en su
composicion carbono, hidrégeno y oxigeno. Constituyen la principal fuente de energia
de la alimentacion humana (aproximadamente un 50%).

Existen hidratos de carbono de dos tipos. Por un lado, los simples, que se llaman
monosacaridos y disacaridos porque estan formados por uno o dos glacidos,
respectivamente. A este tipo de hidratos de carbono lo conocemos como azucares. Se

encuentran en alimentos como el azlicar de mesa, la miel, la leche, la fruta, etc.

Por otro lado, los complejos o polisacaridos, que estan formados por largas cadenas de
glucidos. Este tipo de hidratos de carbono predomina en alimentos como el pan, la pasta,
el arroz y los cereales y sus derivados en general. Durante el proceso de digestion se
descomponen estas cadenas, obteniéndose unidades de glucidos, que luego seran

absorbidos y utilizados por el cuerpo para obtener energia.

Las proteinas son sustancias organicas que contienen nitrégeno y cumplen un papel
principal de caracter estructural y funcional. Las proteinas denominadas estructurales o
fibrosas forman parte principalmente en musculos, huesos, dientes, piel, sangre y otros
fluidos corporales; por tanto, tienen una funcion plastica, es decir, forman estructuras.
Las proteinas conocidas como proteinas globulares tienen una funcion reguladora y
metabdlica.

Las proteinas pueden ser de origen animal (carne, pescado, pollo, leche y huevos y sus
derivados) y de origen vegetal (cereales, legumbres, frutos secos y la soya), estas
proteinas son de inferior calidad, pero la combinacidn entre ellas nos permite obtener
proteina similar a la de origen animal.

Las grasas o lipidos son moléculas que se caracterizan por ser insolubles en agua, su
funcién principal es la de aportar energia. De hecho, son la forma en la que nuestro
cuerpo almacena la energia. No obstante, estan implicadas en otras funciones importante
como el transporte, absorcion y formacién de ciertas vitaminas. Forman parte de algunas
hormonas y también de las membranas de las células.

Su consumo excesivo puede ocasionar obesidad y se halla relacionado con el origen de
muchas enfermedades, especialmente la arteriosclerosis (acumulacion de grasas,
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colesterol y otras sustancias dentro y sobre las paredes de las arterias formando una
placa que restringe el flujo sanguineo).
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MICRONUTRIENTES

+ Vitaminas: son sustancias organicas y su compaosicién es muy variable.
Pertenecen al grupo de los micronutrientes que necesitamos en pequefias
cantidades pero que tienen funciones importantes, por lo que son
imprescindibles para el buen funcionamiento del organismo. Tienen una funcion
reguladora, es decir, ordenan y regulan reacciones quimicas del metabolismo en
las células; por ese motivo, cada vitamina tiene funciones muy diferentes y
actua en distintos procesos. Encontramos dos tipos de vitaminas:

e Liposolubles: sonla A, laD, laE y la K. Son solubles en grasas y las
necesitan para poder absorberse. Principalmente, las encontramos en
alimentos grasos.

e Hidrosolubles: son las 8 vitaminas del grupo B: tiamina o B1, vitamina B2,
niacina o B3, B5, B6, B8, B9 y B12. También la vitamina C forma parte de
este grupo. Son solubles en agua, por eso se denominan hidrosolubles.

+ Minerales: son sustancias inorganicas. Algunos estan en el cuerpo formando
parte de estructuras solidas como los huesos y dientes, en el caso del calcio,
otros estan disueltos en el organismo.

Tienen diversas funciones, aunque principalmente actian como reguladores en
distintos procesos del metabolismo. Los que necesitamos en cantidades mas
relevantes son el calcio, el magnesio, el fésforo, el zinc, el sodio, el potasio, el
cobre, el flaor, el hierro y el yodo.

AGUA: es el principal componente del cuerpo humano, ademas de ser al que le
corresponde facilitar funciones como la digestion o la eliminacion de residuos. Se puede
consumir directamente o en productos derivados.

FIBRA DIETETICA: Existen dos tipos de fibra, la soluble y la insoluble, segun se
disuelvan o no en agua, que les confieren propiedades un poco diferentes. Su ingesta es
muy importante, pues actta como regulador del funcionamiento del aparato digestivo, del
control glucémico y de la absorcion de otros nutrientes como el colesterol. Esté se
encuentra fundamentalmente en los cereales integrales, las verduras, las frutas, las
legumbres y los frutos secos.

Cada alimento esta compuesto por diferentes nutrientes y tienen una funcién bioldgica
distinta en los organismos, es decir, unos proporcionan energia, otros ayudan al desarrollo
de diferentes estructuras del organismo (hidratos de carbono proteinas y grasas), otros
participan en distintos procesos metabolicos y otros son vitales para el organismo
(vitaminas y minerales). Es decir, los nutrientes deben satisfacer tres tipos de necesidades:
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1. Energéticas
2. Estructurales
3. Funcionales y reguladoras.

