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Resumen 

Con el objetivo de mejorar el desempeño académico de los estudiantes de la I.E. Fundadores 

de la ciudad de Medellín, se diseñó un proyecto de aula que potencializa y desarrolla el uso del 

laboratorio de química y biología, el cual ofrece una serie de posibilidades y herramientas que 

brindan la oportunidad de fortalecer el proceso de aprendizaje de la química. Con ello se 

pretende lograr en el estudiante la adquisición de habilidades para el debate crítico, el trabajo 

colaborativo, el aprendizaje significativo y el desarrollo de competencias científicas y 

experimentales; a la vez que le permite al docente explorar nuevas alternativas y propuestas 

que ayuden a enriquecer su labor dentro del aula y en el laboratorio. 

Los resultados obtenidos evidenciaron los aprendizajes alcanzados por los estudiantes que 

hicieron uso del laboratorio y de las guías para la realización de los diferentes productos 

lácteos, a la vez que se hace una comparación antes y después de la interacción para 

evidenciar el cambio en el aprendizaje y la asimilación de conceptos por parte de los 

estudiantes del grado 11 de la institución, resaltando la importancia de mejorar el modelo 

tradicional de la enseñanza y llevarlo a una práctica más sensorial y experimental. 

Palabras claves: Aprendizaje significativo, aprendizaje colaborativo, bioquímica, prácticas de 

laboratorio, fermentación láctica, microbiología, derivados lácteos. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

Abstract 

Aiming of improving the academic performance of the students of the School Fundadores of the 

Medellin city, a classroom project was designed that strengthens and develops the use of the 

chemistry and biology laboratory, which offers a series of possibilities and tools that provide the 

opportunity to strengthen the chemistry learning process. The aim is to achieve in the student 

the acquisition of skills for critical debate, collaborative work, meaningful learning and the 

development of scientific and experimental skills; At the same time it allows the teacher to 

explore new alternatives and proposals that help enrich their work in the classroom and in the 

laboratory. 

The results obtained evidenced the learning achieved by the students who made use of the 

laboratory and the guides for the realization of the different dairy products, at the same time that 

a comparison is made before and after the interaction to show the change in learning and the 

assimilation of concepts by the students of grade 11 of the institution, highlighting the 

importance of improving the traditional model of teaching and taking it to a more sensory and 

experimental practice. 

Keywords: Significant learning, collaborative learning, biochemistry, laboratory practices, lactic 

fermentation, microbiology, dairy products. 
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INTRODUCCIÓN 

La enseñanza de las ciencias naturales requiere de diferentes espacios como son el aula de 

clases, las prácticas de laboratorio, las salidas de campo entre otros y que son necesarios   

para lograr un aprendizaje significativo por parte de los educandos en esta área del saber.  Por 

lo tanto se diseña una estrategia de enseñanza que tiene como principal escenario el 

laboratorio de ciencias y la visita guiada a una planta de producción de derivados lácteos, con 

el fin de fortalecer conceptos teóricos para así  corroborarlos mediante la experimentación la 

cual requiere de la manipulación de materia prima, equipos e  instrumentos de laboratorio que 

tienen  como premisa conservar y mantener  las normas  de seguridad y precaución  de trabajo 

en el laboratorio al igual que  las normas establecidas para la manipulación  y producción  de 

alimentos. De esta forma se pretende lograr un aprendizaje significativo a partir del trabajo 

colaborativo de los estudiantes. 

El presente trabajo cuenta con cinco capítulos: el capítulo I desarrolla el diseño teórico que 

incluye el planteamiento y descripción del problema, la delimitación del tema, y la pregunta de 

investigación; el capítulo II desarrolla todo el sustento teórico del proyecto; el capítulo III expone 

el diseño metodológico, esto implica el enfoque, el tipo de investigación y método, la población, 

la delimitación y el alcance, así como los instrumentos que permitan realizar un adecuado 

registro y análisis de la información;  el capítulo IV presenta los resultados y el análisis de la 

intervención en el aula; finalmente el capítulo V desarrolla las conclusiones y recomendaciones. 
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CAPÍTULO I. ASPECTOS PRELIMINARES 

 Selección y Delimitación del Tema. 1.1.

Estrategia de enseñanza que contribuya a desarrollar competencias básicas y principios de 

bioquímica a partir de la implementación de prácticas de laboratorio. 

Los estándares, los derechos básicos de aprendizaje  y el plan de área de ciencias naturales, 

buscan desarrollar competencias  que consisten en encontrar significado a lo que se aprende, 

además de habilidades en los estudiantes para vivir en sociedad, teniendo como punto de 

partida el saber y el saber hacer, además de fomentar habilidades científicas y actitudes para 

explicar fenómenos, analizar y resolver problemas,  fomentando  la curiosidad, la capacidad de 

asombro y la disposición de los educandos para trabajar en equipo. Lo anterior es posible, 

entre otras alternativas,  si  los aprendices en  el desarrollo de esta propuesta realizan 

mediciones con instrumentos equipos, identifican cambios bioquímicos, relacionan la estructura  

del carbono  con la formación de compuestos orgánicos, verifican la utilidad de los 

microorganismos en la industria de los alimentos, trabajan en grupos y  sacan conclusiones de 

las prácticas que realizan. 

 Planteamiento del Problema 1.2.

 Descripción del Problema 1.2.1.

A través de los tiempos, la enseñanza de las Ciencias Naturales, específicamente la química, 

se ha caracterizado porque  desde los grados básicos hasta el grado once la forma en que se 

enseña está más enfocada a conceptos teóricos que a situaciones prácticas, debido a 

diferentes circunstancias  que son comunes entre los docentes de las diferentes instituciones, 

enfocándose entonces en el método tradicional y transmisionista de conocimientos, conceptos 

y principios teóricos que rigen las Ciencias Naturales y la Química, es evidente además la falta 

de espacios físicos con la dotación necesaria para realizar prácticas de laboratorio,  y en las 

instituciones que existen, no poseen ni los materiales, ni equipos de laboratorio, ni los reactivos 

químicos necesarios para la realización de dichas  prácticas,  no siendo poco lo anterior, es 

importante mencionar que algunos docentes presentan temores relacionados con la realización 



Estrategia de enseñanza para desarrollar competencias básicas de bioquímica 15 

 

de  prácticas de laboratorio por la probabilidad de ocurrencia de daños y accidentes que traen 

consigo consecuencias y responsabilidades que deben asumir. 

 Otra de las razones por las que las prácticas de laboratorio no se dan como deberían ser, 

es porque los grupos están conformados por 45 o más estudiantes, lo que hace más difícil la 

realización de experimentos con la pedagogía y seguridad que se requiere. De igual manera los 

contenidos teóricos propuestos por el Ministerio de Educación mediante Los Estándares y 

Lineamientos Curriculares son extensos, lo que dificulta la consecución total de los objetivos en 

su totalidad, sin embargo, muchos de los docentes realizan el esfuerzo por concebir y llevar a 

término cada uno de los logros necesarios en cada una de las asignaturas que componen el 

área en cada grado de la institución. Cabe mencionar también que, si bien lo anterior son 

problemáticas que surgen y se presentan en la mayoría de los colegios, no debe desanimar al 

docente sino más bien procurar por herramientas que ayuden al mejoramiento en materia de 

consecución de los objetivos, procurando siempre tener una actitud proactiva ante las 

adversidades. 

Las anteriores y otras situaciones por mencionar inciden en que los estudiantes de todos los 

grados, particularmente los estudiantes de grado once, no tengan la posibilidad de realizar 

experimentos, lo cual conlleva a que solo se queden con unos conocimientos teóricos que no 

asocian ni comparan con la realidad, impidiéndose así un verdadero aprendizaje significativo 

por la imposibilidad de vivenciar y relacionar lo teórico con lo práctico, haciendo más difícil 

aplicar los conocimientos con la vida cotidiana. 

El aprendizaje de conceptos propios de bioquímica como fermentación, pasteurización, 

bacterias, etc. en el grado 11 de la institución educativa Fundadores de Medellín, ha 

representado dificultades para los estudiantes, así como también la posibilidad de acceder a un 

laboratorio de química para la realización de procesos propios de la enseñanza – aprendizaje 

de la biología y la química; ya que muchos de ellos solo acuden en algunos aspectos a realizar 

actividades propias de la ciencia física; por lo anterior muchos estudiantes solo reconocen el 

laboratorio para conceptos tales como mezclas y separación de las mismas, además de que 

muchos de los conceptos son abordados desde la teoría y no se permite un paso más allá en la 

experimentación. 

Lo anterior se menciona de manera particular por la metodología y/o estrategias que aportan 

los docentes, en las cuales no hay participación del material concreto, de las visitas al 

laboratorio, del contexto y la participación del estudiante como fuente de desarrollo de su 
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proceso formativo. Adicional es importante mencionar que, si bien la institución cuenta con un 

laboratorio, es necesario estimular a los estudiantes y más aún incentivar al docente a realizar 

un adecuado uso de estos espacios como parte de la formación en biología y química para la 

consecución de excelentes resultados en el proceso de enseñanza – aprendizaje del área de 

las ciencias naturales. 

En la experiencia como docente del área de Ciencias Naturales y Química, se ha tenido la 

oportunidad de observar el interés que se despierta en los educandos cuando se realizan 

prácticas experimentales; con lo cual se percibe que es fundamental que en el aprendizaje de 

esta asignatura se asocien los conocimientos teóricos que son abstractos con las prácticas 

experimentales. Lo anterior se sustenta en lo que afirma Molina (2015) respecto a la 

importancia de la experimentación:  

Es importante conocer y comprender que entre la actividad experimental y la ciencia 

existe una relación paralela que no es posible pensar que el papel del experimento es 

subsidiario de la teoría tal como lo han hecho creer los seguidores y filósofos de la 

corriente positivista. Los nuevos enfoques reconocen y reflexionan sobre la importancia 

de dichas prácticas, pues reconocer el papel de la experimentación y el conocimiento 

que se desprende de ella, un conocimiento que no es necesariamente subsidiario de 

modelos teóricos sino como sugiere Hacking (1996) tiene vida propia. (pág. 12) Aún 

más, desde la visión de Hacking (1996) se puede decir que la experimentación juega un 

papel importante en la construcción de conocimiento científico porque antepone de 

manifiesto aspectos sociales y culturales que se deben tener en cuenta para poder 

entender e intervenir en las transformaciones de la ciencia. (pág. 18) 

Se puede observar que los estudiantes hacen una mayor aprehensión del conocimiento, 

cuando se utilizan metodologías de aprender haciendo, que de trasmisión de conocimientos ya 

que se les brinda la oportunidad de interactuar y comparar entre los conocimientos teóricos y 

las prácticas experimentales. 

Con relación a los resultados de las diferentes pruebas a nivel internacional, nacional y 

regional, se debe decir que en todos los niveles y áreas estos han sido bajos en la mayoría de 

las instituciones oficiales del país. En el año 2006 los resultados de la prueba PISA en el área 

de Ciencias Naturales, específicamente en la competencia científica se aplicaron tres niveles: 

identificación, explicación y utilización de temas científicos, pero los resultados no fueron 

favorables. 



Estrategia de enseñanza para desarrollar competencias básicas de bioquímica 17 

 

Gráfico 1. Resultados generales ICFES 2017. Fuente: Elaboración propia. 

Gráfico 2. Resultados generales ICFES 2018. Fuente: Elaboración propia. 
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Respecto a lo anterior, cabe mencionar los resultados del examen ICFES para los años 2017 y 

2018 los cuales permiten hacer un sondeo sobre las dificultades que presentan la institución en 

cuanto a los procesos de enseñanza - aprendizaje y a la vez que permita fortalecerlos para 

mejorar en dichos resultados. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

De manera general, cabe mencionar que los resultados de las pruebas ICFES en el año 

2017 y 2018 muestran una prevalencia por un rango entre 201 y 250 puntos, no obstante, en el 

año 2018 se obtiene un aumento del 1% en el número de estudiantes que obtienen este rango 

de puntos, pasando de un 54% en el año 2017 a un 55% en el 2018. 
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Gráfico 3. Resultados por áreas: Lectura crítica 2017. Fuente: elaboración propia. 

Gráfico 4. Resultados por áreas: Lectura Crítica 2018. Fuente: elaboración propia. 
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Respecto a la lectura crítica, en el año 2017 la mayoría de los estudiantes se ubicaban en 

el rango de 41 – 50 puntos, lo cual en el año 2018 se evidenció una mejora en cuanto a pasar a 

un rango mucho más amplio (51 – 60), pasando de un 33% en el año 2017 a un 45% en el año 

2018. 
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Gráfico 5. Resultados por áreas: Matemáticas 2017. Fuente: elaboración propia. 

Gráfico 6. Resultados por áreas: Matemáticas 2018. Fuente: elaboración propia. 
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Para el área de matemáticas, se ha disminuido los resultados de los estudiantes, ya que 

inicialmente en el año 2017 se evidenciaba la mayoría en un rango 41 – 50 puntos en 

comparación del año 2018 en el cual la mayoría se ubicó entre los 31 – 40 puntos, es decir, se 

disminuye en un 2% el desempeño de los estudiantes de 2017 al 2018. 
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Gráfico 7. Resultados por áreas: Ciencias naturales. Fuente: Elaboración propia. 

Gráfico 8. Resultados por áreas: Ciencias naturales. Fuente: Elaboración propia. 
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Finalmente, en el área de ciencias naturales cabe mencionar que se mantiene el rango 

invariable de puntos por parte de los estudiantes permitiendo que se de apertura a generar 

propuestas que conlleven a mejorar estos resultados y para los cuales, este trabajo resalta la 

necesidad de implementar estrategias para el mejoramiento del desempeño estudiantil. 

Acorde con lo anterior y el análisis realizado a las pruebas, cabe mencionar que en las 

pruebas nacionales y a nivel regional el MEN hace una tabla comparativa entre los años 2010 y 

2014 y se observa que, en área de Ciencias Naturales, Antioquia tuvo una significativa mejoría 

en la cual ocupó el puesto 13 en 32 departamentos, mientras que Medellín ocupó el puesto 28 
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entre 70 ciudades; y en relación a los resultados institucionales, se debe decir que la Institución 

Educativa Fundadores no cuenta con registros históricos de los resultados de las pruebas 

saber, ya que era una Institución de cobertura y solo es posible hacer mediciones a partir del 

año 2018 que se oficializa como una institución pública. 

 Formulación de la Pregunta 1.3.

¿De qué manera las prácticas de laboratorio como una estrategia de enseñanza, pueden 

mejorar y fortalecer el desarrollo de las competencias básicas y los aprendizajes en materia de 

conceptualización bioquímica? 

 Justificación 1.4.

La institución educativa Fundadores se caracteriza porque en el año 2.017 pasó de ser una 

institución de cobertura administrada por entidades particulares a una institución oficial, 

además está localizada en la comuna 13 de Medellín, la cual es una zona donde convergen 

aspectos socioculturales como: carencias económicas, analfabetismo, desempleo, violencia de 

género, discriminación, desplazados, grupos armados, drogadicción, microtráfico, familias 

disfuncionales, entre otros. 

Dada la problemática anterior se hace necesario motivar a los estudiantes de grado once para 

que tengan proyectos de vida claros dentro de la institucionalidad y es así como desde el área 

de ciencias naturales química, la cual es considerada como una asignatura teórica por los 

estudiantes, hace necesario que se comprenda que la química hace parte del diario vivir y que 

los seres vivos y todo lo que lo rodea es química. 

Es por lo anterior que mediante la implementación de prácticas de laboratorio relacionadas con 

la fermentación de productos lácteos y la obtención de productos alimenticios es posible 

relacionar los lineamientos curriculares del área de química con elementos como la 

experimentación a partir de productos del diario vivir del consumo humano y así corroborar 

conceptos teóricos con situaciones prácticas y  lograr que contextualicen lo abstracto con la 

realidad y  obtener un aprendizaje significativo en el cual el docente realice unos aportes 

teóricos y los estudiantes los apliquen a sus vidas cotidianas, logrando que los educandos 

apliquen los conocimientos construidos, generados y formados en el transcurso de su vida 

futura siendo posiblemente generadores de fuentes de empleo. 
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Con la implementación de prácticas de laboratorio relacionadas con la elaboración de 

productos lácteos se pretende un aprendizaje individual, activo y colaborativo, en el cual se 

promueva la importancia de la investigación y la indagación, así como también las normas de 

seguridad del trabajo en el laboratorio, las normas básicas sobre manipulación de alimentos, 

obteniendo así un aprendizaje significativo en el cual se desarrollen habilidades en la 

producción de productos alimenticios, obteniendo como resultado unos conocimientos que 

puedan aplicar a su diario vivir. 

 Objetivos  1.5.

 Objetivo General 1.5.1.

Diseñar una estrategia de enseñanza que permita el desarrollo de competencias básicas y 

principios de bioquímica a partir de la implementación de prácticas de laboratorio sobre 

fermentación para los estudiantes de Grado Once de la I.E. Fundadores. 

 Objetivos Específicos. 1.5.2.

 Identificar metodologías que se han desarrollado en la enseñanza de los conceptos y 

aplicación de la bioquímica.  

 Diagnosticar mediante encuestas los saberes previos de los educandos con relación a 

los conocimientos en bioquímica, específicamente en la fermentación, procesamiento y 

elaboración de productos lácteos. 

 Diseñar una estrategia de enseñanza que se pueda aplicar como medio para la 

enseñanza de conceptos y principios de la bioquímica basada en el aprendizaje 

significativo. 

 Intervenir la práctica docente con la estrategia diseñada mediante la aplicación de 

prácticas de laboratorio de bioquímica y el desarrollo de habilidades en la elaboración 

de productos lácteos. 

 Evaluar los resultados obtenidos en la propuesta mediante el desarrollo de las 

actividades realizadas en las prácticas de laboratorio sobre biotecnología. 
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CAPÍTULO II. MARCO REFERENCIAL 

 Antecedentes 2.1.

Con relación a los antecedentes se encontraron algunos trabajos de grado relacionados con la 

implementación de prácticas de laboratorio y su relación con los conceptos teóricos, en la cual 

se busca implementar estrategias que permitan mejorar el proceso enseñanza- aprendizaje y 

que posibiliten mejorar la práctica pedagógica. Algunos de esos trabajos de grado son del 

ámbito local, nacional e internacional y son los siguientes: 

En el ámbito local se encontraron varios trabajos de los cuales se mencionaran. 

Bedoya (2016) cuyo trabajo titulado “Diseño de una estrategia didáctica basada en la 

programación de juegos utilizando herramientas ofimáticas para la enseñanza de conceptos de 

biotecnología y el desarrollo de competencias comunicativas”. Este trabajo transversaliza 

conceptos de Ciencias Naturales y Tecnología e Informática con las competencias 

comunicativas, y es una  estrategia  novedosa en relación a que se requiere del compromiso de 

los docentes de diferentes áreas e incluso se pueden realizar actividades directamente en el 

laboratorio de la institución y  corroborarlas de forma virtual en la sala de informática e inclusive 

permite el  uso de celulares de los educandos, lo cual deja de ser un equipo de distracción para 

convertirse en un equipo de trabajo en clase, aprovechando las tecnologías de la información y 

la comunicación.  

El trabajo de Aranda (2015) titulado, “Diseño e implementación de estrategias didácticas para la 

enseñanza- aprendizaje de la química de los polímeros en la enseñanza media” en el cual se 

pretende relacionar la ciencia-tecnología y sociedad a partir de la teoría de las macromoléculas 

de los polímeros y la experimentación, este trabajo relaciona los estándares relacionados con 

la ciencia- la tecnología y sociedad, lo cual es de gran relevancia para los aprendices en la 

medida que permite preparar al estudiante para la vida laboral y al mismo tiempo se les  

sensibiliza en relación al cuidado de la naturaleza y a tener una conciencia ambiental en 

relación al uso exagerado de los derivados de los plásticos. 
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Isaza (2017)  Presenta el trabajo titulado, “Diseño de una estrategia didáctica mediada por la 

experimentación y el trabajo colaborativo en el laboratorio para promover el desarrollo de 

competencias científicas básicas en Ciencias Naturales”. En este trabajo  se pretende diseñar 

una estrategia didáctica relacionada con la experimentación, el trabajo colaborativo y la 

promoción de competencias científicas como: la indagación, la explicación de fenómenos y  la 

importancia del trabajo en equipo en relación a la distribución de diferentes roles y 

compromisos en la realización de prácticas de laboratorio, lo cual repercute en un mejor 

desempeño de los estudiantes dadas las responsabilidades que asumen en estas actividades. 

En el ámbito nacional se menciona: 

El trabajo de Ángel  (2013) titulado, “Implementación de prácticas de laboratorio en el grado 

once en la institución educativa Juan Bautista de la Salle para la enseñanza y aplicación de 

conceptos y principios básicos de la química” En este trabajo se pretende elaborar productos 

cosméticos a partir de prácticas de laboratorio que relacionan conceptos teóricos con la 

práctica experimental que parte de los intereses de los estudiantes dada la etapa de su vida 

adolescente  en la cual desean verse bellos ante sus compañeros de grupo, por lo cual se 

motivan al relacionar conceptos de química como las mezclas y soluciones químicas con 

prácticas relacionadas con la elaboración de cosméticos. 

El trabajo de Padilla (2014) titulado, “Implementación de actividades experimentales usando 

materiales de fácil obtención como estrategia didáctica en la enseñanza aprendizaje de la 

química en la básica secundaria” En el cual se pretende fomentar las competencias científicas 

en los estudiantes de secundaria a partir de elaboración de experimentos donde se utilizan 

materiales y equipos de fácil consecución y bajo costo, lo cual permite acercar conocimientos 

teóricos de la química con las actividades de índole experimental que están al alcance de casi 

todas las personas. 

El trabajo de  Úsuga (2015) que lleva por título, “Las prácticas de laboratorio como estrategia 

didáctica alternativa para desarrollar competencias básicas en el proceso de enseñanza- 

aprendizaje de la química” En este trabajo relacionan prácticas de laboratorio tipo receta con 

los conceptos teóricos del área de ciencias naturales, en las cuales resalta la importancia de la 

experimentación para que repercuta en la parte motivacional de los estudiantes y por ende en 

la mejoría de los resultados académicos. 



