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Resumen

La Academia Nacional de Ingenieria (NAE, 2007) deafios Unidos ha detectado que
actualmente en muchos lugares del mundo existearnamo desinterés por el estudio
de las carreras relacionadas con las ciencias ynggmierias. En general, muchos
jovenes no disfrutan de las mateméticas y la cemmmo para convertirse en
ingenieros, lo que obliga a cambiar los mensajbeesel significado de estas carreras y
a contar con estrategias de comunicacion profel&tadas.

Dicha formacion implica el desarrollo de ciertagpaEdades para las cuales la
ensefianza de las ciencias adquiere un rol fundam&ntapacidad de abstraccién para
ordenar el gran caudal de informacion que hoy aredia a nuestro alcance a partir de
las nuevas tecnologias de la informacion y la cadcawion; la capacidad de
experimentacion, para llegar a comprender queeexists de un camino para llegar a
descubrir nuevos conocimientos; y la capacidadat®jo en equipo, para promover el
didlogo y los valores de solidaridad y respetolpsrotros. Dentro de las acciones que
el Ministerio de Educacion, Ciencia y Tecnologia fromovido en el afio 2008,
declarado afio de la ensefianza de las cienciassergra el Programa “Los Cientificos
van a las escuelas”, con la participacion de deseimvestigadores en las actividades
de las escuelas de nivel medutt://www.me.gov.ajl

Se trabajé con dos escuelas de nivel medio dera de Concordia, Entre Rios, la
N°119, Dr. Esteban Zorraquin y N°159, Domingo FaasBarmiento. Se disefid una
jornada integral con cuatro objetivos: 1-) chartdore la enfermedad celiaca y su
problematica alimentaria; 2-) elaboracion de un pamo para celiacos cada dos
alumnos (ACELA, 2003, 2006; Quaglia, 1991); 3-)edstinacion de los parametros de
textura y color, dos de las variables fundamenialieshora de seleccionar un producto
por parte del consumidor (Anzaldda-Morales, 1994}) visita guiada por la Planta
Piloto con indicacion de los equipos y su utilitecen la elaboracion de alimentos.

El acercamiento de las escuelas medias a la Uidaerson una actividad concreta que
permita una participacion activa de los alumnododeniveles medio y universitario
promueve el interés de los mismos y de sus docemigigrando el dialogo sobre las
capacidades que se deben promover en la interfapsdeos niveles, que para el
entendimiento de las ciencias son las mismas: @grhde abstraccion; capacidad de
experimentacion y capacidad de trabajo en equipo.




Introduccion

La Academia Nacional de Ingenieria (NAE) de Estatlmédos ha detectado que
actualmente en muchos lugares del mundo existearnamo desinterés por el estudio
de las carreras relacionadas con las ciencias yntgmnierias. En general, muchos
jévenes no disfrutan lo suficiente con las materadtiy la ciencia como para
convertirse en ingenieros, lo que obliga a camlbmmensajes sobre el significado de
estas carreras y a contar con estrategias de coacidn profesionalizadas para dar
respuesta a las nuevas sensibilidatép:(/www.tendencias21.net/La-ingenieria-USA-
cambia-su-imagen-para-recuperar-el-interes-dedwesres_a2403.htmlEl desafio de
construir una sociedad mas justa a partir de unea@ibn de calidad para todos y todas
debe incluir entre sus principales lineas de aca@dia educacion cientifica. La
formacion de ciudadanos reflexivos requiere la @icjon de codigos cientificos
bésicos, necesarios para participar en las deessiqne se deben tomar para definir el
ritmo y las finalidades de los cambios. Hoy no txiseparacion entre formacion
cientifica y formacién ciudadana. La formacion deuhiversidad debe propender a la
ensefianza integradora y no a la ensefianza delidizsipisladas (Sobrevila, 1998). De
acuerdo con el mismo autor la Ingenieria es el @etéomar una serie de decisiones
importantes desde un conjunto de datos incompketogxactos con el fin de obtener
para una cierto problema la solucién méas satigfiacémtre viarias posibles.

