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El propósito de esta semana es que los estudiantes establezcan relaciones 
entre las condiciones óptimas para el crecimiento de levaduras y sus evidencias 
experimentales.

En el primer programa, conocerán que las levaduras son hongos unicelulares 
que realizan la fermentación como parte de su metabolismo. Además, sabrán 
que esta fermentación produce dióxido de carbono (gas), que permite, por 
ejemplo, que las masas para producir pan se inflen. Del mismo modo, se 
informarán sobre el consumo de pan en el Perú, sus raíces incaicas y sus 
variedades tradicionales y modernas.   

Luego, a partir de situaciones cotidianas sobre la producción y el consumo de 
panes, picarones y otras preparaciones, identificarán la pregunta de indagación 
(¿De qué manera la temperatura influye en el levantamiento de la masa del 
pan?), la variable independiente (la temperatura1), la variable dependiente 
(levantamiento de la masa2) y la hipótesis (Si la temperatura permanece 
constante3, entonces el levantamiento de la masa del pan será mayor).

Resumen de la semana

Programas

1
Indagamos sobre las condiciones de vida de las levaduras 
y la fermentación - primera parte Lunes 19 de octubre

2 Indagamos sobre las condiciones de vida de las levaduras 
y la fermentación - segunda parte Jueves 29 de octubre

   1En este caso, está referida a la temperatura del agua en donde se mezclarán el azúcar y la levadura. Se 
probarán dos temperaturas, 30 °C y 40 °C, que los estudiantes pueden modificar, siempre y cuando se 
tengan dos temperaturas para comparar. 

   2El levantamiento de la masa es producto de la acumulación de dióxido de carbono. La producción de este 
gas se evidenciará cuando los globos se inflen.

  3No perder de vista que se están comparando dos temperaturas de fermentación. Si se escoge trabajar con 
30 °C, entonces esta temperatura debe mantenerse constante (o con muy poca variación) durante toda 
la indagación. 
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Partiendo de esta información, establecerán precisiones al procedimiento. 
Entre ellas se encuentran las siguientes: a) la cantidad de dióxido de carbono 
producido se medirá a través del diámetro de los globos que se utilizarán para 
atrapar este gas; b) se compararán dos temperaturas de fermentación, 30 °C 
y 40 °C; c) se medirá la temperatura con un termómetro; d) se mantendrán 
estables las cantidades de azúcar, agua y levadura en polvo que se emplearán 
en la mezcla, el tiempo de fermentación y las dimensiones de los recipientes 
donde se efectuará la fermentación; y e) se aplicarán las medidas de seguridad 
pertinentes. 

Con esta información, iniciarán la elaboración del reporte de indagación, 
enfocándose en la problematización, la determinación de pregunta, la hipótesis 
de indagación y las variables, así como en los procedimientos. 

En el segundo programa, ejecutarán la indagación. Para ello, determinarán 
el grupo control (mezcla de levadura en agua) y los grupos experimentales 
(mezcla de levadura en agua a 30 °C y levadura en agua a 40 °C). Del mismo 
modo, establecerán que el diámetro del globo se medirá cada 5 minutos 
durante una hora y tabularán los datos obtenidos.

Luego, comprenderán que el metabolismo de la levadura descompone los 
carbohidratos complejos, como el almidón, en moléculas más simples. Como 
producto de esta descomposición, se produce el dióxido de carbono, que es 
liberado a la atmósfera y que en el experimento es capturado en los globos.

Finalmente, graficarán y analizarán los datos obtenidos. Para la elaboración del 
gráfico, colocarán el tiempo de medición (en minutos) en el eje X (horizontal) y 
el diámetro de los globos (en centímetros) en el eje Y (vertical). Este esquema 
se aplica para los resultados obtenidos con 30 °C y con 40 °C. Del mismo 
modo, se familiarizarán con la importancia de realizar repeticiones (apreciar 
regularidades e incrementar la confiabilidad de los datos) y de contrastar los 
grupos experimentales con el grupo control.

Con toda esta información teórica y experimental, elaborarán sus conclusiones 
y sistematizarán la información en su informe de indagación. 
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Indaga mediante métodos científicos para construir sus conocimientos.

•	 Problematiza situaciones.

•	 Diseña estrategias para hacer indagación.

•	 Genera y registra datos e información.

•	 Analiza datos e información.

•	 Evalúa y comunica el proceso y resultado de su indagación.

Competencia y capacidades

Evidencia de aprendizaje

Redacta un informe de indagación sobre el efecto de la temperatura en la 
fermentación de las levaduras. Para ello realiza las siguientes acciones:                         
1) Identifica la variable dependiente, independiente e intervinientes, y formula la 
pregunta e hipótesis de indagación. 2) Adecúa los materiales y procedimientos 
propuestos en la sesión a los elementos disponibles en su hogar. 3) Aplica 
mecanismos adecuados de medición y control de las variables. 4) Registra, 
organiza y grafica los datos experimentales obtenidos. 5) Analiza los datos 
obtenidos, y los utiliza para concluir, responder a la pregunta de indagación y 
aceptar la hipótesis.

Enfoque transversal

Búsqueda de la Excelencia

Valor(es) Flexibilidad y apertura

Actitud(es) 
Disposición para adaptarse a los cambios, modificando si fuera necesario 
la propia conducta para alcanzar determinados objetivos cuando surgen 
dificultades, información no conocida o situaciones nuevas.

Por ejemplo
Los estudiantes conocen y emplean estrategias útiles para mejorar su desempeño 
y lograr los objetivos que se proponen, por ejemplo, adecúan la indagación 
experimental a las condiciones y los materiales disponibles en su hogar.
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Recursos
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Enlaces de referencia

Recursos de la plataforma Aprendo en casa:
https://aprendoencasa.pe/#/descubre-mas-recursos

Currículo Nacional de la Educación Básica:
http://www.minedu.gob.pe/curriculo/

Programa Curricular de Educación Secundaria:
http://www.minedu.gob.pe/curriculo/pdf/programa-curricular-educacion-
secundaria.pdf

Orientaciones pedagógicas en la enseñanza aprendizaje a distancia. 
Docentes del nivel Secundaria:
https://bit.ly/34Pkgfg

RVM 093-2020-MINEDU. Orientaciones Pedagógicas para el Servicio 
Educativo de Educación Básica durante el año 2020 en el Marco de la 
Emergencia Sanitaria por el Coronavirus COVID-19: 
https://cdn.www.gob.pe/uploads/document/file/632256/RVM_N__093-
2020-MINEDU.pdf

RVM 094-2020-MINEDU. Norma que Regula la Evaluación de las 
Competencias de los Estudiantes de la Educación Básica:
https://cdn.www.gob.pe/uploads/document/file/662983/RVM_N__094-
2020-MINEDU.pdf

https://www.minedu.gob.pe/teescuchodocente/