Estrategia de enseñanza para desarrollar competencias básicas de bioquímica 25 

 

En el ámbito internacional se menciona: El trabajo de Campos  (2012) titulado, “Modelos 

didácticos de profesores de química en formación inicial” En este trabajo se pretende dar a 

conocer a los profesores estrategias didácticas para la enseñanza de la química, resaltando la 

importancia que los docentes del siglo XXI se deben apoyar en las nuevas  tecnologías de la 

información y la comunicación y el uso adecuado de las prácticas de laboratorio para que 

adquieran sentido por el cuidado del medio ambiente. 

 Marco Teórico 2.2.

 Modelo constructivista 2.2.1.
En las últimas épocas la educación ha presentado grandes trasformaciones debido a los 

permanentes adelantos científicos y tecnológicos, influenciando de forma directa el proceso de 

enseñanza y el de aprendizaje, por lo cual han surgido diferentes modelos y enfoques 

educativos que buscan mejorar la apropiación de los conocimientos por parte de los 

estudiantes.  

En la elaboración de este trabajo se tendrá como base el Modelo Constructivista representado 

primordialmente por tres autores: Vygotsky (1928), Jean Piaget (1976) y David Paul Ausubel 

(2000), quienes a partir de sus experiencias, observaciones e investigaciones en el proceso de 

construcción de conocimientos del niño, consideran que dicha construcción se produce: 

“Cuando el sujeto interactúa con el objeto del conocimiento” (Piaget & Inhelder, 1976) “Cuando 

esto lo realiza en interacción con otros” (Vigotsky, 1928) y “Cuando es significativo para el 

sujeto” (Ausubel, The acquisition and retention of knowledge: a cognitive view. , 2000). 

En el Modelo Constructivista el docente debe ser un conocedor, facilitador y promotor de las 

características del desarrollo y formación de la autonomía de los estudiantes, involucrándose 

en su totalidad y desenvolviéndose de manera vivencial o experiencial, siendo los estudiantes 

quienes crean sus propios procedimientos para resolver una situación problemática, lo cual 

implica que sus ideas se modifiquen y se reestructuren, ya que el conocimiento no es  la 

reproducción literal de la realidad, es el resultado de la construcción de sus saberes previos, de 

sus experiencias y la realidad. El estudiante es forjador, partícipe y protagonista en la 

apropiación y perfeccionamiento de sus habilidades y conocimientos. El aprendizaje se da 

como un proceso único y personal entre el sujeto y el objeto a conocer, y coloca al maestro 

como quien posibilita dicho proceso. 

http://es.wikipedia.org/wiki/Jean_Piaget
http://es.wikipedia.org/wiki/David_P._Ausubel
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 Trabajo colaborativo 2.2.2.
Teniendo en cuenta lo propuesto por Vygotsky y Piaget en los aportes a una teoría 

constructivista, Maldonado (2007), en su artículo “El trabajo colaborativo en el aula 

universitaria” resalta:  

La necesidad e importancia de reconocer el carácter social del aprender, donde ya el 

esquema que establecía al profesor como el que enseña y al estudiante como el que 

aprende de forma exclusiva, no tiene cabida. En su lugar se presenta el aprendizaje como 

un proceso social que se construye en la interacción no sólo con el profesor, sino también 

con los compañeros, con el contexto y con el significado que se le asigna a lo que se 

aprende. (pág. 265) 

Con lo anterior se otorga relevancia a un concepto que es propicio mencionar en cuanto hace 

parte de nuevas propuestas de aprendizaje y enseñanza en el aula de clase; el trabajo o 

aprendizaje colaborativo en el cual se resalta la participación de los estudiantes en la 

construcción del conocimiento, en la proposición de nuevas formas de interacción con el 

contexto y el significado que se le pueda dar.  

El trabajo colaborativo, en un contexto educativo, constituye un modelo de aprendizaje 

interactivo, que invita a los estudiantes a construir juntos, para lo cual demanda conjugar 

esfuerzos, talentos y competencias mediante una serie de transacciones que les permitan 

lograr las metas establecidas consensuadamente. (Maldonado, 2007, pág. 268) 

El trabajo colaborativo dentro del área educativa hace parte de la mirada constructivista que se 

plantea inicialmente y que intencionalmente invita a los estudiantes a aunar esfuerzos en la 

construcción de un saber proponiendo los diversos talentos, competencias y demás aspectos 

con los que se cuentan para que, a través de una interacción social puedan surgir y lograr las 

metas establecidas. 

Consecuente con lo anterior, Martín (2001) considera que “el trabajo colaborativo es una 

filosofía de interacción y una forma personal de trabajo, que implica el manejo de aspectos 

tales como el respeto a las contribuciones individuales de los miembros del grupo” citado en 

(Maldonado, 2007). Es decir, el trabajo colaborativo parte de reconocer en el otro un ser social, 

un ser pensante con ideas y aportes que deben ser tanto respetados como tenidos en cuenta 

dentro de la construcción del saber, lo que conlleva a que la actividad colaborativa produce 

resultados de alta calidad, cuando los participantes comprenden que la forma de tratar y 
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examinar esa actividad, surge de la interrelación y que  por lo tanto, es un proceso 

conversacional centrado fundamentalmente en el diálogo, la negociación y en la calidez de la 

palabra. 

No obstante, el protagonismo no es exclusivo del estudiante, cabe resaltar que la importancia 

del maestro dentro del trabajo colaborativo para la construcción del conocimiento, no se refleja 

únicamente en impartir y hacer acto de presencia, sino más bien,se destaca dentro de las 

prácticas pedagógicas el rol del docente como dinamizador de procesos educativos basados en 

consensos, diálogo y mediación, además de asesorar desde su saber disciplinar para 

direccionar el rumbo de la búsqueda del saber que se requiere; el maestro es mero director o 

asesor presente para dar directrices a los estudiantes sobre las pautas a seguir y que como 

guía conlleva una responsabilidad importante en la constitución del conocimiento que se le ha 

impartido. 

En este sentido, el rol del maestro consiste en asesorar el proceso de 

enseñanza/aprendizaje sin imponer el conocimiento con un ente aislado de la realidad 

social y académica de la cual los estudiantes forman parte; entonces, las clases orientadas 

bajo el trabajo colaborativo hacen que el desempeño docente sea menos transmisivo y se 

fundamente, más bien “en la aceptación de los estudiantes como  personas activas que 

guiadas por sus profesores adquieren capacidades para la búsqueda de información, el 

conocimiento de contenidos y la aplicación de los mismos en situaciones reales  (Fonseca, 

et al.,2007:13). Citado en (Ramirez & Rojas, 2014) 

Finalmente cabe mencionar que la colaboración, no debe en ningún caso entenderse como 

“hacerle el trabajo al otro, ni descansar en que el resto se hará cargo” (Bugueño y Barros, 

2008:1); más bien, invita al grupo escolar a comprometerse con la planificación, seguimiento y 

evaluación conjunta de las actividades a realizar para producir conocimientos, de tal manera, 

que el rol de cada integrante del grupo es vital para la consolidación de las metas de trabajo 

propuestas en clase. (Ramirez & Rojas, 2014). 

El trabajo colaborativo no debe ser tomado literal como una colaboración de pasar la tarea o 

hacer el encargo del otro, sino entender que es un proceso de construcción conjunta donde los 

saberes de cada persona se unen para generar una sola propuesta que permita lograr el 

objetivo propuesto; la consolidación de dicho objetivo parte del aporte de quienes participan de 

la construcción del conocimiento a la vez que son conscientes de la importancia de realizar la 
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actividad o propuesta que se le haya encargado a la vez que se integre con propuestas, ideas y 

valore las de los demás como aporte a una interacción social mediada por la guía del docente. 

 Aprendizaje significativo 2.2.3.
Por otra parte, teniendo como punto de partida el constructivismo y como enfoque el 

aprendizaje significativo de David Paul Ausubel en el cual el docente es un inductor del 

aprendizaje y no un mero transmisor de conocimientos, y el estudiante es considerado un 

sujeto activo del aprendizaje y de la construcción de conocimientos, en este enfoque el 

aprendizaje se puede lograr en conjunto con estudiantes, docentes y el entorno y se respeta la 

individualidad, el trabajo colectivo buscando dar respuesta a las necesidades de cada 

estudiante. 

En este enfoque se pretende ir más allá de que aprender es repetir, es dar significado y 

aplicación a lo aprendido, es promover los procesos del crecimiento personal y de todo el grupo 

de personas que se relacionan con el aprendizaje. 

En el aprendizaje significativo se busca integrar aspectos ambientales, históricos, económicos 

psicológicos y socio culturales que permitan la posibilidad de aprender de manera 

independiente. “Durante el aprendizaje significativo el alumno relaciona de manera no arbitraria 

y sustancial la nueva información con los conocimientos y las experiencias previas familiares 

que ya posee en su estructura de conocimiento o cognitiva (Ausubel, 2000) 

El aprendizaje significativo se relaciona con el Modelo Constructivista en el cual el aprendizaje 

es un proceso de construcción interno que parte de saberes previos, de saberes culturales y de 

la interacción con otros en la cual se reorganizan los conocimientos internos y el estudiante 

confronta lo que ya sabe con lo que debe saber. Ausubel distingue tres tipos de aprendizaje 

significativo que son: el representacional, de conceptos y proposicional.  

El Aprendizaje Representacional es el más básico de los aprendizajes significativos y de él 

parten los demás y atribuye significados a determinados símbolos, es decir la identificación, el 

significado, de símbolos que pasan a significar para el individuo aquello que su referente 

significa. Una determinada palabra representa o es equivalente en significado, en este caso no 

se trata de asociar el símbolo y el objeto pues en la medida que el aprendizaje sea significativo, 

el niño relaciona de manera sustantiva y no arbitraria la equivalencia de representaciones a 

contenidos relevantes en su estructura cognitiva. 
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En relación con el aprendizaje de conceptos se dicen que son genéricos o categóricos porque 

representan abstracciones de los referentes, es decir; “representan regularidades en objetos o 

eventos” (Ausubel, 1976) En el aprendizaje de conceptos la equivalencia se lleva a cabo entre 

el símbolo y los atributos comunes a múltiples ejemplos. En la formación de conceptos, los 

atributos y criterios se adquieren a través de la experiencia directa por medio de etapas de 

formulación y evaluación de hipótesis, es un aprendizaje por descubrimiento y a medida que el 

niño crece va reestructurando para ayudar a la asimilación de conceptos. 

Con el aprendizaje proposicional la idea es aprender el significado de las cosas en forma de 

proposición, es decir las palabras combinadas en una oración constituyen una proposición que 

constituye conceptos y acá lo fundamental no es aprender el significado de conceptos, si no de 

ideas expresadas verbalmente en forma de una proposición. 

 La investigación-acción educativa 2.2.4.
Teniendo en cuenta lo que menciona Gómez (2003), la investigación-acción educativa pretende 

que el maestro,  en la medida que está enseñando, al mismo tiempo  realice  investigación en 

el aula de clase,  esta debe surgir de una  situación problema que nace  de  su práctica 

pedagógica. Para este proceso de investigación se requiere que el docente se apoye en el  

diario de campo, la normatividad vigente, cuestionarios, entrevistas, talleres, plan de área, 

derechos básicos de aprendizaje, estándares, lineamientos curriculares del área, resultados de 

pruebas internas y externas, entre otras. 

El objetivo primordial de este tipo de investigación es transformar la práctica docente con el fin 

de que haya un mejoramiento continuo y para ello el maestro se apoya de unos investigadores 

acompañantes que tienen como función asesorar y corregir durante todo el proceso de 

investigación.  Las etapas de este tipo de investigación son: deconstrucción de la práctica 

pedagógica la cual  consiste en reflexionar, registrar y analizar la práctica pedagógica que se 

ha tenido hasta el presente del  inicio de la investigación, luego sigue la etapa de 

reconstrucción  o planteamiento de alternativas en la cual debe suceder un proceso de 

innovación del proceso de enseñanza y en la tercera se realiza una evaluación de la  nueva 

práctica pedagógica en la cual  se analiza y se verifica el éxito de  la misma. 

En  relación a los estudiantes se potencia el trabajo en grupo o el aprendizaje colaborativo, el  

nivel de razonamiento crítico para la solución de problemas y al mismo tiempo se benefician 

con una nueva estrategia de enseñanza que los familiariza con la investigación y el docente 
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fortalece el mejoramiento pedagógico, su saber disciplinar, asumir la  crítica, la autocrítica, 

mejora su  destreza en la escritura y su capacidad de ser un investigador pedagógico. 

La investigación -acción educativa es un instrumento que permite al maestro comportarse como 

aprendiz de largo alcance, como aprendiz de por vida, ya que le enseña cómo aprender a 

aprender, cómo comprender la estructura de su propia practica y cómo transformar de forma 

permanente y sistemática su práctica docente.  (Gomez, 2003) 

 Categorías didácticas: 2.2.5.
La pedagogía  estudia los procesos formativos  en general   y dentro de esta  se encuentra la 

didáctica que se encarga de estudiar el proceso  docente educativo el cual relaciona el mundo 

de la vida con el mundo de la escuela ,en la cual  se fijan metas para formar un tipo de persona 

determinada, por ello se consideran  métodos de enseñanza  a cargo de un  personal 

especializado llamado  docentes. 

La didáctica  relaciona  el proceso de enseñanza con  aprendizaje por que establece un vínculo  

entre el  maestro  y sus  alumnos a través del objeto de estudio que es el conocimiento, dentro 

de  esta relación se encuentran varios  componentes  o categorías, en las cuales durante el 

proceso  educativo el profesor enseña y  el estudiante aprende, se educa y se forma como 

persona integral.  Aprender  consiste en  lograr el objetivo programado, es apropiarse mediante 

la interiorización del contenido seleccionado a través de las habilidades y los valores que ellos 

comportan. El sujeto fundamental en este proceso  educativo es el estudiante que es  guiado 

por el profesor para  alcanzar el objetivo propuesto (Zayas C. M., 1999) 

COMPONENTES  O CATEGORÍAS DE LA DIDÁCTICA 

Teniendo en cuenta el aporte de los autores Zayas y Agudelo (1998), dentro de la didáctica 

encontramos las siguientes categorías o componentes que se mencionan y describen a 

continuación: 

EL PROBLEMA: es  el punto de partida en  el proceso docente educativo y se convierte en el  

método fundamental de aprendizaje, el cual  relaciona a una necesidad que se  experimenta al 

sentir  insatisfacciones  que no se ha podido resolver. 

EL OBJETO: ¿Para qué? se  relaciona directamente con la necesidad  que se pretende 

transformar, es el problema que se pretende cambiar, a través del logro del objetivo se  

transforma el objeto. 
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EL OBJETIVO: es  el propósito que se quiere formar en los estudiantes, es la formación de los 

ciudadanos  para  la nación, consisten en  las características sociales que se aspiran a formar 

en los estudiantes para que satisfagan esas necesidades sociales y resuelvan los problemas  

presentes y  futuros, por ello el docente y el educando tienen el mismo objetivo. 

EL CONTENIDO: ¿Qué?  Es la temática  que se  va a ser enseñar,  es lo que necesita 

aprender  el estudiante para poder alcanzar el objetivo y resolver el problema, es  lo que debe  

asimilar  el estudiante para afrontar los  retos que se le presentan en la vida. 

EL MÉTODO: ¿Cómo? es la organización interna del proceso docente educativo, en este se 

manifiesta la lógica cuya esencia es la comunicación entre los sujetos participantes para 

generar acciones en el mundo de la vida en este  se expresan  acciones,  actividades y  

operaciones que debe  ejecutar  el estudiante para aprender a resolver problemas. La  esencia 

de la enseñanza  es el aprendizaje del estudiante, en síntesis, el  método es el camino que 

construye el estudiante  para alcanzar el objetivo que busca resolver diferentes tipos de 

problemas. 

LA FORMA: ¿Cómo  se organiza? esta se  encarga  de los aspectos  organizativos,  de  la 

distribución de los contenidos en los intervalos de tiempo que deben  corresponder  con los 

objetivos  que se deben  alcanzar; lo cual  se denomina organización espacial - temporal del 

proceso de enseñanza.  

LOS MEDIOS: ¿Con qué? son los objetos utilizados en el proceso de enseñanza por parte del 

docente  para que los estudiantes los utilicen con el fin de  aprender  de   manera  eficaz y 

eficiente, apropiándose de  los  contenidos para adquirir  habilidades, desarrollar los valores, 

ejecutando el método para alcanzar el objetivo y solucionar el problema  previamente 

identificado.  Estos  materiales didácticos son  mediadores  indispensables  entre el estudiante  

y el mundo,  con estos los alumnos realizan operaciones, actividades y acciones  para 

desarrollar habilidades, asimilar conocimientos y adquirir valores que los preparen para su vida 

diaria en el mundo.  (Zayas & Agudelo, 1998) 

Los medios didácticos  son  instrumentos operativos  porque son  generadores de actos 

comunicativos que  promueven procesos de aprendizaje constructivos que  van uniendo   las 

actividades que  llevan un mensaje que hay que comprender , estos medios son un punto de 

apoyo para que los profesores creen ambientes de aprendizaje óptimos y los alumnos 

encaminen  su educación e  instrucción desde su propia transformación. Es necesario que  los 



CAPÍTULO II. Aspectos Preliminares 32 

 

docentes  conozcan  los materiales didácticos que existen en el entorno para seleccionarlos  

según  los intereses de los estudiantes donde   el maestro tiene la responsabilidad  de ser un 

productor de medios didácticos que enriquezcan  las percepciones, sensaciones que  

provoquen  y mantengan   el interés de los educandos. 

Los medios didácticos son necesarios en todos los niveles de educación desde la educación 

preescolar hasta la superior  universitaria de posgrados y estos  pueden ser desde un lápiz, un 

computador, un espejo, un telescopio, un microscopio, una huerta, un zoológico, un balón, un 

libro, una salida de campo a un museo,, una práctica de laboratorio experimental, entre otros. 

LA EVALUACIÓN: ¿En qué medida se logra el objetivo? Tiene como finalidad comprobar el 

grado de cumplimiento del objetivo, consiste en corroborar si la necesidad ha sido satisfecha. 

Si el problema efectivamente se solucionó, es verificar  si los objetivos se  cumplieron, el 

proceso de evaluación  debe ser realizado tanto por el docente como por los estudiantes y 

puede ser cualitativa o cuantitativa, además puede ser diagnóstica que permite conocer el nivel 

de conocimiento y habilidades de los estudiantes, también puede ser formativa que permite 

determinar el grado de adquisición de conocimientos y la evaluación de acreditación en la cual 

el estudiante demuestra su formación integral y ésta se utiliza para promover de un nivel a otro 

superior   o para ser promovido al mundo del trabajo. Es importante reconocer que la 

evaluación no debe ser punitiva sino constructiva, formativa, integral y permanente. 

De las diferentes categorías didácticas que existen, la categoría de los medios se utilizará 

como referente, debido a que los medios son los objetos utilizados por el docente en el proceso 

educativo, con el fin de que los estudiantes se apropien del contenido, adquieran diferentes 

habilidades, desarrollen los valores, solucionen problemas. Los materiales didácticos son 

necesarios para el docente y el estudiante porque por medio de ello se realizan operaciones, 

actividades y acciones para preparar al educando para que se desenvuelva en el mundo. 

(Zayas & Agudelo, 1998) 

En este caso los medios son un punto de apoyo para crear ambientes de aprendizaje que 

permitan la transformación en los estudiantes, todo profesor debe elaborar medios didácticos 

para que deje de ser medio trasmisor de conocimientos y así logre trascender en el 

conocimiento de sus estudiantes. Los medios didácticos son importantes en todos los niveles 

de la educación, desde transición hasta la formación universitaria, e incluye desde un lápiz, un 

computador, un telescopio, un libro o en nuestro caso el laboratorio de la institución educativa 

con sus diferentes materiales y equipos. 
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 En este caso la categoría didáctica que se enfatiza   es la categoría de medios, porque se 

realizan prácticas de laboratorio que conllevan el trabajo colaborativo, el aprendizaje 

significativo, la utilización de equipos, instrumentos, materia prima, uso utensilios, además de 

las salidas de campo que permiten corroborar el aprendizaje de los estudiantes dentro y fuera 

de la institución y a su vez a los educandos  adquieren habilidades, destrezas y  desarrollan 

sus propias competencias básicas y científicas para ello, en la Institución Educativa 

Fundadores se implementarán prácticas de laboratorio relacionadas con la elaboración de 

productos lácteos con el grado 11° de media técnica a partir de un proceso denominado 

fermentación láctica  para la cual se requieren conceptos previos  química y biotecnología.. 

 Referente Conceptual Disciplinar 2.3.

La enseñanza de la química incorpora la realización de prácticas de laboratorio, donde se debe 

tener siempre presente el objetivo a alcanzar y los conocimientos que los educandos deben 

aprender para que estos tengan autonomía durante la realización del experimento y lo 

relacionen con los conceptos teóricos previamente adquiridos. Con relación a los estilos de 

enseñanza de las prácticas de laboratorio (Domin, 1999) este autor aduce que las prácticas 

experimentales presentan tres perspectivas que son, el enfoque, el resultado y lo experimental 

que el autor los denomina descriptores que permiten distinguir estilos de instrucción 

significativos, expositivos, investigativo, por descubrimiento y en la resolución de problemas. 

No obstante, Gil Pérez y otros autores afirman en cuanto a las prácticas de laboratorio, que 

existe una distinción entre «teoría», «prácticas de laboratorio» y «problemas» la cual es 

aceptada como algo natural en la enseñanza de las ciencias, hasta el punto de que, en los 

cursos universitarios, dichas actividades son impartidas, muy a menudo, por distintos 

profesores (1999). Esto refleja que existe un desacuerdo entre la teoría y la estrategia de 

enseñanza basada en la práctica de laboratorio, e incluso llegar al punto que la práctica es 

subalterna de la teoría y solo es usada como herramienta de demostración, de confirmación y 

no de construcción del conocimiento; la práctica de laboratorio se releva a una simple 

estructura con elementos dispuestos y pasos a seguir para la confirmación de una teoría 

estudiada previamente lo que conlleva a evidenciar el trabajo de laboratorio como una simple 

receta donde el estudiante sigue instrucciones y no amplía su conocimiento y/o pone a prueba 

su creatividad y capacidad de razonamiento y deducción. 