Dicha formacion implica el desarrollo de ciertagpaEdades para las cuales la
ensefianza de las ciencias adquiere un rol fundaméntapacidad de abstraccién para
ordenar el gran caudal de informacion que hoy aredia a nuestro alcance a partir de
las nuevas tecnologias de la informacion y la coocagion; la capacidad de
experimentacién, para llegar a comprender queerkists de un camino para llegar a
descubrir nuevos conocimientos; y la capacidadat®jo en equipo, para promover el
didlogo y los valores de solidaridad y respetolpsrotros. Dentro de las acciones que
el Ministerio de Educacion, Ciencia y Tecnologia fromovido en el afio 2008,
declarado afio de la ensefianza de las cienciassergra el Programa “Los Cientificos
van a las escuelas”, con la participacion de deseimvestigadores en las actividades
de las escuelas de nivel primario y medio (httpwtdwme.gov.ar/). El atractivo para los
jévenes ya no es el desafio que representa el dipagn de las matematicas o de las
ciencias técnicas. Lo que despierta el interésodgdvenes, segun este informe, son
otros argumentos que se resumen en los siguient@es los ingenieros marcan la
diferencia en el mundo, son creativos a la horeedelver problemas, ayudan a disefiar
el futuro y su trabajo es esencial para la saladfelicidad y la seguridad de las
personas.

Por otra parte el sistema educativo se tendriapgnsar como una unidad diversa y
plural, pero plena de vinculos que trascienderfrtateras que los limitan (Echague,
Marco, 1998). La articulacion de la Educacién Medan la Universidad permite
integrar lo comun con lo diferente, entendiendo tpeiniversidad se constituye e
instituye en esa pluralidad.

El objetivo del presente trabajo es integrar lo @oroon lo diferente entre dos escuelas
de nivel medio y la Universidad para incentivar lag primeras el interés por las
carreras de ingenieria y en la segunda reforzatiennos voluntarios de la Facultad de
Ciencias de la Alimentacion las competencias veda$ a la creatividad para
solucionar problemas en un tema de tecnologiaidemaios vinculado con la salud y
para los alumnos de ambos niveles promover las emnpias de capacidad de
abstraccién; capacidad de experimentacion y cdpddale trabajo en equipo




Materiales y Métodos

Para promover la capacidad de trabajo en equipdisid un trabajo grupal con
interacciones en diferentes tiempos de los alurdebaivel medio entre si, los alumnos
de la Facultad entre si y de los alumnos con speotivos docentes para culminar en
una tarea conjunta en una elaboracién de panes ppta celiacos a escala de Planta
Piloto. De acuerdo con Gil Pérez (1983) en la emnszdi de las ciencias se debe atender
el caracter social y colectivo y es preciso disefier actividad colectiva que no quede
reducida a la asimilacion del discurso profesiamah la simple interaccion alumno/
profesor. Por otra parte, Porlan (1997) dice qumtestruccidon del conocimiento es una
interaccion activa y productiva entre los signifioa que el individuo ya posee y las
diversas informaciones que le llegan del exteriBn un trabajo grupal, dichas
informaciones son aportadas por los otros integsant

Se trabajo con dos escuelas de nivel medio denia @e Concordia, Entre Rios: N° 119,
Dr. Esteban Zorraquin y N° 159, Domingo Faustinemsanto. Acompafiaron la
experiencia los siguientes docentes: Rodolfo HugdgHe Maffioly, Rosana Noemi
Banquero, Silvia Analia Fernandez y Marianela @rol[Escuela N° 119) y Fabian
Esteban Valin, Maria del Rosario Rigoni, Gracietha@d, Amelia Goya y Marta Perilo
(Escuela N° 159). El equipo técnico de la FacuttadCiencias de la Alimentacién
estuvo integrado por la Ing. Mirta S. Velazque g &umnas voluntarias: Lucrecia
Caballero, Romina Mousqués, Elena Brambilla y M&idiménez Veuthey.

Se realizaron dos reuniones previas para establesgyrimeras acciones. Por haber
trabajado la Ing. Mirta S. Velazque (Velazque y,c2000; Velazque, 2007; Velazque y
col., 2008) en la elaboracion de productos aptes galiacos se convino en realizar una
actividad vinculada a dicho tema.