ENERGIA: La energia no es ningln nutriente, sino que se obtiene tras la utilizacion de los
macronutrientes por las células. Asi, todos los alimentos, en funcion de los nutrientes que
los componen, aportan energia o, lo que es lo mismo, calorias en mayor o menor medida.

Nuestro organismo gasta calorias en:

+ Mantener la temperatura y las funciones vitales en reposo (circulacion, respiracion,
digestion...), es lo que se conoce como “metabolismo basal”.

+ Crecer: durante la infancia, especialmente en el primer afio de vida y la adolescencia
(épocas en las que se crece mas rapido). Este gasto es muy importante y, por tanto,
necesitaremos mayor aporte calérico que en otras épocas de la vida.

+ Moverse: por esta razon, en funcion del grado de actividad fisica, nuestro organismo
necesitard mas o menos aporte de energia.

Las calorias que consumimos deben cubrir estos gastos del organismo para que éste pueda
funcionar correctamente. Un exceso o un defecto de aporte energético provocaran
problemas en nuestra salud.

A continuacion, vamos a describir cuales son las funciones principales de los nutrientes, y
en qué alimentos los vamos a encontrar principalmente.

Alimentos energéticos: son aquellos que proporcionan combustible para que el organismo
tenga la energia suficiente para un normal funcionamiento tanto fisico como intelectual.
Sus nutrientes participan en funciones como la respiracion, la digestion y la circulacion;
ademas, te permiten moverte, estudiar y realizar tus actividades del dia a dia. En este grupo

de alimentos se encuentran los carbohidratos y las grasas.

Algunos ejemplos de alimentos energéticos son los cereales como las pastas, pan, arroz y
harinas (deben ser utilizados preferiblemente en su version integral, por su contenido en
fibras), aceites y grasas, frutos secos, dulces, chocolates, bizcochos (por ser ricos en grasas

y azUcares deben ser consumidos esporadicamente).
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Alimentos constructores: son aquellos que contienen proteinas y su funcion principal es
estructural, es decir, son base fundamental para la construccion y mantenimiento de nuestro

cuerpo, puesto que forman parte de muasculos, huesos, piel, 6rganos, sangre, entre otros.

Forman parte de este grupo: Leche y productos l&cteos, huevos, carne, pescado, soya,
frijoles, garbanzos, lentejas, avena, nueces, almendras y semillas oleaginosas (sésamo,

girasol, calabaza, lino).

Alimentos Reguladores: estan representados por las vitaminas y minerales, por lo tanto, se
consiguen en frutas y vegetales. Sus nutrientes se consideran esenciales, porque no son
producidos por el cuerpo. Ayudan a fortalecer los huesos, curar las heridas y reforzar el
sistema inmunoldgico, convierten los alimentos en energia por medio del metabolismo y

reparan el dafio celular.

Sin embargo, es necesario destacar que ellos hacen parte de un todo y su actuacién requiere

que sean consumidos en conjunto en las cantidades recomendadas.
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MOMENTO 2: DESUBICACION

ACTIVIDAD 1: EL ENIGMA DE
Integrada de Tausa LOS NUTRIENTES

DOCENTES: Ing. Sandra Avendafo Vargas

NOMBRE ESTUDIANTE:
Ing. Liliana Wagner Prieto

TIEMPO
Tema: Los Alimentos: nutrientes y funciones. FECHAS:
1 HORA

OBJETIVO: Identificar los obstaculos que tienen los estudiantes de grado séptimo para resolver
problemas acerca de las caracteristicas quimicas nutricionales de los alimentos.

ACTIVIDAD 1. EL ENIGMA DE LOS NUTRIENTES

Tienes que superar un total de 10 planteamientos y en cada una de ellos deberés elegir la
frase verdadera y justificar tu respuesta. Si aciertas pasaras al siguiente juego, por el
contrario, si fallas volveras al principio. Si superas los 10 planteamientos conseguiras una
letra para la clave final. jSuerte!

Selecciona la frase verdadera con una X o un chulito:

e Las células asimilan directamente los alimentos.

e Los alimentos deben ser transformados en sustancias mas sencillas para su
1. utilizacion.

Justificacion

e El pany la papa son alimentos ricos en hidratos de carbono.
2. e Lacarne de resy pescado aportan vitaminas y minerales.

Justificacion
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e Laestructura y mantenimiento del cuerpo es producto del consumo de
alimentos constructores.

e Para obtener energia, las células necesitan didxido de carbono.

Justificacion

Continuacion

e Las frutas y las verduras son alimentos muy ricos en vitaminas.
e El banano y la naranja son frutas ricas en lipidos.