Acorde a lo anterior, Gil et al menciona que:  
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Debemos señalar, sin embargo, que, cuando se favorece una discusión detenida de la 

naturaleza del trabajo científico, los mismos profesores que conciben las prácticas de 

laboratorio como simples recetas ilustrativas, ven la necesidad de concebirlas 

orgánicamente vinculadas al tratamiento de un problema relevante, a la construcción de 

hipótesis que focalicen la investigación, a la invención de diseños experimentales, etc., 

incorporando aspectos clave de la actividad científica habitualmente ignorados (GIL, 

CARRASCOSA, FURIÓ, & TORREGROSA, 1991) 

En consecuencia, Flores, Sahelices y Moreira establecen que diversas investigaciones 

desarrolladas alrededor de las prácticas de laboratorio tradicionales revelan poco beneficio 

para los estudiantes y una sobreestimación de su potencial didáctico. (2009). Las mal llamadas 

recetas de laboratorio no son más que instrucciones para que el estudiante siga y “construya el 

conocimiento” cuando realmente no se logra un proceso de creación, inducción y deducción 

haciendo efectivo uso del proceso de investigar e indagar sobre lo que se desea construir y en 

el cual el estudiante pueda por sí mismo identificar lo que desea conocer a la vez que establece 

las pautas para lograr dicho conocimiento. 

Estas limitaciones del enfoque tradicional pudieran estar asociadas al papel pasivo que 

desempeña el estudiante, en virtud de que su rol está circunscrito a la aplicación de un 

procedimiento dado, esperando obtener resultados “correctos” ya predeterminados, por 

lo que queda poco lugar para su imaginación, creatividad y desafíos cognitivos. (Flores, 

Sahelices, & Moreira, 2009) 

En consecuencia, el estudiante no piensa, no se le permite realizar aportes al conocimiento y a 

la teoría que se está verificando es ahí donde radica la necesidad y la importancia de 

cuestionar la manera en que se imparte el saber, cuestionar la forma de realizar las prácticas 

de laboratorio y dar más protagonismo al pensamiento y las ideas de los estudiantes, a la 

posibilidad de que sean ellos quienes tomen el control y propongan la mejor manera de llegar al 

aprendizaje a través de la guía del docente como un ser mediador entre lo que propone el 

estudiante y el objetivo del saber. 

Abd-El-Khalick (2013) afirma que en la práctica se debe orientar a los estudiantes a 

desarrollar una comprensión de los asuntos que involucran el conocimiento científico y 

disponer ambientes de aprendizaje que se aproximen a una autentica práctica científica; 

estas formas de enseñanza les permiten a los estudiantes apreciar de mejor manera la 

naturaleza de la ciencia. Citado en (Valencia & Torres, 2017) 
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Es así como se puede ampliar conocimiento, ahí radica la importancia de las prácticas de 

laboratorio, entendidas como una parte igual de la teoría, como la posibilidad de descubrir el 

conocimiento científico que posee el estudiante a la vez que se puede permitir la presencia de 

constantes interrogantes que lo puedan encaminar a crear y proponer ideas o soluciones. 

Ahora bien, partiendo de la conceptualización y diferencia de conceptos, se puede 

entender la importancia y el papel que cumplen las prácticas de laboratorio en la 

educación científica (Hofstein y Lunetta, 2004). Por ejemplo, Katchevich, Hofstein y 

Mamlok-Naaman (2013), consideran que el laboratorio con una estructuración adecuada 

es fundamental para desarrollar habilidades de aprendizaje como la formulación de 

preguntas, el desarrollo del pensamiento crítico, las destrezas meta-cognitivas y otras 

habilidades como la observación, construcción de hipótesis y el análisis de resultados. 

Citado en (Valencia & Torres, 2017). 

Lo anterior reitera que la importancia del laboratorio debe radicar en el desarrollo de las 

diferentes destrezas que posee el estudiante, llevarlo a descubrir y explotar al máximo sus 

competencias y comprender que puede proponer, crear y definir conocimiento, que dentro de 

sus capacidades de investigador puede descartar y finiquitar teorías a la vez que propone 

nuevas hipótesis que puedan ser desarrolladas y tenidas en cuenta dentro de los procesos de 

enseñanza – aprendizaje. 

Valencia y Torres (2017) además, establecen que: 

Uno de los objetivos de las prácticas de laboratorio es lograr la comprensión de la 

naturaleza de la ciencia. Concepto entendido como “la epistemología de la ciencia, la 

ciencia como una forma de conocer, o los valores y creencias propias de los 

conocimientos científicos y su desarrollo” (Lederman, 2007, p. 833). Aprender sobre 

dichos aspectos es un fin importante de la educación científica porque es un 

componente necesario para la alfabetización científica (Lederman, 2007). 

Con lo anterior, se pone de lleno el objetivo de la construcción del laboratorio, este debe 

evidenciar una mayor comprensión de los fenómenos naturales por parte del estudiante, a la 

vez que ayude en los diversos cuestionamientos que pueda hacerse en términos de la 

naturaleza de las ciencias y los fenómenos que lo rodean, conllevando al desarrollo de la 

competencia investigativa. 
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Finalmente podría concluirse que existe una disposición positiva para considerar las prácticas 

de laboratorio como ocasión de familiarizar a los estudiantes con el trabajo científico y que 

resulta relativamente simple conseguir que los profesores cuestionen las prácticas «receta» y 

hagan suyas propuestas que ofrecen una visión más correcta de la ciencia (Gené, 1986; Payá, 

1991; González, 1994; Salinas, 1994). Por ende, muchos docentes hoy por hoy proponen al 

estudiante que sea investigador, se amplía y le da importancia a la competencia investigativa y 

propositiva donde el estudiante sea monitor y director de su propio conocimiento, a la vez que 

el docente solo se convierte en mediador y regulador de las capacidades de sus alumnos. 

Con relación a los resultados de una práctica de laboratorio, estos pueden ser determinados o 

indeterminados y ello depende del estilo de enseñanza y de lo que esperan el profesor y el 

estudiante de la actividad que van a realizar. El autor Kirschner con relación a las prácticas de 

laboratorio propone las siguientes clasificaciones: el laboratorio académico que es el tradicional 

y se conoce con el nombre de receta de cocina, el segundo es el laboratorio experimental que 

está orientado al descubrimiento y el tercero es el laboratorio divergente, que es una mezcla de 

las dos anteriores. El laboratorio tiene como fin desarrollar habilidades cognitivas y motrices. 

Con la construcción de este trabajo se pretende relacionar algunos conceptos teóricos como la 

bioquímica, le fermentación, la pasteurización, las normas de seguridad en el laboratorio y las 

buenas prácticas de manipulación de alimentos, todo lo anterior unido con la elaboración de 

productos lácteos.  

La bioquímica: 

La bioquímica es el estudio de los procesos químicos que ocurren en los tejidos vivos. 

Concretamente, la bioquímica estudia a los seres vivos y describe cómo ocurren los 

procesos biológicos a nivel molecular, al utilizar conjuntamente los principios de la 

química orgánica y de la fisiología en la búsqueda de la comprensión cada vez más 

precisa de los procesos biológicos. La bioquímica analiza los fenómenos biológicos a 

nivel más profundo que el de las modificaciones aparentes, y la información está más 

allá del campo de lo que se observa a simple vista o con cualquier microscopio. Las 

bases conceptuales de la bioquímica se encuentran en la química orgánica, la 

fisicoquímica y la fisiología. El propósito de la bioquímica, como nos dice Robert Murray, 

consiste en describir y explicar, en términos moleculares, todos los procesos químicos 

de las células vivas. (Rodríguez, Uriarte, Angulo, & Palazuelos, 2011) 
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Acorde con lo anterior, la bioquímica se considera como la ciencia que estudia la composición 

química de los seres vivos y las reacciones que realizan para poder vivir, entre las cuales se  

encuentran: la respiración, la digestión, la fotosíntesis, la combustión, el metabolismo: 

catabolismo – anabolismo, dentro de los compuestos de interés bioquímico se encuentran las 

proteínas, los carbohidratos, los lípidos, las enzimas, los ácidos nucleicos, las vitaminas, las 

hormonas, entre otros, en este apartado se hace énfasis en los carbohidratos que son 

compuestos conformados por átomos de carbono, hidrogeno y oxígeno, los cuales dada las 

características del átomo de carbono  permite conformar los grupos funcionales hidroxilos, 

aldehídos y cetonas que dan origen a los hidratos de carbono  que en las plantas son formados 

por la fotosíntesis proceso en el cual la energía lumínica se transforma en energía química que 

origina la celulosa como estructura de soporte y sostén en las plantas y además permite la 

formación de almidones y diferentes tipos de azucares que se acumulan principalmente en los 

frutos, los carbohidratos se clasifican en  monosacáridos o azucares simples los cuales no se 

pueden hidrolizar en moléculas más sencillas y estas se subdividen en triosas, tetrosas, 

pentosas hexosas, o heptosas, según el número de átomos de carbono que posean  y  en 

aldosas o cetosas según el grupo aldehído o cetónico que contengan, en este grupo 

encontramos la glucosa, la fructosa, la galactosa, otra clasificación son los  disacáridos que son 

moléculas del mismo o diferentes monosacáridos en este grupo encontramos la sacarosa o 

azúcar de caña( unión de glucosa y fructosa) , la lactosa o azúcar de la leche ( unión de 

glucosa y galactosa y la maltosa o azúcar de malta ( unión de dos glucosas). La otra 

clasificación son  los polisacáridos que se originan a partir de la unión de varios monosacáridos 

como ejemplos de estos se encuentran los almidones y las dextrinas.  Las principales funciones 

de los carbohidratos son de carácter nutricional, energético, de reserva y conservación,  para el 

desarrollo de esta propuesta de enseñanza se tiene como eje fundamental la fermentación 

láctica, que consiste en el mecanismo  mediante el cual los microorganismos termófilos 

requeridos para  la elaboración  del yogurt  casero y queso tipo petit suisse  y  de  cultivos 

mesófilos para elaboración del Kumis,  metabolizan un sustrato que en este caso, son 

edulcorantes  naturales como la lactosa  o azúcar de la leche y la sacarosa o  azúcar de caña, 

las cuales transforman en ácido láctico o leche acida de fácil digestión y mayor valor nutricional, 

a continuación se presenta la  estructura molecular de la sacarosa, la  lactosa y el ácido láctico 

como  se observa en las ilustraciones 1, 2 y 3. El proceso  bioquímico de la fermentación es el 

que se lleva   a cabo para la obtención de productos lácteos como el yogurt, el kumis y el queso 

tipo petit suisse y para que este mecanismo ocurra se requiere de la acción de cultivos 

bacterianos o microorganismos  mesófilos como : Streptococo lactis, Streptococos cremoris 
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que  se requieren para elaborar kumis y para  producción   de yogurt y  queso tipo petit suisse 

se utilizan cultivos termófilos como: Lactobacillus bulgaricus y Streptococcus termophylus,  los 

cuales dan  como producto final: una leche fermentada que  se debe a la producción de ácido 

láctico que contiene los grupos funcionales hidroxilo, ácido carboxílico y metilo  que confiere 

características organolépticas como viscosidad, sabor, color, olor y textura  agradable, de alto 

contenido nutricional y de fácil digestibilidad para las personas  que consumen  este tipo de 

productos.  

 

Ilustración 1. Formula molecular de la Sacarosa. 

 

Ilustración 2. Formula molecular de la Lactosa. 

 

Ilustración 3. Formula molecular del Ácido Láctico. 
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Tabla 1. Requisitos físicos y químicos de la leche de vaca. 

La leche: 

En su acepción más general, la leche es un alimento nutritivo, segregado por las 

glándulas mamarias de los mamíferos con la finalidad de alimentar las crías en su 

primera fase de  vida. Con la aparición de la industria  láctea, los humanos inventamos 

un mecanismo inter– especies para amamantar a nuestra prole, así se alivió a la mujer 

de la función biológica a la que estaba atada, y comienza un ciclo de auto modificación, 

ajena a la evolución natural, en la que la cultura moldeará los futuros cambios genéticos 

de los organismos de su entorno, como de sí mismo. (Pope, 2005) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Louis Pasteur: 
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Químico y biólogo francés que fundó la ciencia de la microbiología, demostró la teoría 

de los gérmenes como causantes de enfermedades (patógenos), inventó el proceso que 

lleva su nombre y desarrolló vacunas contra varias enfermedades, incluida la rabia. 

Pasteur, hijo de un curtidor, nació en Dôle el 7 de diciembre de 1822, y creció en la 

pequeña ciudad de Arbois. En 1847 obtuvo un doctorado en física y química por la 

École Normale de París. Tras pasar varios años investigando e impartiendo clases en 

Dijon y Estrasburgo, en 1854 Pasteur marchó a la Universidad de Lille, donde fue 

nombrado catedrático de química y decano de la facultad de ciencias.  

Esta facultad se había creado, en parte, como medio para aplicar la ciencia a los 

problemas prácticos de las industrias de la región, en especial a la fabricación de 

bebidas alcohólicas. Pasteur se dedicó de inmediato a investigar el proceso de la 

fermentación. Aunque su convicción de que la levadura desempeñaba algún tipo de 

papel en este proceso no era original, logró demostrar, gracias a sus anteriores trabajos 

sobre la especificidad química, que la producción de alcohol en la fermentación se debe, 

en efecto, a las levaduras y que la indeseable producción de sustancias (como el ácido 

láctico o el ácido acético) que agrian el vino se debe a la presencia de organismos como 

las bacterias.  

La acidificación del vino y la cerveza había constituido un grave problema económico en 

Francia; Pasteur contribuyó a resolver el problema demostrando que era posible 

eliminar las bacterias calentando las soluciones azucaradas iniciales hasta una 

temperatura elevada. Pasteur hizo extensivos estos estudios a otros problemas, como la 

conservación de la leche, y propuso una solución similar: calentar la leche a 

temperatura y presión elevada antes de su embotellado. Este proceso recibe hoy el 

nombre de pasteurización. (Ministerio de Educacion y Ciencias, 2009) 

Pasteurización: 

La pasteurización es un método de calentamiento que tiene como principal objetivo la 

destrucción de los microorganismos patógenos que puedan estar en la mezcla, 

reduciendo el número de los mismos hasta un valor aceptable. 

La definición exacta de “pasteurización de productos lácteos” sería: “tratamiento térmico 

de la mezcla en condiciones tales que las temperaturas alcanzadas y al tiempo de 
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exposición a las mismas permitan eliminar de las mezclas preparadas, los 

microorganismos peligrosos para la salud del ser humano”. (Marquez, 2007) 

Para elaboración de cualquier derivado lácteo se requiere de un proceso conocido como 

pasteurización que consiste en aplicar calor por determinado tiempo con el fin de destruir 

microrganismos patógenos que son los causantes de las enfermedades, existen tres tipos de 

pasteurización: la lenta que consiste en someter la leche a una temperatura de 63° centígrados 

por 30 minutos, la pasteurización rápida es de 72° Centígrados por 15 segundos y la ultra 

pasteurización o UHT que consiste en someter la leche a 138° centígrados por 3 segundos. 

Para la realización de cualquier práctica de laboratorio relacionada con la elaboración de 

productos lácteos, se requiere que los estudiantes conozcan previamente las normas de 

seguridad del laboratorio para evitar accidentes y que conozcan la importancia de aplicación de 

las normas básicas sobre manipulación de alimentos, por lo cual  el docente debe hacer énfasis 

en ellas. 

En esta etapa del trabajo se debe tener como punto de partida la normatividad vigente para el 

área de ciencias naturales química grado once, para ello se debe apoyar en la Ley General de 

Educación, los lineamientos curriculares, los estándares y los derechos básicos de aprendizaje 

que  se hacen  alusión  en  algunos de los siguientes apartes: 

 La  Ley General de Educación en su artículo 76 se define el currículo como: un conjunto de 

criterios, planes de estudio, programas, metodologías y procesos que contribuyen a la 

formación integral y a la construcción de identidad cultural nacional, regional y local, incluyendo 

también los recursos humanos, académicos y físicos para poner en práctica las políticas y 

llevar a cabo el Proyecto Educativo Institucional.  

Los Lineamientos Curriculares: “son orientaciones epistemológicas, pedagógicas y curriculares 

que define el Ministerio de Educación Nacional con el apoyo de la comunidad académica para 

apoyar el proceso de fundamentación y planeación de las áreas obligatorias y fundamentales”. 

(MEN 2004). 

A partir de los lineamientos se destacan aspectos relacionados con la experimentación dándole 

un nuevo sentido al laboratorio de ciencias, recuperando estos espacios como medio de 

aprendizaje y un espacio para el fortalecimiento no solo de los conceptos previamente 

abordados, sino la capacidad del estudiante para plantear nuevas concepciones, abordar 

algunas teorías, responder y realizar indagaciones por medio de cuestionamientos y la 
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experiencia sensorial. Los Lineamientos Curriculares en Ciencias le otorgan gran trascendencia 

a las prácticas de laboratorio y el impacto que tiene este medio de aprendizaje para la 

construcción del conocimiento. 

Los Estándares Básicos de Competencias: “son criterios claros que permiten conocer lo que 

deben aprender nuestros niños, niñas y jóvenes y establecer el punto de referencia de lo que 

están en capacidad de saber y saber hacer en cada una de las áreas y niveles”. (MEN, 2.004) 

“Los estándares están desarrollados para que cada estudiante adquiera habilidades científicas 

para explorar hechos y fenómenos, analizar problemas, observar, recoger y organizar 

información, utilizar diferentes métodos de análisis, evaluar métodos y compartir resultados” 

(MEN, 2004). 

Algunas de las actitudes que fomentan y desarrollan los estándares son: la curiosidad, la 

disponibilidad para tolerar la incertidumbre y aceptar la naturaleza provisional, propia de la 

exploración científica y la disposición para trabajar en equipo. Para este trabajo los estudiantes 

se acercarán al conocimiento científico mediante la interpretación de variables que influyen en 

el resultado de un experimento y realizar mediciones con instrumentos y equipos adecuados. 

Entre los conocimientos propios de las ciencias se pretende que identifiquen los cambios 

químicos en la vida cotidiana y en el ambiente, además que se realice una caracterización de 

los cambios químicos en condiciones de equilibrio y que relacione estos cambios con los 

productos que se hacen en la cocina, en la industria y en el ambiente; de la misma forma que 

verifique la utilidad de los microorganismos en la industria alimenticia y que los educandos se 

comprometan a tomar decisiones sobre la sana alimentación. 

 Referente Espacial 2.4.

La Institución Educativa Fundadores está ubicada en la ciudad de Medellín, en la Carrera 101 

47C-85, Barrio El Socorro, perteneciente a la Comuna 13 San Javier, localizada en el occidente 

de la zona Centro Occidental. Esta comuna limita por el oriente con la Comuna N° 12, La 

América y con la Comuna N° 11, Laureles-Estadio; por el occidente con el Corregimiento de 

San Cristóbal; por el norte con la Comuna N° 7, Robledo y por el sur con el Corregimiento de 

AltaVista. 

A partir del 04 de diciembre de 2015 la Secretaría de Educación de Medellín, mediante la 

Resolución 014907, oficializa a la Institución Educativa Gimnasio Guayacanes, sede 

Fundadores, con el nombre de Institución Educativa Fundadores, quien inició su 
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funcionamiento a partir de enero del año 2017, ofreciendo la formación en los niveles de 

preescolar, básica primaria, básica secundaria y media técnica en Diseño Gráfico, además del 

servicio que se presta a la comunidad en los días sábado. Inicia con una población estudiantil 

de 1.085 niños y jóvenes; el 53% son mujeres (575) y el 47% (510) hombres, matriculados en 

dos jornadas, mañana y tarde, desde Preescolar hasta grado Once.  

En el año 2019 se presta el servicio educativo para una población de aproximadamente 2000 

estudiantes entre niños, jóvenes y adultos, en las diferentes jornadas y en  sedes. 

Para el 2025 la institución será reconocida en el sector público educativo de Medellín, por el 

liderazgo ejercido en una formación académica de calidad, incluyente, innovadora, 

investigadora y mediadora en la resolución de conflictos, proyectada en los diferentes ámbitos 

culturales, académicos y deportivos de la comunidad. Busca formar personas íntegras en 

valores, capaces de vincularse a la sociedad con el conocimiento que traerá consigo la ciencia, 

la tecnología, y las experiencias de vida; un ser cuya misión sea la de servir a los demás, 

desde su propia vivencia y dar lo mejor de sí para alcanzar un nuevo modelo existencial.  

En la institución se implementó un modelo pedagógico Humanista, el cual considera que la 

naturaleza humana adolece de fallos internos, de modo que el buen desarrollo humano sólo se 

consigue mediante una ayuda externa estimulativa, orientadora y correctiva dada por la 

educación (Cavazos, 2013) es decir, se parte de la perspectiva que tiene el estudiante de su 

realidad y cotidianidad, usándolos como herramientas para el desarrollo del saber propio del 

estudiante con la guía del docente; acorde con ello se aborda un enfoque crítico social que 

según Mateo (2001) citado por Ocaña (2015): 

Bajo esta denominación se agrupa a una familia de enfoques de investigación que surge 

como respuesta a las tradiciones postpositivistas y constructivistas y que pretende 

superar el reduccionismo de la primera y el conservadurismo de la segunda, admitiendo 

la posibilidad de una ciencia social que no sea ni puramente empírica ni únicamente 

interpretativa. (p. 19) 

Y por lo tanto, partiendo de lo anterior, se genera una proyección hacia la construcción de un 

proyecto de vida bajo cuatro pilares fundamentales; Saber, Ser, Convivir y Crecer. Se 

caracteriza por ofrecer una educación de cohorte humanizadora e incluyente en la que se 

potencia la formación de ciudadanos integrales, emprendedores, propositivos y respetuosos. 