Se disefié una jornada integral con cuatro objetivos

1-) charla sobre la enfermedad celiaca y la profiliemn alimentaria asociada;

2-) elaboracién de un pan apto para celiacos caslaldmnos (ACELA, 2003, 2006;
Quaglia, 1991);

3-) determinacion de los parametros de textura lgrcaue constituyen dos de las
variables de calidad fundamentales a la hora d&&ehar un producto por parte del
consumidor (Anzaldua-Morales, 1994);

4-) visita guiada por la Planta Piloto con indiéacde los equipos y su utilizacién en la
elaboracion de alimentos.

Para el primer punto que fue la charla sobre aglgaarticiparon las alumnas
voluntarias con el objetivo de fomentar la compeigeren la expresion oral de los
alumnos universitarios.

Para el segundo punto se propone el célculo deds®s energéticos asociados al
proceso utilizando dos tipos de hornos, uno et&ctsemiindustrial y uno pizzero que
funciona con gas liquido de petroleo (G.L.P.) (M&nBH, 2004; Cuadri, 2006). Con
esto se esta promoviendo la capacidad de abstnagcg&® asocia las matematicas a
calculos de problemas reales.

Para cumplir con el cuarto objetivo los panes etadas por los alumnos de la escuela
media fueron llevados al laboratorio de andlisgdi-quimicos para determinaciéon de
dureza y color y efectuar la comparacion con losepalaborados en base a harina de
trigo. Se hizo lo mismo con el color. Se realizéa monda de preguntas sobre los
porqués de las diferencias. La charla técnica eXaeriencias fueron coordinadas por
la Ing. En Alim. Claudia E. Lesa.



En cuanto al ultimo objetivo se les mostré a lesralos los equipos con que cuenta la
Facultad: caldera de vapor, camara de refrigeracgerado, evaporador, spray, hornos
de panificacion, horno madurador de fiambres, esthes.

Por otra parte para lograr un aprendizaje signifioaes necesario que el contenido
descubierto establezca ligazones a conceptoseidmes relevantes ya existentes en
la estructura cognitiva (Moreria, 2000). Para tjabblbs subsumidores los docentes de
las areas de Ciencias Naturales del nivel mediasaapn los conceptos de energia y de
las unidades correspondientes antes de la elaboraai Planta Piloto en los espacios
aulicos propios de las escuelas. A su vez las goods de biologia retomaron el aparato
digestivo porque la enfermedad celiaca esta relad@a con una disfuncion del intestino
delgado.

Para desarrollar la capacidad de abstraccion y xgerienentacion a las alumnas
voluntarias de la Facultad de Ciencias de la Alime&dn se les propuso el siguiente
problema abiertoSe implementara un Taller de elaboracion de pang®sapara
celiacos en la Planta Piloto de la Facultad de Qies de la Alimentacion. Verifique el
funcionamiento del equipamiento necesario. Estanzahtidad de insumos.

Para las evaluaciones de las diversas actividaglesilzaron distintas metodologias:
presentacion de informes escritos de los alumnogievdstas a los docentes y
documentacién fotografica.

Resultados y Discusion

Hubo una activa participacion grupal de los alunthelsnivel medio segun consta en la
documentacion fotogréfica tomada. En ambas jornsel@aboraron 24 panes, 12 en el
horno eléctrico y 12 en el horno pizzero, con baarsacteristicas fisicas y sensoriales.
De acuerdo con los informes los alumnos pudieraalizar los calculos de las
cantidades de energias asociadas al proceso pondétoslos diferentes, de los costos
respectivos y realizar comparaciones entre ambas.

También se documentd en forma fotogréafica la ict@ém de los alumnos de nivel
medio entre si, con las alumnas voluntarias de daullad de Ciencias de la
Alimentacién y con los docentes de los niveles mgdiniversitario.