Justificacion
e La fibra es un nutriente importante para realizar las funciones vitales.

e Los alimentos proporcionan al organismo lo necesario para realizar las
funciones vitales.

Justificacion
e Cuando las células reciben los nutrientes, obtienen materia y energia.

e La nutricion es el proceso que engloba el desayuno, el almuerzo, las medias
nueves y la cena.

Justificacion
e Lacarney el pescado son alimentos que contienen muchas proteinas.

e El repollo y los mariscos son alimentos muy ricos en hidratos de carbono.
Justificacion

e El conjunto de todos los procesos relacionados con los nutrientes se
denomina alimentacion.

106



e La sustancias mas sencillas obtenidas de los alimentos se denominan
nutrientes

Justificacion

9. e El huevo es un alimento rico en hidratos de carbono.
e El aceite y la mantequilla son ejemplos de lipidos.
Justificacion
e EIl conjunto de procesos relacionados con la obtencion de nutrientes se
denomina alimentacion.
10.

Cuando las células se nutren no existen sustancias de desecho

Justificacion
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MOMENTO 2:
Institucion Educativa DESUBICACION
Departamental Integrada de Tausa

(.

TR
o
\:’, o

ACTIVIDAD 2: RELLENA
LOS HUECOS

DOCENTES: Ing. Sandra Avendafio Vargas

NOMBRE ESTUDIANTE:
Ing. Liliana Wagner Prieto

TIEMPO
Tema: Los Alimentos: nutrientes y funciones. FECHA:
1 HORA

OBJETIVO: Identificar los obstaculos que tienen los estudiantes de grado séptimo para resolver
problemas acerca de las caracteristicas quimicas nutricionales de los alimentos.

ACTIVIDAD 2: RELLENA LOS HUECOS

Tienes que superar un total de 10 huecos. En cada uno de los planteamientos encontrards
una frase con un hueco, deberas escoger la opcion correcta que haga que la frase tenga
sentido y justificar tu respuesta. Si aciertas pasaras al siguiente juego, por el contrario, si
fallas volveras al principio. Si superas los 10 huecos conseguiras tu segunda letra para la
clave final. jSuerte!

1. Los nutrientes proporcionan a la célula materia y
a. Alimentos
b. Energia
c. Cansancio

Justificacion:

2. Mediante el consumo de nutrientes y la reproduccion celular se reparan 6rganos
dafados y permite el de nuestro cuerpo.
a. Descanso
b. Aprovechamiento
c. Crecimiento

Justificacion:
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3. Para obtener energia, las células necesitan
a. Nutrientes
b. Dioxido de carbono
c. Reproduccion

Justificacion:

4. Los alimentos estan formados por sustancias que nuestras células no
pueden asimilar directamente.
a. Simples
b. Complejas
c. Alimenticias

Justificacion:

5. Los alimentos proporcionar lo necesario para crecer y realizar las
a. Tareas del colegio
b. Funciones vitales
c. Tareas de desecho

Justificacion:

6. Para que las células puedan utilizar los alimentos estos deben ser transformados en
sustancias mas sencillas llamadas:
a. Proteinas
b. Células
c. Nutrientes

Justificacion:
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MOMENTO 2:
DESUBICACION

U554 Institucion Educativa Departamental ACTIVIDAD 3: EL BARRIL
Integrada de Tausa COPLERé

.g.(«(ff

DOCENTES: Ing. Sandra Avendafio Vargas
NOMBRE ESTUDIANTE:
Ing. Liliana Wagner Prieto

TIEMPO
Tema: Los Alimentos: nutrientes y funciones. FECHA:
1 HORA

OBJETIVO: Identificar los obstaculos que tienen los estudiantes de grado séptimo para resolver
problemas acerca de las caracteristicas quimicas nutricionales de los alimentos.

ACTIVIDAD 3: EL BARRIL COPLERO

A continuacidn, debes suparar &
reto de los barnles. En cadawmo
de ellos deberds almacenar el
alimento adecuado. S1aciertas
pasaras al ultimo jueso, porel
contrario, 51 fallas volverasal
principio. Si superas esta meEn
conseguiras tu terceraletra para
laclave final. ;Suerte!

1. Para esto debes observar con
detenimiento los colores que
identifican cada barril, cada uno
indica el tipo de nutrientes que

almacena. Tu misidn, si decides
aceptarla, es recoger los alimentos
que contienen estos nutrientes y
guardarlos en cada barril segin
1 corresponda; con lapices de color
4 segun lo indicado por cada uno de
ellos encerrar el alimento que
contiene ese tipo de nutrientes y
enlazarlo con el barril donde los almacenaras.
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1. Teniendo en cuenta lo desarrollado en el punto anterior, pon a prueba tu creatividad
e ingenio de detective y redacta tres coplas donde indiques que tipo de funcion

cumplen en el organismo los alimentos guardados en cada barril.
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