 



CAPÍTULO II. Aspectos Preliminares 44 

 

 Marco Legal 2.5.

Tabla 2. Marco legal. 

 
NORMATIVIDAD 

 
TEXTO DE LA NORMA 

 
CONTEXTO DE LA NORMA 

Constitución Política 
de Colombia 

Artículo 67. Resalta el 
carácter del derecho a la 
educación. 

La educación es un derecho 
de la persona y un servicio 
público. 

 
Ley General de 
Educación. Ley 115 de 
1994. 

Artículos 1,5, 23, 30. 
Carácter de la educación, 
la educación media sus 
objetivos. 

La educación media 
constituye la culminación, 
carácter y finalidad de la 
educación media. 

Los Derechos Básicos 
del aprendizaje. DBA 
de Ciencias Naturales 

Se articulan a partir de los 
lineamientos curriculares 
del área de ciencias 
naturales química 

Hacen referencia a los 
contenidos mínimos que 
deben ser abordadas en los 
grados decimo y once.  

Estándares Básicos de 
competencias del área 
de Ciencias Naturales 

Los estándares dan 
precisión y claridad sobre 
los niveles básicos de la 
educación 

Permiten identificar las 
competencias que se deben 
dar en cada grado 

Decreto 1860 de 1994 
Reglamenta parcialmente 
la ley 115 de 1994 

Artículo 33. Criterios para la 
elaboración del currículo 

Decreto 1860 de 1994 
Reglamenta parcialmente 
la ley 115 

Art 36. Hace referencia a los 
proyectos pedagógicos que 
ejercita al educando en la 
solución de problemas 
cotidianos. 
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CAPÍTULO III. DISEÑO METODOLÓGICO 

 Enfoque 3.1.

La realización de este trabajo se hace desde el enfoque cualitativo, el cual consiste en sentido 

amplio, en las acciones que conllevan, generan y producen datos descriptivos: teniendo en 

cuenta las propias palabras de las personas, habladas o escritas, y la conducta observable. 

(Quecedo & Castaño, 2002), lo anterior se encuentra dentro del paradigma Crítico Social que 

no necesariamente es empírica, ni se limita solo a la interpretación, lo cual permite realizar una 

estrategia muy utilizada en la enseñanza investigativa como lo es la observación, relacionada 

con la forma como   los educandos apenden y la forma como trabajan conceptos relacionados 

con la bioquímica; de allí se analiza cómo los estudiantes se comportan e interactúan en el 

medio educativo. Para este caso específico, se trabaja desde la realización de práticas de 

laboratorio relacionadas con la elaboracion de productos lácteos mediante la fermentación. 

Estas prácticas buscan potenciar el trabajo en equipo, llamado colaborativo y que los 

educandos sean proactivos y productivos en los cuales se desarrollan diferentes habilidades, 

destrezas que las pueden aplicar en su vida futura. 

Esta estrategia de enseñanza se enmarca dentro del modelo de Investigación Acción 

Educativa (I.A.E) , la cual se utiliza para describir una familia de actividades que realiza 

el profesorado en sus propias aulas con fines tales como: el desarrollo curricular, su 

autodesarrollo profesional, la mejora de los programas educativos, los sistemas de 

planificación o la política de desarrollo. Estas actividades tienen en común la 

identificación de estrategias de acción que son implementadas y más tarde sometidas a 

observación, reflexión y cambio. Se considera como un instrumento que genera cambio 

social y conocimiento educativo sobre la realidad social y/o educativa, proporciona 

autonomía y da poder a quienes la realizan. (Latorre, 2005)  

Ademas de ello y para la realización de este modelo se requiere de la reflexión, la planificación, 

la ejecución y la síntesis de los resultados. Este modelo se caracteriza porque se construye 
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desde la prática, requiere de la participación de los sujetos involucrados en la investigación, 

requiere del trabajo grupal y del análisis de situaciones.  

La presente propuesta  pretende que la práctica docente mejore y se corrijan las fallas en la 

enseñanza para que en esta se reflexione a partir de la estrategia relacionada con la 

experimentación en el tema relacionado con la biotecnología, lo cual requirió de un plan de 

acción que tiene como punto de partida la observación. La práctica  y la reflexión. 

 Método  3.2.

Teniendo en cuenta que la siguiente propuesta emplea el metodo cualitativo que obtiene gran 

parte de la información desde la observación de comportamientos, para posteriormente relizar 

las respectivas interpretaciones. En este método no se descubre el conocimieto, sino que se 

construye entre la forma como se comportan las personas con las conductas que se observan 

en ellas. El método cualitativo se encuentra inmerso dentro de la concepción paradigmática 

denominada crítico social que basa su reflexión en el quehacer docente, en el cual este 

además de ser investigador, es protagonista en el proceso de investigación que se propone 

realizar, además esta propuesta pretende enfocarse en la metodología inductiva del método 

crítico social que tiene como punto de partida la observación de educandos, docentes, el 

entorno académico y específicamente las actividades que desarrollan los estudiantes del grado 

once, para identificar la forma como comprenden conceptos de química basados en la 

experimentación resaltando la importancia de la aplicación de la categoría didáctica de medio 

en el desarrollo de esta propuesta de enseñanza.. 

 El trabajo se desarrolla en tres etapas en las que se hace énfasis en la importancia en el 

aprendizaje significativo en área de Ciencias Naturales. 

La primera fase de diagnóstico, se realiza una revisión bibliográfica que permite identificar los 

avances y aspectos relacionados con la implementación de la experimentación en la 

enseñanza de la química, además utilizar las diferentes herramientas como cuestionarios y 

talleres para colocar los niveles de desempeño de los estudiantes. En la segunda etapa 

llamada plan de acción se pretende diseñar práticas experimentales relacionadas con el 

proceso de fermentación y la correspondiente aplicación de las prácticas de laboratorio en las 

que se relaciona el tema de la biotecnología con los estándares en Ciencias Naturales. El 

aprendizaje significativo y la enseñanza mediante prácticas, por último se tiene la fase de 
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evaluación, en la que se mide el alcance de los objetivos propuestos mediante el uso de test 

para sacar las conclusiones respectivas y sus recomendaciones. 

 Instrumentos para el Registro de la Información 3.3.

Para el desarrollo de esta estrategia de enseñanza se utilizaron los siguientes instrumentos 

para el registro de información. 

Fuentes primarias: Para lograr el registro de la información de la fuente se utilizó como prueba 

inicial un test diagnóstico que buscaba identificar las competencias básicas y científicas de los 

educandos que se encontraban inmersos en el estudio a la vez que se llevó a cabo un test 

posterior como prueba final el cual permitía comparar y analizar los resultados de la estrategia 

utilizada, por otra parte, fue necesario el uso de encuestas diagnósticas, los respectivos 

informes de las prácticas de laboratorio y el diario de campo en el cual se anotaron las 

observaciones del proceso y las conclusiones del trabajo realizado por los educandos; esto 

último permitiendo resaltar la importancia del uso y manejo de la herramienta Excel, la cual 

permitió a los estudiantes para la presentación de los informes, la realización de gráficos y 

análisis de los resultados  obtenidos en cada práctica de laboratorio. 

 Población y Muestra   3.4.

Para el desarrollo de la estrategia de enseñanza, se distribuyeron las actividades en 16 

sesiones además realizar una selección de estudiantes en una población objeto de estudio de 

46 estudiantes matriculados en el grado once, de la Institución Educativa Fundadores, los 

cuales están distribuidos en media académica y media técnica, oscilan en edades 

comprendidas entre los 15 y 19 años y se selecciona,  por su disposición  y compromiso una 

muestra de 21 estudiantes de la media técnica con edad promedio entre 15 y 18 años. 

 Delimitación y alcance 3.5.

La estrategia de enseñanza buscó dentro de su iniciativa, implementar una estrategia de 

enseñanza que contribuyera a desarrollar competencias básicas y principios de Bioquímica a 

partir de la realización de prácticas de laboratorio que generaran aprendizajes significativos en 

los estudiantes del grado once de la Institución Educativa Fundadores, por lo cual se pudo 

utilizar como medio deductivo, la experimentación. 

Acorde con lo anterior, el trabajo presentó una estrategia de enseñanza que ayudará en el 

mejoramiento del proyecto de aula, partiendo del uso de laboratorios como fortalecimiento de la 
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teoría, lo que permite que se pueda implementar en otras instituciones una serie de estrategias 

con miras a profundizar en la manera que el estudiante comprende y asimila los conceptos 

teóricos a través de la participación en el laboratorio. 

 Cronograma 3.6.

Tabla 3. Cronograma de actividades. 

Fase Objetivos Actividades 

Fase 1: 

caracterización 

Identificar autores que hayan 
realizado trabajos 
implementando prácticas de 
laboratorio y el trabajo 
colaborativo. 

1.1. Rastreo bibliográfico sobre el 
aprendizaje significativo para la 
enseñanza de la química. 

1.2. Rastreo bibliográfico sobre la 
importancia del trabajo 
colaborativo en el aula de clases. 

1.3. Rastreo bibliográfico sobre la 
importancia de las prácticas de 
laboratorio en el aula de clase. 

 

Fase 2:  

Diseño 

Analizar cómo integrar las 
prácticas de laboratorio y el 
aprendizaje colaborativo en el 
mejoramiento de la enseñanza 
del área de las ciencias 
naturales por medio de la 
producción de yogurt, kumis y 
queso tipo petit suisse. 

2.1. Selección y construcción de 
instrumentos para la valoración inicial 
y final del proyecto. 

2.2 Selección y organización de los 
contenidos de química para el grado  

2.3. Diseño de prácticas de 
laboratorio y estrategias para la 
creación de los productos lácteos. 

2.4. Aprovechar los recursos de 
laboratorio para la realización de las 
actividades. 

 

Fase 3: 

Intervención 
en el aula 

 

Intervenir mediante el proyecto 
de aula los procesos de 
enseñanza a través del 
aprendizaje colaborativo y el 
uso del laboratorio. 

3.1. Intervención del proyecto de aula 
elaborado. 

3.2. Participar de forma objetiva, 
utilizando los instrumentos 
seleccionados. 
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Fase 4: 

Evaluación 

 

Evaluar de manera cualitativa 
los procesos de transformación 
en los jóvenes respecto al 
impacto y la importancia del 
trabajo colaborativo así como 
también los procesos que 
involucran la participación en el 
laboratorio.  

 

4.1. Elaboración y ejecución de 
actividades evaluativas mientras se 
aplica el proyecto de aula tanto al 
iniciar como finalizar el proyecto de 
aula. 

4.2. Comparar resultado obtenidos 
en el pretest y el test 

4.3. Análisis, interpretación y 
valoración de los resultados 
obtenidos para la elaboración de 
conclusiones y recomendaciones.  

 

Tabla 4. Planeador de actividades semanales. 

ACTIVIDADES 
SEMANAS 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 

Actividad 1.1 X X               

Actividad 1.2  X X              

Actividad 1.3   X              

Actividad 2.1    X             

Actividad 2.2    X             

Actividad 2.3    X             

Actividad 2.4    X             

Actividad 3.1    X X X X X X X X X     

Actividad 3.2    X X X X X X X X X     

Actividad 4.1            X X X   

Actividad 4.2            X X X   

Actividad 4.3            
  

X X X 
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CAPITULO IV. RESULTADOS 

 Análisis de Resultados 4.1.

La realización del análisis está planteado en dos partes, una primera parte donde se indaga de 

manera individual por el grado de conocimiento que tienen los estudiantes sobre algún tema y/o 

pregunta en particular; en segundo lugar, los estudiantes se agrupan luego de ampliar 

conocimiento a través de experiencias de laboratorio y se les realiza el mismo test pidiendo que 

justifiquen su respuesta, lo que espera una variación respecto al primer test en cuanto a la 

asimilación de conocimiento y apertura de aprendizaje. 

Por otra parte es importante mencionar en este apartado la necesidad del aprendizaje y el uso 

de La Hoja de Cálculo de Excel, ya que como afirman Noriega, Huerta y Sánchez (2006) puede 

convertirse en una poderosa herramienta para crear ambientes de aprendizaje que enriquezcan 

la representación (modelado), comprensión y solución de problemas, especialmente en el área 

de matemáticas. Desafortunadamente, la mayoría de los docentes y estudiantes se limitan a 

utilizar sólo funciones básicas de ella, como tabular información y realizar cálculos mediante 

fórmulas, desconociendo que ofrece funcionalidades que van más allá de la tabulación, cálculo 

de fórmulas y gráfico de datos, permitiendo crear y hacer uso de simulaciones que posibilitan a 

los estudiantes para realizar representaciones que permiten construir un puente entre las ideas 

intuitivas y los conceptos formales. 

Es decir, si bien la herramienta Excel presenta un sinfín de opciones para su uso, también 

puede implementarse su desarrollo dentro de la experiencia de laboratorio, para la realización 

de análisis estadísticos descriptivos y que lleven al estudiante a realizar juicios de valor sobre 

algunos resultados obtenidos en la práctica de laboratorio. 

En consecuencia, el siguiente análisis se realiza haciendo uso de la herramienta Excel, para la 

tabulación y graficado de datos que arrojen resultados positivos que ayuden en la creación e 

implementación de la estrategia de laboratorio para el mejoramiento de la comprensión de los 

conceptos dentro del área de ciencias naturales. 
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 Análisis gráfico parte 1 4.1.1.
En este análisis es importante tener en cuenta la siguiente “convención”: 

Tabla 5. Convenciones para las respuestas y gráficos. 

Convenciones 

Literal Respuesta 

A No lo conozco/No lo comprendo 

B Lo conozco un poco 

C 
Lo conozco, pero no sabría 
explicarlo 

D Lo conozco y sabría cómo explicarlo 

Pregunta 1: ¿Qué es un experimento y para qué se usa? 

  

En esta pregunta, el 73% de los estudiantes afirma conocer lo que es un experimento, pero 

presentan dificultades para dar a entender este concepto, por otro lado, solo un 10% conoce 

muy poco sobre un experimento en contraste con el 17% que considera ser capaz de abordar 

desde todos los aspectos lo que es un experimento. 

Lo anterior esta ratificado por lo que afirma María José Cabello Salguero en su articulo “Ciencia 

en educación infantil: La importancia de un "rincón de observación y experimentación" o "de los 

experimentos" en nuestras aulas” donde afirma que: 

En la vida cotidiana de los niños/as hay infinidad de vivencias que pueden favorecer una 

actitud científica hacia el conocimiento. Un día de lluvia, el crecimiento de una plata, un 

rayo de sol que entra por la ventana, un objeto que flota en un recipiente con agua, son 

sucesos y oportunidades de las que se pueden extraer muchos conocimientos. 

(Salguero, 2011, pág. 58) 

0% 

10% 

73% 

17% 
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Por ende, el mayor porcentaje de estudiantes ratifican que han tenido un encuentro con lo que 

implica un experimento, la mayoría de ellos puede relacionarlo con vivencias y las aulas de 

laboratorio, también hay escenarios como las películas o la televisión en la que este concepto 

se presenta lo que hace más fácil su comprensión. 

Pregunta 2: ¿Qué es el método científico? 

 

La mayoría de los estudiantes, un 45% afirma conocer muy poco sobre el método científico y 

solo un 17% se siente en capacidad de afirmar, explicar y abordar el concepto. 

Referente al método científico si bien hace parte de la vivencia de un laboratorio y un 

experimento, son muy pocos los estudiantes que se sienten en capacidad de abordar el mismo, 

sin embargo el aprendizaje del concepto está ligado a lo que afirma de Figarella (2001), en 

cuanto el método científico se evidencia a partir de la invitación que se hace al niño a descubrir, 

mediante una metodología guiada a través de la observación y búsqueda de patrones, 

principios y leyes que gobiernan los fenómenos (pág. 197). Por lo anterior no es indiferente 

para los jóvenes el método científico, solo que tal vez, no conocen que el solo hecho de indagar 

por la creación, surgimiento o respuesta de algo, implica un proceso y desarrollo establecido 

por la comunidad internacional para la evaluación y valoración de leyes y principios que 

gobiernan la naturaleza. 

Pregunta 3: ¿Has visitado un laboratorio? 

En esta pregunta cabe resaltar que la mayoría de los estudiantes conocen de primera mano un 

laboratorio, tan solo el 45% se siente en capacidad de exponer todos los aspectos más 
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importantes que son abordados en este lugar, así como las herramientas y demás 

características de la zona de trabajo científica. 

 

El artículo “Influencia de los escenarios pedagógicos: Aula de clase y laboratorio en el proceso 

de enseñanza-aprendizaje de las ciencias naturales” afirma que: “El laboratorio para la 

enseñanza de las ciencias conlleva a que el estudiante adquiera conocimiento a través de la 

práctica, experimentación y demostración de los fenómenos” (Cuaical & Caicedo, 2017, pág. 

71). Lo anterior habla de la necesidad del estudiante por conocer los espacios en los cuales se 

aborden aspectos importantes en cuanto a las inquietudes que le surgen desde la mirada 

experimental a la vida cotidiana y los fenómenos que lo rodean. 

Pregunta 4: ¿Ha realizado prácticas de laboratorio y otros similares? ¿Cuáles? 
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Como muestra la primera gráfica, la mayoría de los estudiantes han realizado una práctica de 

laboratorio lo que contrasta con la tercera pregunta donde se indaga si han visitado un 

laboratorio; en conjunto se indaga por el tipo de prácticas que han realizado lo que muchos 

afirman (87%) haber realizado un laboratorio de medición de unidades de masa y volumen, 

seguido por un 7% de estudiantes que afirman que nunca han realizado una práctica de 

laboratorio. 

Pregunta 5: ¿Qué beneficios ves al llevar la teoría de clase a prácticas de laboratorio?  
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Para esta pregunta de tipo abierta, la mayoría de los estudiantes, es decir, el 19% afirma que 

llevar la teoría a la práctica, permite que se puedan aclarar dudas a la vez que el 15% lo ve 

como la posibilidad de poner en práctica lo que se aprende en el aula, de ver lo cotidiano y lo 

aplicable de lo que se está aprendiendo. 

 

 Respecto a la aclaración de dudas, todos los estudiantes consideran que las prácticas de 

laboratorio son pertinentes para realizar y responder inquietudes que tal vez no sean tan 

clarificadas por medio de la teoría; lo que contrasta con el gráfico anterior. 

Lo anterior concuerda con Cuaical y Caicedo (2017) quienes afirman que a partir de lo 

expuesto, se dice que el estudiante se motiva al aprender haciendo, dado que pasa de ser un 

agente pasivo a ser un agente activo, pues en la experimentación el estudiante tiene un mayor 

protagonismo en el aprendizaje y puede contribuir al desarrollo de distintas habilidades de 

aprendizaje (P. 86). 

Pregunta 6: ¿Has trabajado en equipo?  
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Es claro que dentro de las instituciones educativas se busca fortalecer el trabajo en equipo, la 

importancia de la discusión y el compartir de ideas para la resolución de problemas o 

dificultades, lo que se refleja en esta gráfica donde la mayoría de los estudiantes (83%), 

afirman en algún momento realizar trabajos en equipo con algunos que no se sienten en 

capacidad de explicar lo que implica este tipo de actividad a pesar de que si lo han realizado. 

Sobre el trabajo en equipo, Cuaical y Caicedo (2017) resaltan la necesidad del trabajo en grupo 

por parte de los estudiantes y como estrategia para la interacción entre los estudiantes, 

permitiendo fomentar el compañerismo, la capacidad de relacionarse con el otro mediante el 

diálogo y el respeto ante las diferencias de opinión (p. 84). 

Pregunta 7: ¿Qué es trabajo colaborativo? 

 

En concordancia con la anterior pregunta, el 65% de los estudiantes, es decir, la gran mayoría 

es capaz de identificar el trabajo colaborativo dentro de los grupos y dar a entender el 

concepto; mientras que los demás consideran no estar al tanto de lo que es trabajo 

colaborativo. 

En el trabajo de (Cuaical & Caicedo, 2017) se reconoce que el trabajo en equipo permite a los 

estudiantes apoyarse en sus compañeros constituyendo una semejanza hacia el aprendizaje 

colaborativo que según Leighton (citado en Cooper), lo caracteriza su “combinación particular 

de objetivos grupales o recompensas en equipo, de responsabilidad individual y de 

oportunidades iguales para lograr el éxito” 
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Pregunta 8: ¿Qué efectos tienen las bacterias en la leche? 

 

Al indagar a los estudiantes si conocen los efectos que producen las bacterias en la leche que 

como bien afirman los autores Ramirez, Ulloa, Gonzalez, Ulloa, & Romero (2011) “Las 

bacterias acido lácticas son microorganismos que tienen diversas aplicaciones, siendo una de 

las principales la fermentación de alimentos como la leche, carne y vegetales para obtener 

productos como el yogurt, quesos, encurtidos, embutidos, ensilados, etc. Asimismo, las BAL 

son de gran utilidad en la producción de vinos y cerveza” (P. 1). Se puede evidenciar que se 

genera un reparto mayoritario entre los que no conocen en absoluto sobre el proceso y entre 

los que conocen un poco pero no se atreven a abordar más allá de simples menciones al 

respecto. Solo un 4% de los estudiantes es capaz de afirmar y explicar el proceso químico que 

se presenta dentro de la interacción de las bacterias en la leche. 

Pregunta 9: ¿Cuál es el aprovechamiento de los microorganismos en la preparación de 

los productos lácteos? 
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La mayoría de los estudiantes, no comprenden la pregunta, así como tampoco son capaces de 

afirmar con seguridad que conocen acerca de los procesos, esto concuerda con la anterior 

pregunta donde la gran mayoría no es capaz de explicar con claridad lo que se indaga en la 

pregunta. 

Solo un 7% es capaz de decir que comprende lo que se le cuestiona, pero no va más allá de 

una simple respuesta afirmativa. 

Pregunta 10: ¿Qué es el proceso de fermentación? 