En reuniones posteriores los docentes de nivel angdiniversitario intercambiaron
apreciaciones sobre la experiencia y analizaroniné@emes de los alumnos y la
documentacion fotogréfica. Los directivos de anmdssielas del nivel medio realizaron
entrevistas verbales a sus docentes y alumnosim#aigar sobre los resultados de la
experiencia. Ambos directivos enviaron por corrsztednico a la Coordinadora Ing.
Mirta Velazque comentarios indicando que la expeigehabia sido provechosa para la
institucion.

En cuanto a los resultados obtenidos con las alsmohuntarias de la Facultad de
Ciencias de la Alimentacion, las mismas pudierosolker con éxito el problema
abierto planteado. Respecto a asegurar el funcieméoncorrecto del equipamiento
necesario revisaron la marcha de los hornos. Eraront que en el horno pizzero
funcionaba mal el pirébmetro (marcador de tempeaatyrla altura de la llama era
insuficiente. Las alumnas sugirieron contactarse eloproveedor, solicitar la Ficha
Técnica, atender al técnico designado por la erapmmtactarse con el encargado del
mantenimiento de la Planta Piloto y recibir lasesegcias de soluciones de ambos
problemas. La sugerencia para el problema del gin@rnde parte del técnico de la
empresa proveedora fue cambiarlo. La sugerenci glaproblema de la altura de la
llama de los quemadores de parte del encargadoadéenimiento de la Planta Piloto
fue aumentar los orificios de salida del gas. Uasmaas comunicaron lo actuado a la
Coordinadora, quien aprobé las soluciones propsieEta cuanto a los resultados de la



segunda parte del problema abierto que consistéstmar los ingredientes necesarios
las alumnas colaboradoras propusieron estimar Issios por mesadas de trabajo. Se
decidio colocar seis mesadas con ocho alumnosveé meedio cada una para elaborar
dos panes cada dos alumnos, lo que implicaba ahdetcuatro panes por mesa. El dia
anterior al Taller las alumnas pesaron los ingred® estimando un 10% mas para
cubrir pérdidas por derrames involuntarios o fa#anteniendo en cuenta que era la
primera vez que los alumnos de nivel medio redhrala experiencia. La Coordinadora
también aprobé estas acciones propuestas.

Conclusiones

Los alumnos de nivel medio pudieron aplicar losceptos de energia aprendidos en
condiciones aulicas y aplicarlas en condicionesirtie practica real a escala de Planta
Piloto. La capacidad de abstraccion se midié perésultados de los informes escritos
en los cuales se verifica que pudieron aplicaetagmciones matematicas a un problema
de fisica de mediciones de cantidades de enewdgadiferentes unidades (kcal y kw-h).
La capacidad de experimentacién se midié con lssltados del producto final de la
elaboracion de los panes aptos para celiacos, gatafios ellos tuvieron buenas
caracteristicas fisicas y sensoriales. En muchessckbs alumnos pudieron resolver
problemas con la textura de la masa, ya sea detoalguida o demasiado espesa,
consultando a sus comparieros, a los docentes dragpéando en forma individual.

La capacidad de trabajo en equipo se midi6é porreas®n de la Coordinadora, Ing.
Mirta S. Velazque quien fue tomando notas sobmgiportamiento de los diferentes
actores y por documentacion fotogréfica.

En cuanto a las alumnas voluntarias de las carderd®cnico Superior en Tecnologia
de los Alimentos y de Ingenieria en Alimentos, asmas pudieron resolver el
problema abierto planteado, ya que la elabora@ealiz6 en tiempo y forma debido a
las acciones planificadas propuestas por ellaslg atencion de las contingencias
propias de un proceso en marcha, segun consta elclamentacion fotografica
realizada.

Finalmente, se pudo apreciar que el acercamientdasleescuelas medias a la
Universidad con una actividad concreta que permita participacién activa de los
alumnos de los niveles medio y universitario promeuel interés de los mismos y de
sus docentes, mejorando el didlogo sobre las audes que se deben incentivar en la
interfaz de los dos niveles, que para el entenditniee las ciencias son las mismas:
capacidad de abstraccion; capacidad de experiméntag capacidad de trabajo en
equipo.
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