  

La pregunta busca indagar sobre que conocimiento tienen los estudiantes sobre fermentación 

desde su vida cotidiana, alguna mención que se haya hecho sobre el tema o si definitivamente 

desconocen que la fermentación acido láctica: “Es uno de los métodos más antiguos para 

preservar alimentos; además de mejorar sus propiedades sensoriales y nutricionales, es un 

proceso microbiano muy complejo en el cual una población de bacterias lácticas llega a ser la 

microflora predominante” (Ramirez, Ulloa, Gonzalez, Ulloa, & Romero, 2011, pág. 3) 

Sin embargo, en este caso, el término fermentación le es ajeno a la mayor parte de los 

estudiantes que participan del estudio, aun así, existe un 35% que afirman escuchar o haber 

visto el proceso de fermentación, pero no comprenden no dan explicaciones respecto a las 

características de este proceso. 

 

 

 

45% 

17% 

35% 

3% 
A

B

C

D



Estrategia de enseñanza para desarrollar competencias básicas de bioquímica 59 

 

Pregunta 11: ¿Cuántos y cuáles tipos de fermentación hay?  

 

Esta pregunta tiene relación conceptual con la pregunta anterior, es decir, ambas preguntas 

buscan indagar más a profundidad lo que se conoce sobre el proceso de fermentación; sin 

embargo, vemos que la mayoría de los estudiantes, es decir, un 69% desconocen el proceso y 

las características involucradas en él; no obstante, se evidencia un 21% de los estudiantes que 

considera conocer estas características, pero no se sienten en la capacidad de explicación al 

respecto. 

Pregunta 12: ¿Qué papel desempeña cada una de las bacterias en la formación del yogur 

a partir de la leche? 
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Dentro de la infinita gama de usos de las bacterias en el proceso de fermentación de la leche, 

existen algunas funciones de las bacterias lácticas en productos lácteos tales como: la 

producción de ácido, la inhibición de microorganismos indeseables, la reducción de riesgos 

higiénicos, la coagulación de la leche, sinéresis del lactosuero, la reducción del contenido de 

azucares, además de la disminución de la lipólisis, lo cual evita la rancidez en los productos 

lácteos. (Ramirez, Ulloa, Gonzalez, Ulloa, & Romero, 2011, pág. 5) 

Claramente la pregunta indaga por la interacción entre las bacterias y la leche para la 

producción de yogur, sin embargo, el 79% de los estudiantes no asimilan que se de este 

proceso y las características de este para la creación de un producto cotidiano; tan solo un 3% 

afirma que conoce y puede dar argumentos y explicar el proceso que da como resultado el 

yogurt. 

Pregunta 13: La fermentación láctica produce ácido láctico… ¿A partir de qué? 

  

Esta pregunta refleja el total desconocimiento de los estudiantes en cuanto a la creación de 

derivados de la leche y los procesos químicos que se realizan dentro de la misma; la mayoría 

no comprende el concepto y mucho menos es capaz de explicar a partir de qué o porqué se 

produce ácido láctico. 

 Análisis de Resultados, segunda parte 4.1.2.

Los estudiantes del grado once cuentan con un recorrido   de más de 10 años de educación 

básica en las diferentes áreas fundamentales y obligatorias, además han adquirido desde sus 

experiencias de vida en los diferentes ámbitos en los que se desenvuelven, conocimientos de 
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forma empírica. Para el caso específico de los  estudiantes del grado once cuentan con un 

bagaje  relacionado con las ciencias naturales sobre  los seres vivos, sus formas clasificación,  

tipo de respiración, nutrición, digestión, excreción y la  forma como interactúan con el medio 

ambiente, es decir la relación entre los factores bióticos y abióticos. 

 Para  la realización de esta propuesta de profundización,  los estudiantes deben tener  unos 

conocimientos previos  sobre  temas  relacionados con la química orgánica o química del 

carbono, las características de este elemento, sus propiedades físicas y químicas, su 

capacidad para la formación de los diferentes grupos funcionales,  los compuestos de interés 

bioquímico como los carbohidratos, las proteínas, los lípidos, las enzimas, las vitaminas entre 

otros, para  lo anterior los educandos participaron en las clases magistrales, realizaron 

consultas ,talleres, al igual que salidas de campo a diferentes universidades, museos entre 

otros. 

Luego de realizar un proceso de asimilación teórica y  práctica sobre los diferentes conceptos 

abordados; se procedió nuevamente responder  el test en equipos  por parte de los 

estudiantes, obteniendo un aprendizaje significativo a partir de un trabajo colaborativo, su 

participación activa y la relación  directa entre la teoría y la práctica; esto  permite  que la gran 

mayoría de los estudiantes respondan el cuestionario de manera fundamentada y clara. En  

esta segunda parte, la justificación y  la capacidad de explicación permitió  identificar cambios 

en cuanto al apartado anterior, donde muchos de los estudiantes presentaban deficiencias en 

el conocimiento conceptual, teórico y práctico de los conceptos abordados. 

Pregunta 1 
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Como se aclaró anteriormente, los diferentes grupos estuvieron de acuerdo en afirmar que 

están en capacidad de conocer y explicar los diferentes conceptos abordados en el test, por lo 

cual se les pide que justifiquen estos conceptos; no obstante, se evidencia que al ser 

indagados por lo que es un experimento, surgen muchas explicaciones y características que 

son válidas dentro del cuestionamiento sin embargo se resalta que 58% repartido cada uno en 

29%  considera el experimento como una herramienta para la búsqueda de nuevas teorías, el 

descubrimiento el aporte de nuevas sustancias. 

En concordancia con la primera parte, los estudiantes afirman conocer y ser capaces de dar 

razones sobre lo que es un experimento, esto basado en la experiencia sensorial y la 

participación de los estudiantes dentro de una conceptualización acerca de la temática. 

Pregunta 2 

 

Para la segunda pregunta los grupos de estudiante se decantan por afirmar que conocen las 

características del método científico, lo que evidencia un mejoramiento respecto al test inicial; 

en este caso el 43% de los estudiantes considera el método científico como una herramienta de 

investigación lo que es una de las características principales de este. Además que los mismos 

estudiantes relacionan la capacidad de investigación e indagación que todo niño trae consigo al 

querer reconocer el mundo con las características del método científico, tal como se afirma 

anteriormente en la misma pregunta, el niño desde muy temprano busca respuestas a su 

alrededor y lo logra a partir de una experiencia sensorial y anotando mentalmente los 

resultados obtenidos llegando a una deducción, lo que caracteriza el método científico y que los 

mismos estudiantes han sabido identificar a partir de la retroalimentación del docente. 
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Pregunta 3 

 

Esta justificación concuerda con los valores obtenido en el test anterior, donde la mayoría 

conoce un laboratorio o ha visto un laboratorio y los procesos que se llevan a cabo, pero 

muchos lo relacionan con el laboratorio de la institución lo que se refleja en la justificación del 

71% de los estudiantes que participaron de este trabajo. 

 

Pregunta 4 

Con la ampliación del conocimiento a partir de una mayor conceptualización, teorización y 

práctica, los estudiantes logran establecer que si bien han realizado prácticas de laboratorio se 

evidencia un cambio respecto al primer test, puesto que la mayoría afirma que aparte del 

laboratorio de separación de sustancias también han preparado yogur y han estado presentes 

en la evolución, estudio y planteamiento de las diferentes características que involucra este 

último proceso. 
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Pregunta 5 

La pregunta 5 concuerda en muchos aspectos con la misma pregunta del primer test, sin 

embargo, en este aspecto surgen muchas más ideas al respecto de la importancia y la 

necesidad de las prácticas de laboratorio como elemento para el desarrollo y la comprensión de 

la teoría. 

En concordancia con lo anterior, Cuaical y Caicedo (2017), mencionan la percepción que tienen 

muchos de los estudiantes ante las prácticas de laboratorio y entre ellas resaltan un mayor 

aprendizaje basado en la actividad sensorial, lo que permite la identificación de los procesos 

involucrados además de la comprobación de la teoría ya que influye en cada uno de ellos la 

participación de los sentidos a diferencia de cuando solo escriben y memorizan la teoría sin 

poder visualizar e indagar sobre lo que están redactando. 
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Pregunta 6 

El 43% de los grupos conformados por los estudiantes, afirma que el trabajo en equipo a pesar 

de conocerlo como se evidenció en el primer test no especifica las condiciones o características 

para este trabajo, tal vez fue necesario priorizar más la teoría en lo que concierne a las 

características del trabajo en grupo y las herramientas para llevarse a cabo. 

Previamente en el análisis de la pregunta 6 realizada en el anterior test, se menciona la 

importancia del trabajo en equipo resaltando algunas de las características más importantes a 

la hora de implementar dentro del aula de clase, sin embargo, es prioridad del maestro 

fortalecer los lazos de participación grupal, realizar mayor seguimiento a la conformación de los 

grupos y motivar la interacción y el compartir de ideas; ya que a partir de ello se puede lograr 

una mejor experiencia en el aula de laboratorio y se incentiva a los estudiantes a indagar por sí 

mismo basándose en los aportes de sus compañeros. 

 

Pregunta 7  
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Dentro del trabajo de Cuaical y Caicedo (2017), al indagar a los estudiante por el trabajo 

colaborativo y la manera que lo ven, estos afirman que permite una mayor interacción entre los 

compañeros, puesto que permite una mejor comprensión de los contenidos, además de la 

posibilidad de retroalimentación y apoyo entre ellos mismos; lo que ayuda en los procesos de 

colaboración y compartir de ideas que conlleven al descubrimiento de nuevas experiencias. 

Por lo anterior y a pesar de no ser concretos en la definición o justificación de trabajo en 

equipo, los estudiantes presentan una mejoría en cuanto al trabajo colaborativo, resaltando que 

el 57% destaca que la principal característica es el aporte de ideas, seguido por la participación 

de cada uno de los integrantes del grupo, así como los diferentes acuerdos que se puedan 

desligar en la discusión grupal. 

Pregunta 8 

 

La pregunta 8 buscaba indagar por el proceso químico que se genera en la interacción de las 

bacterias con la leche, luego de la conceptualización y el aprendizaje de los estudiantes, el 

57% pertenecientes a los grupos logran afirmar la presencia de un proceso de conversión a 

ácido láctico por parte de las bacterias mientras que el 43% afirma que hay una fermentación 

dentro de la interacción de las bacterias con la leche. 

Lo anterior refleja que existe una retroalimentación y que los estudiantes asumen su papel de 

investigadores e indagadores en cuanto a los procesos presentes en la creación de derivados 

lácteos; es decir, en comparación del anterior test muchos de los estudiantes comparten ideas 

y buscan asimilar el concepto generando un ambiente de colectividad y aporte de ideas 
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referente a la indagación por el aprendizaje e ilustración que los lleve a responder 

correctamente. 

Pregunta 9 

Esta pregunta que inicialmente tuvo y presentó muchas dificultades por parte de los 

estudiantes, en  el comienzo, en esta segunda parte la gran mayoría relaciona la presencia de 

microorganismos en la preparación de productos lácteos dentro del proceso de formación de 

dichos productos. 

Es importante mencionar que hay un alto grado de porcentaje en el que muchos de los 

estudiantes no visualizan la relación o son reticentes aun a responder este cuestionamiento lo 

que deriva en la importancia de mejorar el proceso de enseñanza-aprendizaje que motive a 

responder de manera asertiva en el planteamiento. 

 

Pregunta 10 
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Si bien inicialmente muy pocos conocen el proceso de fermentación, en este caso, se mantiene 

un porcentaje mínimo y aumenta el grado de quienes afirman que conocen el proceso, pero sin 

justificar o argumentar en qué consiste dicho proceso, por ende, puede decantarse este 

resultado por una importancia de visualizar más dentro de la practica este proceso o tal vez ser 

más consistentes en la necesidad de argumentar y justificar las respuestas que se dan dentro 

del proceso investigativo. 

Es necesario que el docente dentro de la retroalimentación y partiendo del análisis de los 

resultados, establezca una estrategia para el mejoramiento de la comprensión de los conceptos 

particularmente de la fermentación a fin de que se pueda llevar a cabo una práctica de 

laboratorio donde se haga presente el principal factor que permite la preparación del yogur. 

Pregunta 11 
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En comparación con el test inicial, se evidencia un desarrollo conceptual importante en cuanto 

a la asimilación y la teorización de la práctica, puesto que en este caso los estudiantes son 

capaces de identificar los principales procesos o tipos de fermentación presentes en lo 

cotidiano. 

Si bien los estudiantes no tienen claro el concepto de fermentación el cual se debe insistir en 

una estrategia para comprensión, los estudiantes en su mayoría reconocen que hay diferentes 

procesos o tipos de fermentación e incluso reconocen el tipo de fermentación presente en la  

producción  del yogur. 

Pregunta 12 

Esta grafica refleja la importancia de los procesos prácticos para la asimilación  de 

conocimiento, ya que el 86% de los estudiantes relaciona la presencia de bacterias en la leche 

como un elemento indispensable en el proceso de creación del yogurt a través de la 

fermentación, aun así, cabe mencionar que prevalece un 14% de estudiantes que no 

comprenden aun el cuestionamiento y a los cuales también es importante tener en cuenta para 

evaluar el proceso de enseñanza – aprendizaje que se está llevando a cabo para la 

comprensión de los conceptos. 

 

Pregunta 13 

Esta pregunta permite que los estudiantes intuyan a partir de qué sustratos y microorganismos  

se produce ácido láctico, lo que evidencia que todos propusieron diversos aspectos y 

conceptos que pueden ser válidos dentro del desarrollo de la propuesta de profundización ya  

que el 72% relaciona esta pregunta con la presencia de lactosa en el proceso de fermentación. 

72% 

14% 

14% Lactosa

Calentamiento de la
leche

Termofilos y mesofilos
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CAPITULO V. ESTRATEGIAS DE ENSEÑANZA 

Teniendo en cuenta los resultados obtenidos a partir de la realización de los test inicial y el test 

final,  la retroalimentación realizada durante la realización  de las prácticas de laboratorio, es 

importante evidenciar el uso de guías para los diferentes procesos llevados a cabo dentro de la 

práctica experimental y que ayudan a una mejor comprensión y asimilación del trabajo 

realizado. 

En un primer momento se presenta una estrategia de enseñanza que permita ahondar en el 

conocimiento sobre microbiología general y ayude al estudiante a identificar microorganismos 

benéficos o necesarios para la vida, así como también aquellos microrganismos patógenos  

que afectan el ser humano en consonancia con las características de algunos de ellos y sus 

efectos e importancia. 

Por lo anterior, es importante conocer la guía  básica sobre  la manipulación de alimentos, su  

importancia en  la elaboración de cualquier producto para el consumo humano, como en este 

caso específico, la elaboración de productos derivados de la leche que además  se rigen bajo 

normatividad internacional, nacional y local, además  de esta guía se realiza una salida de 

campo a la planta de producción de  derivados  lácteos de la universidad Nacional de Colombia 

Sede Medellín, la cual  le permite a los estudiantes conocer de primera mano la elaboración de 

estos productos, los equipos utilizados, los  materiales, utensilios, las normas de seguridad y de 

manipulación de alimentos, además de las pruebas fisicoquímicas y microbiológicas  que se 

realizan en cada etapa de la producción de estos productos alimenticios. 

A continuación se presenta la guía para la preparación del yogurt, en la cual se muestran las 

etapas mediante diagramas de flujo, la cual es didáctica y fácil de comprender para la 

elaboración de este producto, posteriormente  se realiza una segunda guía para la elaboración 

de kumis y  por último se  presenta la guía  para la elaboración  de queso  tipo Petit Suisse,  

cada una de las guías  contiene el objetivo de la práctica, los conocimientos obtenidos durante 

su experimentación , además de  los soportes de  los estudiantes y el docente sobre la 

realización de la actividad práctica relacionada con el proceso  biotecnológico de la  

fermentación láctica. 
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 Normas de seguridad en el laboratorio 5.1.

Las siguientes son algunas de las  normas que se deben tener en cuenta para la realización de 

prácticas en el laboratorio, las cuales están tomadas de las orientaciones propuestas por el 

Ministerio Nacional de Educación para la construcción de normas de seguridad en los 

laboratorios de biología, química y física. (Ministerio de Educacion Nacional, 2015) 

Normas generales 

 No fumar, ni consumir alimentos  en el laboratorio. 

 Utilizar la  bata y tenerla  siempre bien abrochada, para proteger el cuerpo y la ropa. 

 Guarda tus prendas de abrigo y los objetos personales en un armario o taquilla y no los 

dejes nunca sobre la mesa de trabajo. 

 No lleves bufandas, pañuelos largos ni prendas u objetos que dificulten tu movilidad. 

 Procura no andar de un lado para otro sin motivo y, sobre todo, no corras dentro del 

laboratorio. 

 Si tienes el cabello largo, recógetelo. 

 Dispón sobre la mesa sólo los libros y cuadernos que sean necesarios. 

 Ten siempre tus manos limpias y secas. Si tienes alguna herida, tápala. 

 No pruebes ni ingieras los productos. 

 En caso de producirse un accidente, quemadura o lesión, comunícalo inmediatamente al 

profesor. 

 Recuerda dónde está situado el botiquín.  

 Mantén el área de trabajo limpia y ordenada 

Normas para la manipulación de instrumentos y productos 

 Antes de manipular un aparato o montaje eléctrico, desconéctalo de la red eléctrica. 

 No pongas en funcionamiento un circuito eléctrico sin que el profesor haya revisado la 

instalación. 

 No utilices ninguna herramienta o máquina sin conocer su uso, funcionamiento y normas de 

seguridad específicas. 

 Maneja con especial cuidado el material frágil, por ejemplo, el vidrio. 

 Informa al profesor del material roto o averiado. 

 Fíjate en los signos de peligrosidad que aparecen en los frascos de los productos químicos. 

 Lávate las manos con jabón después de tocar cualquier producto químico. 

 Al acabar la práctica, limpia y ordena el material utilizado. 
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 Si te salpicas accidentalmente, lava la zona afectada con agua abundante. Si salpicas la 

mesa, límpiala con agua y sécala después con un paño. 

 Evita el contacto con fuentes de calor. No manipules cerca de ellas sustancias inflamables. 

Para sujetar el instrumental de vidrio y retirarlo del fuego, utiliza pinzas de madera. Cuando 

calientes los tubos de ensayo con la ayuda de dichas pinzas, procura darles cierta 

inclinación. Nunca mires directamente al interior del tubo por su abertura ni dirijas esta 

hacia algún compañero.  

 Todos los productos inflamables deben almacenarse en un lugar adecuado y separados de 

los ácidos, las bases y los reactivos oxidantes. 

 Los ácidos y las bases fuertes han de manejarse con mucha precaución, ya que la mayoría 

son corrosivos y, si caen sobre la piel o la ropa, pueden producir heridas y quemaduras 

importantes. 

 Si tienes que mezclar algún ácido (por ejemplo, ácido sulfúrico) con agua, añade el ácido 

sobre el agua, nunca, al contrario, pues el ácido «saltaría» y podría provocarte quemaduras 

en la cara y los ojos. 

 No dejes destapados los frascos ni aspires su contenido. Muchas sustancias líquidas 

(alcohol, éter, cloroformo, amoníaco...) emiten vapores tóxicos. 

 

 Normas para la Manipulación de Alimentos 5.2.

Las siguientes normas y condiciones están tomadas del manual del alumno para 

manipuladores de alimentos de la Organización de las Naciones Unidas para la Alimentación y 

la Agricultura, en colaboración con la Organización Panamericana de la Salud y la 

Organización Mundial de la Salud (2017). 

El manipulador de alimentos cumple un rol fundamental para reducir la probabilidad de 

contaminación en los productos que elabora.  

A nivel de su condición personal, las reglas básicas que debe seguir un manipulador son las 

siguientes: 

Optimo estado de salud: Sin enfermedades respiratorias, de estómago, heridas o infecciones. 
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Ilustración 4. Forma correcta del lavado de manos. 

Higiene personal 

1. Antes de manipular los alimentos se debe realizar un correcto lavado de manos con agua 

potable caliente y jabón. Realizamos el mismo procedimiento después de ejecutar algún 

tipo de actividad donde se puedan haber contaminado las manos. En el grafico a 

continuación se evidencia el correcto lavado de manos. 

2. Ducharse antes de ir a trabajar, ya que la ducha diaria, con abundante agua y jabón, debe 

formar parte de la rutina del manipulador. 

3. Mantener las uñas cortas y limpias, cara afeitada, pelo lavado y recogido con gorro o 

pañuelo. 
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Vestimenta: La ropa  puede ser una fuente de contaminación de alimentos ya que contiene 

microbios y tierra que provienen de nuestras actividades diarias. Vestimenta apropiada para 

manipulador de alimentos: 

1. Una gorra que cubran totalmente el cabello para evitar su caída.  

2. Guardapolvo de color claro utilizado solamente en el área de trabajo.  

3. Un tapabocas que cubra nariz y boca o barbijo  

4.  Bata de laboratorio anti fluidos delantal plástico. 

5. Guantes. 

6. Calzado antideslizante. 

El gráfico a continuación presenta la correcta vestimenta para las personas encargadas de la 

manipulación de cualquier tipo de alimentos. 

 

Ilustración 5. Vestimenta para la manipulación de alimentos. 
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 Guía para la comprensión de microbiología de alimentos 5.3.

La siguiente guía, sirve de estudio sobre la microbiología en general, así como también de 

manera particular aquella que está presente en la manipulación y producción de alimentos, 

también resalta los diferentes usos que pueden darse a este tipo de organismos y las 

particulares formas de reconocimiento. 

MARCO TEÓRICO:  

Microbiología general: La microbiología es la ciencia encargada del estudio y análisis de 

los microorganismos, seres vivos pequeños no visibles al ojo humano también conocidos como 

microbios. Se dedica a estudiar los organismos que son sólo visibles a través del microscopio: 

organismos procariotas y eucariotas simples. Son considerados microbios todos aquellos seres 

vivos microscópicos, estos pueden estar constituidos por una sola célula (unicelulares), así 

como pequeños agregados celulares formados por células equivalentes (sin diferenciación 

celular); estos pueden ser eucariotas (células con núcleo) tales como hongos y protistas, 

procariotas (células sin núcleo definido) como las bacterias. Sin embargo, la microbiología 

tradicional se ha ocupado especialmente de los microorganismos patógenos entre bacterias, 

virus y hongos, dejando a otros microorganismos en manos de la parasitología y otras 

categorías de la biología. Tomado de Madigan et al (2003) 

Microbiología de alimentos: Es una rama de la microbiología que se encarga del análisis 

de la composición microbiana de los alimentos, esta disciplina asume el análisis de aspectos 

positivos que tienen los microorganismos sobre los alimentos; en lo que corresponde con los 

alimentos, existen microorganismos que se utilizan para producir o mejorar alimentos. 

Esta actividad se relaciona con la fermentación, proceso originado justamente en la 

actividad microbiana que altera las características originales de un producto, actúa sobre la 

textura y produce sabores más aceptables. Estamos hablando, por ejemplo, de la fermentación 

láctica que nos permite disponer de quesos y yogurts en muchas variedades. En la 

fermentación se presentan circunstancias similares para alimentos vegetales, cárnicos, pan, 

vinos y otros licores.   

Como es bien conocido, existen también microorganismos que deterioran completamente 

los alimentos hasta dejarlos inaceptables para el consumo humano. Especialmente este 

fenómeno se da en descuidos en los cultivos, en malas prácticas de postcosecha, en 

condiciones inadecuadas de almacenamiento y en las demoras para consumirlos.  
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Los microorganismos que actúan con más frecuencia en este caso son las bacterias y los 

hongos (moho). Se estima que, de la producción total de hortalizas y verduras, hasta un 25 por 

ciento se pierde totalmente por las causas anteriores. En este caso, un factor coadyuvante es 

el alto contenido de agua de los productos. El otro grupo de alimentos que desarrolla factores 

acelerados de deterioro es el de los cárnicos. 

Las bacterias termófilas son aquellas que se desarrollan a temperaturas superiores a 45ºC, 

pudiendo superar incluso los 100ºC (hipertermófilos) siempre que exista agua en estado 

líquido, lo que se consigue si la presión es elevada como ocurre en las profundidades 

oceánicas. Los termófilos se caracterizan a nivel de membrana porque poseen una 

proporción alta de lípidos saturados de cadena larga, lo que hace que tenga la fluidez 

adecuada a altas temperaturas. En cuanto a las proteínas, se ha visto que poseen gran 

estabilidad debido a enlaces de tipo covalente e interacciones hidrofóbicas. 

El estudio de los termófilos se inició hace unos cuarenta años, pero se ha ido intensificando 

cada vez más ya que poseen enzimas diferentes que les permiten trabajar en condiciones 

extremas y que tienen multitud de aplicaciones industriales. (Fernández, 2018) 

Glosario general de términos 

El siguiente glosario son términos que hacen parte de este trabajo y en el cual es 

importante resaltar su conceptualización; cada uno de ellos esta tomado de la información que 

ofrece el diccionario web de la Real Academia Española (Real Academia Española, 2018) 

1. Leche: Líquido blanco que segregan las mamas de las hembras de los mamíferos para 

alimento de sus crías. 

2. Pasteurización: Elevar la temperatura de un alimento líquido hasta un nivel inferior al 

de su punto de ebullición durante un corto tiempo, y enfriarlo después rápidamente, 

para destruir los microorganismos sin alterar la composición y cualidades del líquido. 

3. Análisis: Distinción y separación de las partes de algo para conocer su composición; 

en química se entiende como la determinación de la composición química de una 

sustancia. 

4. Microbiología: Área de la biología encargada del estudio de los microorganismos. 

5. Alimento: Conjunto de sustancias que los seres vivos comen o beben para subsistir. 

6. Reacción química: Es un proceso termodinámico en el cual dos o más sustancias, se 

transforman, cambiando su estructura molecular. 
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7. Mezcla: Agregación o incorporación de varias sustancias o cuerpos que no tienen entre 

sí acción química. 

8. Solución: Es la mezcla homogénea de dos o más sustancias. 

9. Coloide: Sustancia que se dispersa lentamente en un líquido 

10. Proteína: Sustancia constitutiva de la materia viva, formada por una o varias cadenas 

de aminoácidos; por ejemplo, las enzimas, las hormonas, los anticuerpos, etc. 

11. Lactosa: Azúcar que contiene la leche, formado por glucosa y galactosa. 

12. Ácido láctico: Líquido incoloro y viscoso que se obtiene por fermentación de azúcares, 

especialmente de los de la leche 

13. Caseína: Proteína de la leche, rica en fósforo, que, junto con otros de sus 

componentes, forma la cuajada que se emplea para fabricar queso. 

14. Carbohidratos: Los carbohidratos son alimentos cuya constitución química está 

formada por una molécula de carbono, hidrógeno y oxígeno. 

15. Vitaminas: Cada una de las sustancias orgánicas que existen en los alimentos y que, 

en cantidades pequeñísimas, son necesarias para el perfecto equilibrio de las diferentes 

funciones vitales. Existen varios tipos, designados con las letras A, B, C, etc. 

16. Valor nutricional: Está relacionado con el contenido energético de los nutrientes. Se 

refiere siempre para una cantidad de 100 gramos o 100 ml del alimento 

17. Norma: Una norma es una regla que debe ser respetada y que permite ajustar ciertas 

conductas o actividades. 

ACTIVIDAD  INTRODUCTORIA: LOS MICROORGANISMOS 

 OBJETIVO:  

Observar los cambios que sufre un alimento por la acción microbiológica, y establecer la 

importancia que tienen los mecanismos de conservación.  

INTRODUCCIÓN:   

 Los microorganismos, son seres vivos que son imperceptibles al ojo humano y para verlos se 

requiere de la ayuda del microscopio. También son llamados Microbios, ya que la palabra micro 

significa diminuto o pequeño. El conocimiento de los microorganismos está directamente ligado 

con la aparición del microscopio. Este grupo incluye bacterias, hongos y protozoo, además de 

los virus que, aunque no tienen células en su corporalidad, si se aprovechan de ellas para 

replicarse.   
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A partir de lo visto en la actividad introductoria la retroalimentación del docente, se plantea un 

debate en el aula de clases partiendo de las siguientes preguntas: 

¿Cuál es aspecto que adquieren los alimentos cuando se ponen en mal estado? 

¿Los cambios son iguales en todos los   alimentos?  

Luego del debate se propone a los estudiantes realizar una práctica sensorial en la cual puedan 

evidenciar la descomposición de los alimentos y que les ayude al fortalecimiento de las 

anteriores dudas. 

Materiales: 

Trozo de manzana 

30 ml de leche   

 Trozo de tomate,    

 Arroz ya elaborado 

 Trozo de mandarina  

 Trozo de pan  

 Bolsas plásticas transparentes  

 Cinta de papel para marcar    

PROCEDIMIENTO:    

Introducir cada uno de los alimentos de manera separada en las bolsas y marcarlos con la 

cinta, debe incluir la fecha de dicho almacenamiento. Luego se realizarán observaciones por 

cuatro semanas anotando las características que se presenten en cada uno de ellos. 
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 Guía para la preparación del yogurt artesanal (Práctica 5.4.

de laboratorio # 1). Elaboración Propia  

OBJETIVOS: 

 Identificar y aplicar el proceso con las diferentes etapas para la elaboración de yogurt 

natural a bases de sustratos.  

 Aplicar las técnicas para producir yogurt a base de leche, en condiciones de higiene y 

sanidad 

 Mantener y conservar las normas de seguridad en el laboratorio y de manipulación de 

alimentos 

Marco teórico 

En la actualidad la producción lechera y sus derivados han adquirido mucho potencial en la 

industria alimenticia y la tecnología de elaboración de yogur está al alcance de todo el mundo y 

se produce en forma industrial, semiindustrial  y casera o artesanal. El yogur es un  derivado 

lácteo que se origina a partir del producto de leche coagulada obtenida por fermentación láctica 

mediante la acción de cultivos termófilos como Lactobacillus bulgaricus y Estreptococos 

thermophilus, además puede contener salsa de fruta. Los microorganismos presentes en el 

producto deberán ser viables, frescos, apropiados y abundantes. El yogur es un alimento muy 

nutritivo  de fácil digestibilidad  y la caseína  que  es la principal proteína de la leche es 

parcialmente hidrolizada en el proceso de fermentación, por lo cual nuestros  organismos lo 

asimilan con mayor facilidad. La lactosa, que es el azúcar de la leche es transformada en ácido 

láctico, esta acidez favorece el desarrollo de una flora intestinal benéfica que destruye los 

componentes de la putrefacción presentes al interior del intestino humano.  
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Estructuras químicas: 

1. Fermentación láctica 

 

Ilustración 6. Fermentaciones lácticas 

Fuente: Antolínez DM.  Modificado de Microbiología. Roger Y. Stanier. 2005 citado en Corrales, Romero, 
Macías, & Vargas (2015). 
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2. Lactosa: Representa el 97.5% de los glúcidos de la leche. Es un disacárido formado por 

glucosa y galactosa. Se encuentra totalmente en solución en la fase acuosa de la leche. 

C12 H22 O11 + H2O                                                                             C6 H12 O6  + C6 H12 O6    

Lactosa                                                                                                      Glucosa     Galactosa 

(UNAD, 2016) 

 

 

 

 

 

 

Ilustración 7. Estructura molecular de la lactosa.  
Fuente: (Garcia, 2016) 

VALOR NUTRICIONAL DEL YOGURT 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Tomado de: Valor nutricional del yogurt 1000 gramos de fresa.  

Fuente: (Alpina S.A, 2018) 
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UNIFORMES, EQUIPOS, MATERIALES Y REACTIVOS 

UNIFORME ESTUDIANTES:  

Para la elaboración de estos productos alimenticios los estudiantes deben  portar cada uno de 

ellos: bata de laboratorio blanca manga larga anti fluidos preferiblemente, gorra que cubra todo 

el cabello, tapabocas  si es posible y conservar las normas de seguridad de trabajo de 

laboratorio y  al igual que las normas de manipulación de alimentos y el  laboratorio debe estar 

debidamente lavado, desinfectado con buena iluminación y aireación, al igual que debe 

contener  botiquín de primeros auxilios y extintor multiusos  para todo tipo de incendios. 

EQUIPOS: 

Fogón eléctrico de un puesto,  nevera eléctrica, licuadora, reloj o cronometro, termómetro 

digital, balanza gramera, nevera de icopor mediana para incubación. 

MATERIALES:  

Frasco de vidrio con tapa con capacidad de 4 litros, unos 20 tarritos plásticos de 250 ml con 

tapa roja 20 unidades, yogurt sin dulce comercial marca Pasco 1750 gramos, contiene cultivos 

termophylus : Lactobacillus bulgaricus y Streptococcus termophylus, ollas metálicas de 5 litros y 

dos litros, mezclador metálico,  cucharon metálico de brazo largo, embudo de plástico o vidrio 

mediano, beakers o vasos de vidrio de diferentes volúmenes, un kilogramo de azúcar blanca, 4 

litros de leche entera fresca pasteurizada, un kilogramo de moras frescas, sacudidor limpio y 

seco, toallas de papel, bolsa plástica para desechos sólidos, tijeras romas, cuchillo en acero 

inoxidable, marcadores. 

Agua potable abundante, jabón líquido de manos desinfectante, jabón detergente para limpiar 

mesones del laboratorio y jabón lava loza. 
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Calentar la leche fresca 
entera Pasteurizada 4 
litros e ir ajustando la 

temperatura de siembra 
a la  leche  entre 35° y  

45°  centígrados en 
fogón eléctrico 

(calentamiento muy 
suave)  

Inoculación de fermento: 
cultivo termófilo, 10% de 
cultivo comercial yogurt 

sin dulce Pasco, 
adicionar 100 ml  por 
cada litro de leche a 

fermentar. 

Inicio Fermentación: 
incubación de 12 a 16 
horas en frasco de 4 
litros limpio y seco y 

tapar. 

Almacenar en nevera 
icopor con tapa para 

conservar temperatura 
incubación durante ese 

tiempo. 

Verificar fermentación 
mediante   formación de 

coagulo en la leche, 
luego de transcurrido ese 

tiempo 

Verificar pH entre 4.5 y 
4.7 medir acidez entre: 

0.6 % como ácido láctico. 

Rompimiento de coagulo 
mediante agitación suave 
con mezclador metálico. 

Interrumpir fermentación 
con refrigeración en 

nevera entre 3 y 4 grados 
centígrados por dos 

horas aproximadamente. 

Saborizar con pulpa de 
mora en salsa u otra 

fruta: se adicionan 200 
gramos de salsa por 

cada litro de yogurt y los 
porcentajes sugeridos 

son 50% mora, 
40%azucar, 10% agua.  

Envasar en frasquitos 
plásticos 250 mililitros y 

tapar con tapita color 
roja. 

Etiquetado o rotulado 

Almacenamiento en 
refrigeración entre 3° y 4° 
grados centígrados hasta 
por una semana, tiempo 

aproximado de 
conservación. 

DIAGRAMA DE FLUJO 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Diagrama de flujo de elaboración del yogur. Fuente: Elaboración propia 
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INFORME PRÁCTICA Y ANÁLISIS DE RESULTADOS. 

Responder las siguientes preguntas: 

1. ¿Qué dificultades se presentaron en la producción  del yogurt? 

2. ¿Cuál considera que fue el principal factor presente en la producción  del producto? 

3. ¿Cuáles son  los microorganismos que producen el yogurt?  

4.  ¿Qué proceso se realiza después de la mezcla de la leche con los cultivos lácticos ? 

5.  ¿Cuál es el rango de temperatura a la que se desarrollan las bacterias que se utilizan 

en la producción de yogur?  

6. Describe los organismos vistos al microscopio   

7. Consulta sobre la importancia nutricional del yogurt  

8. Realice un informe sobre la actividad donde se evidencie cada uno de las etapas del 

proceso  de elaboración  de este  producto. 

CONCLUSIONES. 

Teniendo en cuenta los resultados obtenidos, se observó el entusiasmo de los estudiantes en 

la elaboración de la práctica de producción de yogurt, donde conservaron las normas de 

seguridad de trabajo en el laboratorio y las normas relacionadas con la manipulación de 

alimentos. 

De lo anterior se considera que interiorizaron en qué consiste la fermentación de la leche 

mediante la acción de unos cultivos lácticos que transforman la lactosa que es el azúcar de la 

leche en ácido láctico y lograron asimilar las diferentes etapas y su relevancia en la elaboración 

del yogurt.  De igual forma comprendieron la importancia del proceso de pasteurización en el 

cual se destruyen las bacterias patógenas causantes de diferentes enfermedades. Y lo mejor 

de todo es que algunos estudiantes manifiestan que esta práctica les sirvió para crear su propia 

empresa para generar empleo a partir de la transversalización  de las  áreas de ciencias 

naturales, ética, matemáticas, sociales y emprendimiento, entre otras. 
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 Guía para la preparación de kumis (Práctica de 5.5.

laboratorio # 2) 

OBJETIVOS 

 Reconocer la importancia de los microorganismos en la elaboración de la leche 

fermentada para la producción del kumis. 

 Reconocer las etapas involucradas en la producción del kumis estableciendo la 

importancia de cada una de ellas. 

 Mantener y conservar las normas de seguridad de trabajo en el laboratorio y las normas 

relacionadas con la manipulación de alimentos. 

MARCO TEORICO  

El kumis es un  derivado lácteo que se obtiene a partir de la leche pasteurizada  a la cual se le 

adicionan cultivos mesófilos ácido-lácticos   como son el: Streptococcus  lactis y Streptococcus 

cremoris, que tienen como función  fermentar la leche para otorgarle unas características de 

textura, aroma y sabor agradables. A este producto específicamente se le agrega azúcar de 

caña en forma de almíbar que es una solución de agua y el edulcorante o azúcar sometidos a 

calor lento en un recipiente que luego se deja en reposo para enfriamiento con el fin de  

conferirle un sabor dulce, es de anotar  que al  kumis no se le agrega salsa de fruta, tampoco 

se  debe adicionar el azúcar de  caña o sacarosa  directamente,  debido a que esta no se 

diluiría en su totalidad en la leche fermentada, lo cual le conferiría un defecto a este producto,  

en este  proceso ocurre una reacción química que transforma la lactosa de la  leche en ácido 

láctico.  

El kumis es un alimento que presenta en su composición nutricional: proteínas, carbohidratos, 

lípidos, vitaminas y minerales, además es fuente de calorías, y su contenido de cultivos 

bacterianos permite mejorar la digestión de los alimentos y contribuye a repoblar la flora 

intestinal, razón por la cual se recomienda su consumo para  toda la población en general como 

por ejemplo a  niños, adolescentes, adultos y adultos mayores. 
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VALOR NUTRICIONAL DEL KUMIS 

 

Tomado de: Valor nutricional del kumis 1000 gramos. Fuente: (Alpina S.A, 2018) 

UNIFORMES, EQUIPOS, MATERIALES Y REACTIVOS 

UNIFORME ESTUDIANTES:  

Para la elaboración de este producto alimenticio, los estudiantes deben  portar cada uno de 

ellos: bata de laboratorio blanca manga larga anti fluidos preferiblemente, gorra que cubra todo 

el cabello, tapabocas  si es posible y conservar las normas de seguridad de trabajo de 

laboratorio y  al igual que las normas de manipulación de alimentos y el  laboratorio debe estar 

debidamente lavado, desinfectado con buena iluminación y aireación, al igual que debe 

contener  botiquín de primeros auxilios y extintor multiusos  para todo tipo de incendios. 

EQUIPOS:   

Fogón eléctrico de un puesto,  nevera eléctrica, licuadora, reloj o cronometro, termómetro 

digital, balanza gramera, nevera de icopor tamaño mediano mediana para incubación. 
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MATERIALES:  

Frasco de vidrio con tapa con capacidad de 4 litros uno, 20 tarritos plásticos de 250 ml con tapa 

azul: 20 unidades ,Kumis Alpina bolsa de un litro $ 4500, contiene cultivos mesófilos : 

Streptococcus  lactis y Streptococus cremoris, ollas metálicas de 5 litros y dos litros, mezclador 

metálico,  cucharon metálico de brazo largo, embudo de plástico o vidrio mediano, beakers de 

diferentes volúmenes, una libra de azúcar blanca (500 gramos de sacarosa: Formula: C12H22O11 

, 4 litros de leche fresca  entera  pasteurizada, sacudidores  limpios y secos, toallas de papel, 

bolsa plástica para desechos sólidos, tijeras romas, cuchillo en acero inoxidable, marcadores. 

Agua potable abundante, jabón líquido de manos desinfectante, jabón detergente para limpiar 

mesones del laboratorio y jabón lava loza. 
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Calentar la leche entera 
Pasteurizada 4 litros, 

ajustando la temperatura 
de siembra a la  leche  

entre 28° y  33°  
centígrados en fogón 

eléctrico (calentamiento 
muy suave)  

Inoculación de 
fermento: cultivos 
mesofilos, 10% de 
cultivo cultivo de 
Kumis comercial 

Alpina, adicionar  100 
ml  por cada litro de 
leche a fermentar. 

Inicio Fermentación: 
incubación de 16 a 
24 horas en frasco 
de 4 litros limpio y 

seco y tapar. 

Almacenar  en nevera 
icopor con tapa para 

conservar 
temperatura 

incubación durante 
ese tiempo. 

Verificar 
fermentación 

mediante   formación 
de coagulo en la 
leche, luego de 

transcurrido dicho 
tiempo 

Verificar  pH entre 
4.5 y 4.7 medir  

acidez entre: 0.6 % 
como ácido láctico. 

Rompimiento de 
coagulo mediante 
agitación suave 
con mezclador 

metálico lavado y 
Desinfectado. 

Interrumpir 
fermentación con 
refrigeración en 

nevera entre 3 y 4 
grados 

centígrados por 
dos horas 

aproximadamente. 

Adicionar  el 
almibar: 100 

mililitros por litro de 
kumis 

Nota: el azúcar no se debe 
adicionar directamente al 

kumis por que los cristales 
de sacarosa no se 

disuelven en su totalidad y 
afectaría la textura del 

producto por eso se prepara 
la solución de almibar. 

Envasar  en 
frasquitos plásticos 

250 mililitros y  
tapar con tapita 

color azul. 

Etiquetado  o 
rotulado 

Almacenamiento en 
refrigeración entre 3° 

y 4° grados 
centígrados hasta por 
una semana, tiempo 

aproximado de 
conservación. 

DIAGRAMA DE FLUJO 

 

 

 

 

 

 

 

. 

 

 

 

 

 

 

Diagrama de flujo de elaboración del kumis. Fuente: Elaboración propia. 
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INFORME PRÁCTICA Y ANÁLISIS  DE RESULTADOS 

Responder las siguientes preguntas: 

1. ¿Qué dificultades se presentaron en la producción  del kumis? 

2. ¿Cuál considera que fue el principal factor presente en la producción del producto? 

3. Realice un informe sobre la actividad donde se evidencie cada uno de los pasos del 

proceso hasta el producto terminado 

CONCLUSIONES. 

De igual forma se verificó el gran entusiasmo y alegría de los estudiantes cuando realizaron la 

práctica de elaboración del kumis, porque aducen que de esta forma observan la aplicabilidad 

de los conceptos de la química y bioquímica en la preparación de alimentos y algunos 

educandos manifiestan la posibilidad de elaborar estos productos en sus casas y así generar 

empleo para sus  familias y habitantes de los barrios un poco estigmatizados además de 

marginados.  

 

 Guía para la preparación de queso tipo Petit Suisse 5.6.

artesanal (Practica de laboratorio # 3) 

OBJETIVOS: 

 Identificar las características principales en el proceso de elaboración de queso tipo 

Petit Suisse artesanal. 

 Reconocer algunas diferencias entre otros tipos de queso de consumo diario en nuestro 

medio. 

 Establecer diferencias entre los  procesos de elaboración de yogur, kumis y queso tipo 

Petit Suisse. 

MARCO TEORICO 

En nuestro medio es común el consumo de quesos y quesitos frescos en los que, a la leche  

pasteurizada, se  le adiciona cuajo que  es una sustancia que contiene unas enzimas 

peptidasas que se utilizan para cuajar la leche, es decir para que se forme un gel o coágulo  y  

este cuajo  puede ser de origen animal, vegetal, microbiano o genético (sintético o químico). En 

nuestro país el cuajo es de origen animal  y  se extrae de la mucosa del abomaso de las crías 
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lactantes de algunos mamíferos rumiantes como la vaca, luego se hacen unos cortes 

transversales y longitudinales al coagulo para posteriormente ser   desuerado y compactado el 

queso o quesito. 

En este caso existe otro tipo de queso de origen suizo en el que en sus inicios por los años de 

1800, una persona lo preparó a partir de leche fermentada  a la cual le agregó además de 

almíbar, crema de leche y un gel estabilizante CMC(gelatina sin sabor) Este proceso tiene 

muchas similitudes con la elaboración del kumis dado que utiliza los mismos cultivos 

bacterianos: del género Streptococcus, Pero tiene este tipo de queso tiene más contenidos de 

sólidos y nutrientes como proteínas, carbohidratos, vitaminas del complejo B, vitamina D y 

minerales como hierro, sodio y calcio, además es un queso fresco, blando, semimagro ( bajo en 

grasa). 

VALOR NUTRICIONAL DEL QUESO TIPO PETIT SUISSE ARTESANAL 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

Tomado de: Valor nutricional del queso 90 gramos.  

Fuente: (Alpina S.A, 2018) 
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UNIFORMES, EQUIPOS, MATERIALES Y REACTIVOS 

UNIFORME ESTUDIANTES:  

Para la elaboración de estos productos alimenticios los estudiantes deben  portar cada uno de 

ellos: bata de laboratorio blanca manga larga anti fluidos preferiblemente, gorra que cubra todo 

el cabello, tapabocas  si es posible y conservar las normas de seguridad de trabajo de 

laboratorio y  al igual que las normas de manipulación de alimentos y el  laboratorio debe estar 

debidamente lavado, desinfectado con buena iluminación y aireación, al igual que debe 

contener  botiquín de primeros auxilios y extintor multiusos  para todo tipo de incendios. 

EQUIPOS:  

Fogón eléctrico de un puesto,  nevera eléctrica, licuadora, reloj o cronometro, termómetro 

digital, balanza gramera, nevera de icopor mediana para incubación. 

MATERIALES:  

Frasco de vidrio con tapa con capacidad de 4 litros uno, 50 tarritos plásticos de 100 ml, kumis 

alpina, contiene cultivos mesófilos : Streptoccocus  lactis y Streptococus cremoris, crema de 

leche, gelatina sin sabor o carboxi-metil celulosa, ollas metálicas de 5 litros y dos litros, 

mezclador metálico,  cucharon metálico de brazo largo, cucharon metálico, beakers de 

diferentes volúmenes, un kilogramo de azúcar blanca: Formula: C12H22O11 , 4 litros de leche 

entera fresca Colanta), sacudidor limpio y seco, toallas de papel, bolsa plástica para desechos 

sólidos, tijeras romas, cuchillo en acero inoxidable, marcadores. 

Agua potable abundante, jabón líquido de manos desinfectante, jabón detergente para limpiar 

mesones del laboratorio y jabón lava loza. 

 

 

, 
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Calentar leche  semidescremada 
Pasteurizada 4 litros,  ajustando 

temperatura de siembra a la  
leche  entre 30°  centígrados en 
fogón eléctrico (calentamiento 

muy suave).  

Llevar a frasco 
de vidrio 

Inoculación de 
fermento: cultivo 
termófilo, 10% de 

cultivo kumis 
comercial, adicionar  
100 ml  por cada litro 
de leche a fermentar. 

Adicionar 
coagulante: cuajo 

un cuarto de 
pastilla disuelta en 

5 ml de agua 
potable. 

Agregar 1% de 
gelatina sin sabor 

,tomando como base 
la  leche total  
(40gramos). 

Agitar 
suavemente por 

2 minutos 

Inicio Fermentación: 
incubación de 16 a 18 
horas en frasco de 4 
litros limpio y seco, 
tapar y conservar a 

30°centigrados 

Almacenar  en nevera 
icopor con tapa para 

conservar 
temperatura 

incubación durante 
ese tiempo. 

Calentamiento 
en baño maría a 
40°centigrados 
sin agitación. 

Corte en 
cuadritos de 2 
centímetros de 

largo por dos de 
ancho 

Drenaje del 
suero del 60% al 
70% de la leche 

Refrigerar a 
temperatura 
entre 4°  y 8° 
centígrados 

Homogenizar o 
licuar la cuajada 

por 5 minutos 

Adicionar 
almíbar 12% o 
de la salsa 6%    

Agregar  crema 
de leche 

aproximadament
e 30% de la 

cuajada 

Envasar  en 
frasquitos 

plásticos 100 
mililitros y  tapar 

con papel 
aluminio 

Etiquetado  o 
rotulado 

Almacenamiento en 
refrigeración entre 3° 

y 4°  centígrados 
hasta por una 

semana, tiempo 
aproximado de 
conservación 

DIAGRAMA DE FLUJO 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Diagrama de flujo para elaboración de queso tipo Petit Suisse. Fuente: Elaboración propia. 
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INFORME DE PRÁCTICA Y ANÁLISIS DE RESULTADOS. 

1. Que es el queso tipo Petit suisse? 

2. ¿En qué se diferencia  este tipo de queso con el yogurt y el kumis? 

3. Cuál es la función del CMC (¿gelatina sin sabor en la producción de este queso? 

4. Realice un informe la elaboración de esta práctica y el aprendizaje adquirido.  

CONCLUSIONES 

Los estudiantes pudieron conocer las características de la leche y sus derivados,  en relación a 

su valor nutricional como por ejemplo  su contenido de proteínas, carbohidratos, vitaminas y   la 

importancia de la Pasteurización como tratamiento térmico para  de destrucción de agentes 

patógenos, es decir causantes de enfermedades, y la importancia de conservar las normas de 

manipulación de alimentos para evitar posibles intoxicaciones por causa de un alimento 

contaminado o que no haya conservado la cadena de frío para su debida conservación. 

Con relación a la producción del  queso Petit suisse, comprendieron por qué la aceptación de 

este producto en el público infantil y ello se debe a que lo relacionan con una golosina  de 

agradable sabor con un alto valor nutritivo, además de que se diferencia del kumis en que  

requiere de la adición  de cuajo que ayuda a la formación del coagulo en la leche y agregar  

carboxi metil celulosa(gelatina sin sabor) para la formación de gel y de crema de leche. 
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 Guía para salida de campo 5.7.

OBJETIVOS: 

 Complementar los conocimientos teóricos y prácticos adquiridos en la institución, con el 

recorrido por la planta  productora de derivados lácteos 

 Conocer e identificar los diferentes equipos, materias primas  e insumos  que se requieren 

en una planta de lácteos para la producción de las leches fermentadas, quesos, dulces de 

leche y helados lácteos. 

 Establecer las características principales de la leche,  sus derivados y los diferentes análisis 

fisicoquímicos y microbiológicos  que se le deben realizar a estos productos para garantizar 

su óptima calidad para el consumo humano. 

MARCO TEÓRICO 

La salida de campo se realizó a la planta de  lácteos  de la Universidad Nacional de Colombia , sede 

Medellín, adscrita  a la facultad de ciencias agropecuarias, su director es el Doctor José Uriel Sepúlveda, 

quien muy amablemente accedió  a que los estudiantes de la institución pudiesen visitarla el día 3 de 

abril de 2019 mediante una visita guiada, desde  las 8 y 30 am  hasta las 10 y 30 am, es de anotar para 

que se hiciera la visita posible  se debió contactar anticipadamente a la página de laboratorios de la 

universidad y al profesor Sepúlveda. 

Básicamente lo que se pretende con la salida de campo a una industria  o universidad 

relacionada con la industria de alimentos  que los educandos confronten sus conocimientos 

teórico- prácticos, con lo que  ocurre en la realidad en una planta de producción de derivados 

lácteos, que van  desde la necesidad de los uniformes adecuados  que  utilizan los operarios y 

estudiantes visitantes: bata, tapabocas, gorro y zapatos tipo botas para desinfectarlas y evitar 

caídas, además de los equipos: su funcionamiento, materia prima utilizada, insumos, reactivos 

químicos, análisis fisicoquímicos y microbiológicos, la rigurosidad en la manipulación de 

alimentos, procesos de lavado y desinfección de planta, equipos y operarios. 

La visita se realizó de la siguiente manera: 

Saludo de bienvenida y presentación del Doctor Uriel Sepúlveda, además de breve historia de 

la planta de lácteos,  el reconocimiento que  ésta tiene a nivel latinoamericano y sensibilización 

a los jóvenes de la importancia del estudio en la sociedad de hoy. 

Presentación del operario Héctor quien es la persona encargada de los procesos de producción 

de la planta de lácteos, a continuación  se realiza una corta reunión sobre generalidades de la 
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leche y sus derivados, análisis físico químicos que se le realizan: densidad, temperatura, 

acidez, pH, punto crioscópico o de congelación de la leche, el porcentaje de grasas, proteínas, 

sólidos totales y los análisis microbiológicos: bacterias entéricas o productoras de infecciones 

digestivas y posible presencia de antibióticos, los cuales  si  la muestra es positiva, no 

permitiría  la fermentación de la leche para la producción de derivados de la leche. 

A continuación se inició  el recorrido desde el momento de planta de recepción en tanques de 

frio, proceso de pasteurización de la leche y las clases de pasteurización (explicación de su 

importancia), muestra de equipos y su funcionamiento, elaboración y envasado de yogurt de 

cabra, desde todas las etapas que deben ocurrir incluyendo  los cultivos mesófilos y termófilos 

utilizados para su producción. 

Finalmente se realizó una degustación a todos los estudiantes  del yogurt de leche de cabra y 

se resaltaron las características nutricionales y organolépticas de este delicioso producto 

alimenticio.   Además el operario Héctor y el Doctor Uriel se despiden  y se dan  las gracias por 

permitir la vista guiada. 

Taller: la salida de campo, 

 ¿Por qué fue importante la salida de campo? 

 ¿Qué es la leche químicamente y cuáles son los principales derivados lácteos? 

 ¿En qué consiste  la fermentación láctica y  para que se utiliza? 

 ¿Qué análisis fisicoquímicos y microbiológicos se realizan a la leche y por qué son 

importantes? 

 Realice un breve resumen de lo observado en la planta de lácteos. 

Conclusiones 

Los estudiantes reconocen la importancia de las salidas de campo porque les permite conocer 

de primera mano el proceso de producción  de estos productos, los equipos utilizados, materia , 

prima y análisis que se les realizan a estos productos, la importancia del uso de uniformes, el 

manejo adecuado de las normas de  manipulación de alimentos por parte de los operarios, 

además lograron definir que es la leche, alguno de sus derivados: leches fermentadas, 

quesitos, quesos frescos, madurados, blandos, duros, semiduros, dulces de leche ,helados de 

leche, entre otros., de igual identificaron en cajas Petri,  cultivos  de colonias benéficas y 

perjudiciales en los alimentos, lograron establecer el proceso de fermentación de la leche a 

partir de la lactosa con cultivos mesófilos y termófilos para obtener como producto final: ácido 
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láctico, al cual luego del periodo de incubación se le adicionan  o no edulcorantes en forma de 

almíbar según el caso, además lograron reconocer la importancia de pruebas como la acidez al 

inicio y fin del producto, el porcentaje de proteína, grasas, pH, la temperaturas , la importancia 

de la cadena de frío, los procesos de desinfección de planta, equipos, operarios y visitantes. 

En síntesis se logró motivar a los estudiantes en la importancia de tener un proyectos de vida 

claro, que es posible generar empresa, que con  la no violencia es la forma como pueden llegar 

a resolver  conflictos y que de acuerdo a palabras del Doctor Sepúlveda: ´´solo bastan las 

ganas y disciplina para hacer que los  sueños  se hagan realidad y que el dinero pasa a un 

segundo plano´´. 

A continuación se observan unas fotografías que sirven de evidencia de la salida de campo 

realizada a la planta de producción de derivados lácteos de la universidad Nacional de 

Medellín, en la primera fotografía se observa el grupo de estudiantes participantes del proyecto 

de trabajo de grado, luego  se observa la entrada a la planta de  laboratorio de productos 

lácteos  en donde nos brindan una cordial bienvenida, luego de un recorrido inicial nos brindan 

una degustación de yogurt de cabra, por último el señor técnico de laboratorio nos brinda una 

explicación sobre el diagrama de flujo en la elaboración de yogurt el cual estaban produciendo 

al momento de la visita. 
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Ilustración 8. Grupo de estudiantes participantes del 

encuentro  

Fuente: elaboración propia 

 
Ilustración 9. Visita guiada a l planta de lácteos de la 

UN.  

Fuente: elaboración propia 

 
Ilustración 10. Degustación de yogurt de cabra.  

Fuente: elaboración propia 

 
Ilustración 11. Explicación del diagrama de flujo de 

producción de yogurt.  

Fuente: elaboración propia 
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 Análisis general de la implementación de las guías 5.8.

Hernández y Blanco (2014)en su artículo sobre las guías didácticas, establecen la importancia 

de las mismas desde el punto que constituyen un recurso que tiene el propósito de orientar 

metodológicamente al estudiante en su actividad independiente, al mismo tiempo que sirven de 

apoyo a la dinámica del proceso docente, guiando al alumno en su aprendizaje, favorecen este 

proceso y promueven la autonomía a través de diferentes recursos didácticos como son: 

explicaciones, ejemplos, comentarios, esquemas, gráficos, estudio de casos y otras acciones 

similares a las que el profesor utiliza en sus actividades docentes. 

Por lo anterior, cabe resaltar que las guías didácticas se convierten en una herramienta para el 

trabajo docente que permite un cambio de propuesta en cuanto a la manera de enseñar del 

docente y la forma de asimilar el aprendizaje por parte del alumno; las guías que se han 

elaborado son conscientes de la necesidad de llevar al estudiante a ir más allá de los 

conceptos teóricos y evidenciar a través de la práctica y la participación sensorial lo estudiado 

en el aula de clases. 

 Análisis de las guías para manipulación de alimentos y 5.8.1.

microbiología 
Durante la práctica de campo, los estudiantes presentan un gran interés por conocer los 

diferentes procesos que se llevan a cabo para la producción, comercialización e 

industrialización de productos lácteos, así como también identificar factores importantes en lo 

que respecta al cuidado y las normas de higiene que se deben tener en cuenta a la hora de 

trabajar con este tipo de industria y que para ellos es importante conocer al momento de 

manipular alimentos como el yogurt y el kumis. 

Por otra parte, el desarrollo de la guía de microbiología permite a los estudiantes conocer y 

aumentar su interés por identificar qué tipo de organismos encontrarían en la descomposición 

de los alimentos, esto sumado a la práctica de manipulación, de creación de yogurt y kumis, 

refleja la importancia de conocer acerca de cada microorganismo y saber cuáles son 

beneficiosos para el ser humanos y cuales atentan a la salud de este. 

El mayor logro durante el desarrollo de ambas guías era la disposición de los estudiantes, 

puesto que por un lado la salida de campo los lleva a ser más curiosos y estar atentos a las 

indicaciones dentro de la instalación; además que la guía de microbiología permite que haya 



CAPÍTULO V. Aspectos Preliminares 100 

 

mayor atención ante un tema que es particularmente visible en su cotidianidad y que les 

interesa indagar más sobre cómo afrontar este tipo de temáticas.  

Con respecto al desarrollo de las observaciones propuestas en la tabla de caracterización de 

los alimentos a través del tiempo, se pensó que los chicos presentarían dificultades, pues era la 

primera vez que realizarían una observación de forma autónoma desde sus casas, para luego 

traerlo a la práctica experimental. Sin embargo, los inconvenientes que presentaron no fueron 

relevantes a la hora de sacar conclusiones de este trabajo. Lo que respecta a la práctica de 

campo, las anotaciones, inquietudes y demás no presentó dificultades ya que los estudiantes 

estuvieron atentos a todos los puntos abordados, además de tener mayor participación por 

haber leído el módulo 3 de la guía de manipulación de alimentos, lo que los hizo más 

participativos y generar inquietudes en el ambiente que fueron bien recibidas por el personal 

que los atendió en la empresa. 

 Análisis de las guías para la elaboración de yogurt, kumis y 5.8.2.

queso 
Durante la realización de cada una de las prácticas de elaboración de productos lácteos, se 

evidencia un enriquecimiento en cuanto los estudiantes comprenden y abordan los conceptos 

referentes a la acción de los microorganismos y bacterias en la producción de alimentos 

necesarios para el consumo humano. 

Era muy gratificante poder visualizar en los estudiantes la capacidad de realizar juicios a partir 

de resultados obtenidos, así como también, identificar la manera que a partir de una fracción de 

yogur se pueda obtener una gran cantidad de este con las mismas características.  

Otra situación destacada a este nivel de la práctica experimental, fue que los estudiantes 

realizaron el montaje y la coloración de las placas sin la ayuda del profesor, mostrando grandes 

habilidades para este proceso.  Era gratificante observar a los estudiantes marcando con 

mucho cuidado sus placas con la fecha y la muestra a analizar. 

Finalmente cabe destacar que los estudiantes realizaron el respectivo reconocimiento de 

bacterias, identificando en ellas características como la forma, el tamaño, y maneras de 

agrupación.
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CONCLUSIONES 

La enseñanza de cualquier tipo de área en el aula de clases, esta permeada por la necesidad 

de transformarse y darse a conocer de nuevas maneras y formas de aprendizaje, involucrando 

los avances en materia de investigación y ciencia; particularmente dentro del área de las 

ciencias naturales cabe resaltar que los trabajos de laboratorio o prácticas en la educación no 

están influenciados solo por la historia y el cambio epistemológico sino también por la 

importancia que tiene la actividad sensorial en los estudiantes para lograr la comprensión de 

los conceptos abordados de manera teórica en el aula de clases. 

Si bien en un principio el laboratorio era visto como un espacio de exclusividad para aquellos 

que estaban en condiciones de abordarlo, este espacio se ha abierto a los estudiantes 

permitiéndoles que de igual manera sean partícipes de su proceso de formación y que puedan 

despertar el interés investigativo, así como también demostrar la capacidad de indagar por sí 

mismo sobre aspectos y fenómenos naturales siguiendo la orientación del docente. Es decir, el 

laboratorio ha pasado de ser un lugar en el cual el docente realiza el experimento y parte de allí 

para la teoría a un espacio donde el estudiante es quien dirige su propio proceso de 

aprendizaje y se involucra en el mismo para lograr mejores resultados en la comprensión y la 

investigación científica 

En conjunto con lo anterior, cabe mencionar que el trabajo y/o aprendizaje colaborativo es una 

estrategia que permite la interacción de ideas siguiendo unos lineamientos y un 

acompañamiento por parte del docente, al ser aplicados dentro del aula de clases y en especial 

dentro del laboratorio se puede evidenciar como surgen debates, propuestas y estrategias que 

mejoren el aspecto y la manera de dar la clase dentro del aula de clases, particularmente se 

resalta la participación de todos los estudiantes en la proposición de estrategias y maneras de 

abordar el conocimiento y los diferentes procesos de aprendizaje. 

Por otro lado, es importante mencionar el uso por parte de los estudiante de la herramienta 

Excel, al momento de realizar los informes de laboratorio y la presentación de las gráficas y 

análisis de los resultados obtenidos en la experiencia, lo hacen de manera organizada y 

evidenciando un uso adecuado y fructífero de la herramienta, lo que permite resaltar la 
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importancia de administrar y aportar nuevos conocimientos basados en la interiorización y 

desarrollo de uso sobre las nuevas tecnologías enfocadas a la educación y el fomento de la 

enseñanza – aprendizaje en los jóvenes. 

Finalmente, la propuesta que se tiene en el presente trabajo se logra desde la posibilidad de 

hacer partícipe al estudiante en su proceso de aprendizaje, convirtiéndolos, en generadores de 

sus propias actividades. Además, este trabajo permitió que se crease un espacio donde se les 

facilita preguntar, cuestionar y proponer actividades nuevas, puesto que se le incita a ello y se 

sienten motivados para realizar un papel diferente dentro de su formación. Con lo anterior se 

permite un cambio en la manera de enseñar, se abre un espacio y una motivación a la 

investigación sobre los lugares, propuestas y demás aspectos que propendan por dar un 

espacio al estudiante como constructor de su conocimiento, así como también, ayudar a una 

mejor comprensión de los conceptos que se abordan en el área y desmintiendo aquellos puntos 

en los cuales se genera controversia y particularmente miedo ante las situaciones 

desconocidas. 
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RECOMENDACIONES 

Con la culminación de este proyecto, se proponen algunos aspectos que deben ser tenidos en 

cuenta para darle continuidad y mejorar la presente propuesta, mediante la adopción de 

diferentes estrategias que permitan favorecer la implementación de prácticas experimentales 

que están inmersas dentro de la categoría didáctica de medios. 

En relación con la enseñanza de las ciencias naturales, y para todos los niveles, se debe tener 

como punto de partida las directrices del Ministerio de Educación Nacional en relación con los 

lineamientos curriculares, los estándares básicos de competencias y los derechos básicos de 

aprendizaje, que deben corresponder con la práctica diaria docente, en la cual se debe enseñar 

y evaluar por competencias y no solo por contenidos temáticos. 

Para obtener unos mejores resultados en las pruebas saber once, se debe mejorar el proceso 

de enseñanza en todas las áreas fundamentales y obligatorias, específicamente en las 

Ciencias Naturales de la institución, mediante la implementación de metodologías más activas 

que propicien la participación de los estudiantes, sus propios intereses, sus curiosidades, 

donde las clases sean dinámicas y entretenidas. Para lo cual se requiere hacer ajustes al plan 

de área, donde se favorezcan las competencias y no el desarrollo de contenidos temáticos. Las 

prácticas de experimentación no deben ser simples recetas de laboratorio, donde los 

estudiantes se limiten a seguir instrucciones y complementar conocimientos teóricos, sino que 

por el contrario se les permita la modificación de variables a partir de su propia curiosidad en la 

realización de un experimento determinado. 

Se debe promover el trabajo colaborativo, dado que permite una participación activa de los 

miembros del equipo, haciendo posible la distribución de roles que aumentan la autoestima 

estudiantil, favoreciendo el aprendizaje por competencias y el desarrollo de habilidades para la 

vida. Es necesario que además de la estrategia planteada, se diseñen herramientas que 

permitan el mejoramiento de competencias relacionadas con la indagación y explicación de 

fenómenos, dado que son, las que presentan resultados más bajos por parte de los estudiantes 

de la institución educativa Fundadores.   



CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES 104 

 

REFERENCIAS 

Alpina S.A. (12 de Marzo de 2018). Obtenido de Alpina.com: https://www.alpina.com/ 

Angel, N. C. (2013). IMPLEMENTACIÓN DE PRÁCTICAS DE LABORATORIO EN GRADO 11 
EN LA INSTITUCIÓN SAN JUAN BAUTISTA DE LA SALLE PARA LA ENSEÑANZA Y 
APLICACIÓN DE CONCEPTOS Y PRINCIPIOS BÁSICOS DE QUÍMICA. Manizales: 
Universidad Nacional de Colombia. Obtenido de 
http://bdigital.unal.edu.co/9403/1/8411019.2013.pdf 

ÁNGEL, N. C. (2013). IMPLEMENTACIÓN DE PRÁCTICAS DE LABORATORIO EN GRADO 
11 EN LA INSTITUCIÓN SAN JUAN BAUTISTA DE LA SALLE PARA LA ENSEÑANZA 
Y APLICACIÓN DE CONCEPTOS Y PRINCIPIOS BÁSICOS DE QUÍMICA. Manizales: 
Universidad Nacional. Obtenido de http://bdigital.unal.edu.co/9403/1/8411019.2013.pdf 

Arceo, F. D. (1999). Estrategias Docentes para un Aprendizaje Significativo. Mc Graw Hill. 

Ausubel, D. P. (1976). Psicologia educativa. Un punto de vista cognoscitivo. Mexico: Trillas. 

Ausubel, D. P. (2000). The acquisition and retention of knowledge: a cognitive view. . Dordrecht: 
Kluwer Academic Pubishers. 

BUITRAGO, F. E. (2013). Las prácticas de laboratorio como estrategia didáctica. Cali: 
Universidad del Valle. Obtenido de 
http://bibliotecadigital.univalle.edu.co:8080/bitstream/10893/6772/1/CD-0395428.pdf 

Campos, R. A. (2012). Modelos didácticos de profesores de química en formación inicial. 
Santiago de Chile: Pontificia Universidad Catolica de Chile. Obtenido de 
http://www7.uc.cl/sw_educ/educacion/grecia/plano/html/pdfs/biblioteca/DOCTOR/TESIS
ROXAJARA.pdf 

Campos, R. A. (2014). Modelos didácticos de profesores de química en formación inicial. Chile: 
Pontificia universidad catolica de chile. Obtenido de 
http://www7.uc.cl/sw_educ/educacion/grecia/plano/html/pdfs/biblioteca/DOCTOR/TESIS
ROXAJARA.pdf 

Cavazos, J. R. (2013). Una mirada a la pedagogía tradicional y humanista. Presencia 
Universitaria, Año 3, No. 5, 36 - 45. Obtenido de 
http://eprints.uanl.mx/3681/1/Una_mirada_a_la_pedagogía_tradicional__y_humanista.p
df 

Corrales, L. C., Romero, D. M., Macías, J. A., & Vargas, A. M. (2015). Bacterias anaerobias: 
procesos que realizan y contribuyen a la sostenibilidad de la vida en el planeta. Nova, 
Vol. 13, No. 23, 55 - 81. Obtenido de 
http://www.scielo.org.co/pdf/nova/v13n24/v13n24a06.pdf 

Cuaical, D. L., & Caicedo, D. M. (2017). Influencia de los escenarios pedagógicos: aula de 
clase y laboratorio en el proceso de enseñanza-aprendizaje de las ciencias naturales. 
Historia de la educacion colombiana, No. 20, 65 - 90. 

Domin, D. S. (1999). A Review of Laboratory Instruction Styles. Journal of Chemical Education, 
76(4). 



Estrategia de enseñanza para desarrollar competencias básicas de bioquímica 105 

 

Fernández, E. S. (2018). Encuentros Uma. Obtenido de encuentros.uma.es: 
http://www.encuentros.uma.es/encuentros91/bacterias.htm 

Figarella, E. T. (2001). Desarrollo de la actitud científica en niños de edad preescolar. Anales 
de la universidad metropolitana, Vol. 1, No. 2, 187 - 195. 

Flores, J., Sahelices, M. C., & Moreira, M. A. (2009). El laboratorio en la enseñanza de las 
ciencias: Una visión integral en este complejo ambiente de aprendizaje. Revista de 
investigacion, Vol. 33, No. 68, 75 - 112. 

Garcia, E. N. (2016). Docplayer. Obtenido de docplayer.es: https://docplayer.es/3805925-
Introduccion-1-1-la-lactosa.html 

GARCIA, J. A. (2010). INFLUENCIA DE DIFERENTES CEPAS PROBIÓTICAS Y EL TIEMPO 
DE FERMENTACIÓN EN EL CONTENIDO DE ACIDO LINOLÉICO CONJUGADO Y EL 
PERFIL DE ÁCIDOS GRASOS DURANTE EL ALMACENAMIENTO DEL KUMIS 
ELABORADO CON DOS SUSTRATOS DIFERENTES. Medellin: Universidad Nacional 
de Colombia. 

GIL PÉREZ, D., FURIÓ MÁS, C., VALDÉS, P., SALINAS, J., MARTÍNEZ-TORREGROSA, J., 
GUISASOLA, J., . . . PESSOA DE CARVALHO, A. M. (1999). ¿TIENE SENTIDO 
SEGUIR DISTINGUIENDO ENTRE APRENDIZAJE DE CONCEPTOS, RESOLUCIÓN 
DE PROBLEMAS DE LÁPIZ Y PAPEL Y REALIZACIÓN DE PRÁCTICAS DE 
LABORATORIO? ENSEÑANZA DE LAS CIENCIAS, Vol. 17, No. 2, 311-332. 

GIL, D., CARRASCOSA, J., FURIÓ, C., & TORREGROSA, J. M. (1991). La enseñanza de las 
ciencias en la educación secundaria. . Barcelona: Horsori. 

Gomez, B. R. (2003). Aportes de la investigación –acción educativa a la hipótesis del maestro 
investigador. Revista: educación y educadores. Volumen 6,, 91 - 104. 

Graciano, C. E. (2017). Diseño de una estrategia didáctica mediada por la experimentación y el 
trabajo colaborativo en el laboratorio para promover el desarrollo de competencias 
científicas básicas en Ciencias Naturales. Medellin: Universidad Nacional de Colombia. 
Obtenido de http://bdigital.unal.edu.co/56769/1/42681987.2017.pdf 

Hacking, I. (1996). Representar e intervenir (Sergio F. Martínez, trad.). Mexico, D.F.: Paidós. 

Hernandez, A. C. (2015). Influencia de los tratamientos de pasteurización y el contenido de 
grasa en la viscosidad del queso tipo petit suisse a base de leche de cabra. Xalapa: 
Universidad Veracruzana. Obtenido de 
https://cdigital.uv.mx/bitstream/handle/123456789/46763/MartinezHernandezAna.pdf;jse
ssionid=C0759CA4D5B2C3551027F92D2B4B5DE7?sequence=2 

Hernández, I. G., & Blanco, G. d. (2014). Las guías didácticas: recursos necesarios para el 
aprendizaje autónomo . EDUMECENTRO vol.6 no.3 . 

Isaza, C. (2017). Diseño de una Estrategia Didáctica Mediada por la Experimentación y el 
Trabajo Colaborativo en el Laboratorio para Promover el Desarrollo de Competencias 
Científicas Básicas en Ciencias Naturales. Medellin: Universidad Nacional. 



CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES 106 

 

Latorre, A. (2005). La investigacion - Accion: Conocer y cambiar la practica educativa. 
Barcelona: Editorial Grao. Obtenido de https://www.uv.mx/rmipe/files/2016/08/La-
investigacion-accion-Conocer-y-cambiar-la-practica-educativa.pdf 

Madigan, M. T. (2003). Brock. Biología de los microorganismos. Chicago: Pearson Biologia. 

Maldonado, M. (2007). EL TRABAJO COLABORATIVO EN EL AULA UNIVERSITARIA. Revista 
de Educacion, Año 13, No. 23. Obtenido de https://www.redalyc.org/html/761/76102314/ 

Marquez, M. J. (2007). Diseño de un pasteurizador para helados. Cadiz: Universidad de Cadiz. 
(UCA). Obtenido de 
https://rodin.uca.es/xmlui/bitstream/handle/10498/6446/33262846.pdf 

Ministerio de Educacion Nacional. (2015). ORIENTACIONES PARA LA CONSTRUCCIÓN EN 
LOS ESTABLECIMIENTOS EDUCATIVOS DEL MANUAL DE NORMAS DE 
SEGURIDAD EN EL LABORATORIO DE QUÍMICA Y DE FÍSICA. Bogota: 
Mineducacion.gov. Obtenido de https://www.mineducacion.gov.co/1759/articles-
355749_recurso_normatividad.pdf 

Ministerio de Educacion y Ciencias. (2009). Louis Pasteur. Paraguay: MEC. Obtenido de 
https://www.mec.gov.py/cmsmec/wp-content/uploads/2009/04/louis-pasteur.pdf 

MOLINA, C. M. (2015). LA EXPERIMENTACION EN LA ENSEÑANZA DE LAS CIENCIAS 
PARA DOCENTES EN FORMACIÓN INICIAL: UN CASO EN MICROBIOLOGÍA. 
Santiago de Cali: Universidad del Valle. Obtenido de 
http://bibliotecadigital.univalle.edu.co/bitstream/10893/9496/1/3467-0510708.pdf 

Noriega, M. L., Huerta, C. L., & Sánchez, S. H. (2006). Excel como una herramienta asequible 
en la enseñanza de la Estadistica. Teoría de la Educación. Educación y Cultura en la 
Sociedad de la Información. No. 1, Vol. 7. 

Ocaña, A. O. (2015). Enfoques y métodos de investigación en las ciencias humanas y sociales. 
Magdalena: Universidad del Magdalena. 

Organización de las Naciones Unidas para la Alimentación y la Agricultura. (2017). Manual para 
manipuladores de alimentos. Washington. Obtenido de http://www.fao.org/3/a-
i7321s.pdf 

Ospina, L. P. (2016). Diseño de una estrategia didáctica basada en la programación de juegos 
utilizando herramientas ofimáticas para la enseñanza de conceptos de biotecnología y 
el desarrollo de competencias comunicativas. Medellin: Universidad Nacional. Obtenido 
de http://bdigital.unal.edu.co/56899/1/43573004.2017.pdf.pdf 

Ospina, L. P. (2016). Diseño de una estrategia didáctica basada en la programación de juegos 
utilizando herramientas ofimáticas para la enseñanza de conceptos de biotecnología y 
el desarrollo de competencias comunicativas. Medellin: Universidad Nacional de 
Colombia. Obtenido de http://bdigital.unal.edu.co/56899/1/43573004.2017.pdf.pdf 

Padilla, M. F. (2014). Implementación de actividades experimentales usando materiales de fácil 
obtención como estrategia didáctica en la enseñanza aprendizaje de la química en la 
básica secundaria. Palmira: Universidad nacional. Obtenido de 
http://www.bdigital.unal.edu.co/47082/1/31923131-MariaF.pdf 



Estrategia de enseñanza para desarrollar competencias básicas de bioquímica 107 

 

Padilla, M. F. (2014). Implementación de actividades experimentales usando materiales de fácil 
obtención como estrategia didáctica en la enseñanza aprendizaje de la química en la 
básica secundaria. Palmira: Universidad Nacional de Colombia. Obtenido de 
http://www.bdigital.unal.edu.co/47082/1/31923131-MariaF.pdf 

Piaget, J., & Inhelder, B. (1976). Génesis de las estructura lógicas elementales. Buenos Aires: 
Guadalupe. Buenos Aires: Guadalupe. 

Pope, J. M. (2005). ASPECTOS NUTRICIONALES Y TECNOLÓGICOS DE LA LECHE. Peru: 
DGPA. Obtenido de 
http://www2.congreso.gob.pe/sicr/cendocbib/con3_uibd.nsf/7AE7E7AB11156271052579
7D00789424/%24FILE/Aspectosnutricionalesytecnológicosdelaleche.pdf 

Quecedo, R., & Castaño, C. (2002). Introducción a la metodología de investigación cualitativa. 
Revista de Psicodidáctica, núm. 14,, 5-39. Obtenido de 
https://www.redalyc.org/pdf/175/17501402.pdf 

Ramirez, E. d., & Rojas, R. F. (2014). El trabajo colaborativo como estrategia para construir 
conocimientos. Virajes, Vol. 16, No. 1, 89-101. Obtenido de 
http://vip.ucaldas.edu.co/virajes/downloads/Virajes16(1)_6.pdf 

Ramirez, J. C., Ulloa, P. R., Gonzalez, M. Y., Ulloa, J. A., & Romero, F. A. (2011). Bacterias 
Lacticas: Importancia en alimentos y sus efectos en salud. Revista Fuente, Vol. 2, No. 7, 
1-16. Obtenido de 
http://dspace.uan.mx:8080/xmlui/bitstream/handle/123456789/436/Bacterias%20lácticas
%2c%20Importancia%20en%20alimentos%20y%20sus%20efectos%20en%20la%20sal
ud.pdf?sequence=1&isAllowed=y 

Ramirez, J. I. (2015). Diseño e implementación de estrategias didácticas para la enseñanza- 
aprendizaje de la química de los polímeros en la enseñanza media. Medellin: 
Universidad Nacional de Colombia. Obtenido de 
http://bdigital.unal.edu.co/54489/1/41934614.2015.pdf 

Ramírez, J. I. (2015). Diseño e implementación de estrategias didácticas para la enseñanza- 
aprendizaje de la química de los polímeros en la enseñanza media. Medellin: 
Universidad Nacional. Obtenido de 
http://bdigital.unal.edu.co/54489/1/41934614.2015.pdf 

Real Academia Española. (12 de 03 de 2018). Obtenido de rae.es: www.rae.es 

Rodríguez, A. A., Uriarte, A. R., Angulo, C. P., & Palazuelos, R. C. (2011). Bioquimica. 
Culiacan, Sinaloa, Mexico: UAS - DGEP. Obtenido de 
http://dgep.uas.edu.mx/librosdigitales/5to_SEMESTRE/44_Bioquimica.pdf 

Rodriguez, E. C. (2005). Proceso de elaboracion de yogur y su presentacion en pagina web. 
Tulancingo: Universidad autonoma del estado de hidalgo. Obtenido de 
https://repository.uaeh.edu.mx/bitstream/bitstream/handle/123456789/11099/Proceso%2
0de%20elaboración%20de%20yogur%20y%20su%20presentacion%20en%20pagina%
20web..pdf?sequence=1&isAllowed=y 

Salguero, M. J. (2011). Ciencia en educación infantil: La importancia de un "rincón de 
observación y experimentación" o "de los experimentos" en nuestras aulas. Pedagogia 
Magna, No. 10, 58 - 63. 



CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES 108 

 

UNAD. (30 de Enero de 2016). Infolactea. Obtenido de infolactea.com: http://infolactea.com/wp-
content/uploads/2016/01/301105_LECTURA_Revision_de_Presaberes.pdf 

Usuga, P. A. (2015). Las prácticas de laboratorio como estrategia didáctica alternativa para 
desarrollar competencias básicas en el proceso de enseñanza- aprendizaje de la 
química. Medellin: Universidad Nacional de Colombia. Obtenido de 
http://www.bdigital.unal.edu.co/49497/1/43905291.2015.pdf 

Valencia, K., & Torres, T. (2017). Impacto formativo de las prácticas de laboratorio en la 
formación de profesores de ciencias. Enseñanza de las ciencias, Núm. Extra (2017), 
3033-3038. Obtenido de https://ddd.uab.cat/pub/edlc/edlc_a2017nEXTRA/18_-
_Impacto_formativo_de_las_practicas_de_laboratorio.pdf 

Vigotsky, L. S. (1928). La infancia dificil.  

Zayas, C. M. (1999). La Escuela en la Vida.  

Zayas, C. M., & Agudelo, E. M. (1998). Lecciones de didáctica general. Medellin: Edinalco Ltda. 

 

 

 

   

 

 

 

 



Estrategia de enseñanza para desarrollar competencias básicas de bioquímica 109 

 

Ilustración 12. Materia prima para elaboración de yogurt, kumis 
y queso tipo petit suisse. 

 

Ilustración 13. Preparación de la  leche para incubar cultivos 

ANEXOS  

Registro Fotográfico 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ANEXOS 110 

 

Ilustración 14. Medición de temperatura para 
incubación. 
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Ilustración 15. Leche a temperatura óptima para adicionar cultivos  

 

 

 

 

 

 

 

Ilustración 16. Preparación y adicción de la salsa de mora. 
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Ilustración 19. Producto terminado y envasado 
de kumis (1). 

Ilustración 18. Agregado del Saborizante natural 

Ilustración 17. Agregación y medición del 
volumen  del almíbar (2) 
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Ilustración 20. Degustación del kumis (2). 
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CONSENTIMIENTO INFORMADO PADRES O ACUDIENTES DE ESTUDIANTES 
 

Institución Educativa:    FUNDADORES 

 
Código DANE:   105001026697     Municipio: MEDELLIN               Departamento:  ANTIOQUIA 
 
Docente Investigador   CARLOS ALBERTO DAVID DAVID  CC:   71.704.655 
 

Yo, Luz  Mery Marulanda Villa [madre o representante legal o acudiente], de la  adolescente Estefanía Muñoz 
Marulanda  de 16 años de edad en calidad de estudiante del Establecimiento Educativo  FUNDADORES he  sido 

informada) acerca de la  práctica educativa titulada:   ESTRATEGIA DE ENSEÑANZA QUE CONTRIBUYA A 
DESARROLLAR COMPETENCIAS BÁSICAS Y PRINCIPIOS DE BIOQUÍMICA A PARTIR DE LA IMPLEMENTACIÓN DE 

PRÁCTICAS DE LABORATORIO. 

 
La cual  tiene e como propósito registrar una serie  actividades, prácticas de laboratorio y salidas de campo  

que le corresponde realizar al Educador CARLOS ALBERTO DAVID DAVID en el establecimiento educativo 

y  del  mismo,  que son requisito para obtener el título de la maestría en enseñanza de las ciencias exactas y 

naturales que cursa en la universidad Nacional de Colombia, sede Medellín y que cuenta con el  aval del 

señor rector Luis Guillermo Galofre Saavedra  para la aplicación del proyecto  en la institución educativa 

Fundadores  

   
Teniendo en cuenta lo anterior, manifiesto  que entiendo  que el tratamiento de datos comprende La recolección, almacenamiento, uso, 

circulación, conservación, transferencia y/o transmisión de las actividades relacionadas con el proyecto de grado e imágenes obtenidas del 

registro, así mismo y luego de haber sido informada, comprendo  que la participación de mi  adolescente o representado legal en el proyecto 

de  trabajo de grado: 

 No tendrá repercusiones o consecuencias en las actividades escolares, evaluaciones o calificaciones en el curso derivado de los 

resultados obtenidos por el Educador en su propuesta de trabajo de grado. 

 No generará ningún gasto, ni remuneración alguna por su participación o realización. 

 No habrá ninguna sanción en caso de que no se autorice su participación. 
 No será publicada la identidad de mi  adolescente o representado legal, así como, los videos, imágenes, sonidos y datos 

personales registrados durante la elaboración del proyecto  a terceros que no tengan interés académico en la propuesta de  
trabajo grado. 

 Los sonidos e imágenes del proyecto se utilizarán únicamente para los propósitos académicos  y como evidencia de la práctica 
educativa del Educado. 
 

 El respectivo consentimiento de las condiciones informadas en este documento será responsabilidad del (de Los) padre(s)o acudiente o 
representante legal firma(n) la presente autorización. 
 
La condición de Representante Legal es: La facultad otorgada por la Ley a una persona para obrar en nombre del niño, niña o 
adolescente. 

La condición de Acudiente es: La persona mayor de edad, que se acredite ante el Establecimiento Educativo mediante la firma de la 
matrícula del estudiante o en su defecto la persona mayor de edad, que tiene bajo su cuidado afectivo y económico al niño, niña o 
adolescente. 

 
Así mismo entiendo  qué: 

 

 Las imágenes y sonidos registrados en el trabajo de grado de mi  adolescente o representado legal que sean 

recolectados serán tratados por el responsable y/o encargado dentro del marco del cumplimiento de la 
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política de protección de datos contemplada en La Ley 1581 de 2012 y su Decreto Reglamentario 1377 de 

2013. 

 Las entidades a cargo de decepcionar el trabajo de grado y el Educador evaluado garantizarán la protección y 

uso adecuado de las imágenes y sonidos registrados en el trabajo de grado de mi  adolescente o representado 

legal, de acuerdo con la normativa vigente, durante y posteriormente al proceso de evaluación del Educador.  

 Las  imágenes  podrán ser usados para temas investigativos y/o académicos propios de la Institución 

educativa. 

En ese orden de ideas, manifiesto (manifestamos) que comprendo (comprendemos) en su totalidad la 
información sobre esta actividad y autorizo (autorizamos) el uso de los videos, imágenes, sonidos y datos 

personales, conforme a este consentimiento informado de forma consciente y voluntaria. 
 

                   ( x  ) SI AUTORIZO                                                                           (   )  NO AUTORIZO 
 
 

Lugar y Fecha: Medellín, enero 30 de 2019               
 

Luz Mery Marulanda Villa 
         
FIRMA MADRE             

 
 

CC: 43.153.631 

 


