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GUIA DOCENTE PARA LA PROGRAMACION SEMANAL

Medio: TV

Fecha: Lunes 26 y jueves 29 de octubre de 2020
Area curricular: Ciencia y Tecnologia

Grado: Tercero de Secundaria

des

Programas

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

Indagamos sobre las condiciones de vida de las levaduras
y la fermentacidon - segunda parte

Resumen de la semana

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

Jueves 29 de octubre

En el primer programa, conoceran que las levaduras son hongos unicelulares
gue realizan la fermentacion como parte de su metabolismo. Ademas, sabran
gue esta fermentacidn produce diéxido de carbono (gas), que permite, por
ejemplo, que las masas para producir pan se inflen. Del mismo modo, se
informaran sobre el consumo de pan en el Perd, sus raices incaicas y sus
variedades tradicionales y modernas.

Luego, a partir de situaciones cotidianas sobre la produccién y el consumo de
panes, picarones y otras preparaciones, identificaran la pregunta de indagacion
(¢De gué manera la temperatura influye en el levantamiento de la masa del
pan?), la variable independiente (la temperatura’), la variable dependiente
(levantamiento de la masa?) y la hipodtesis (Si la temperatura permanece
constante?, entonces el levantamiento de la masa del pan serd mayor).

'En este caso, estd referida a la temperatura del agua en donde se mezclardn el azucar y la levadura. Se
probaran dos temperaturas, 30 °C y 40 °C, que los estudiantes pueden modificar, siempre y cuando se
tengan dos temperaturas para comparatr.

2El levantamiento de la masa es producto de la acumulacion de didéxido de carbono. La produccidn de este
gas se evidenciara cuando los globos se inflen.

3No perder de vista que se estdn comparando dos temperaturas de fermentacion. Si se escoge trabajar con
30 °C, entonces esta temperatura debe mantenerse constante (0 con muy poca variaciéon) durante toda
la indagacion.
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Partiendo de esta informacion, establecerdn precisiones al procedimiento.
Entre ellas se encuentran las siguientes: a) la cantidad de didxido de carbono
producido se medira a través del didmetro de los globos que se utilizaran para
atrapar este gas; b) se compararan dos temperaturas de fermentacion, 30 °C
y 40 °C; ¢) se medird la temperatura con un termdmetro; d) se mantendran
estables las cantidades de azlcar, agua y levadura en polvo que se emplearan
en la mezcla, el tiempo de fermentacion y las dimensiones de los recipientes
donde se efectuara la fermentacion; y e) se aplicaran las medidas de seguridad
pertinentes.

Con esta informacion, iniciaran la elaboracién del reporte de indagacion,
enfocandose en la problematizacion, la determinacién de pregunta, la hipdtesis
de indagacioén vy las variables, asi como en los procedimientos.

En el segundo programa, ejecutaran la indagaciéon. Para ello, determinaran
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, estableceran que el didmetro del globo se medird cada 5 minutos
durante una hora y tabularan los datos obtenidos.

Luego, comprenderdn que el metabolismo de la levadura descompone los
carbohidratos complejos, como el almiddn, en moléculas mas simples. Como
producto de esta descomposicion, se produce el didxido de carbono, que es
liberado a la atmdsfera y que en el experimento es capturado en los globos.

Finalmente, graficaran y analizaran los datos obtenidos. Para la elaboracion del
grafico, colocaran el tiempo de medicidon (en minutos) en el eje X (horizontal) y
el didmetro de los globos (en centimetros) en el eje Y (vertical). Este esquema
se aplica para los resultados obtenidos con 30 °C y con 40 °C. Del mismo
modo, se familiarizardn 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 informacion tedrica y experimental, elaborardn sus conclusiones
y sistematizaran la informacién en su informe de indagacion.
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Competencia y capacidades

Indaga mediante métodos cientificos para construir sus conocimientos.
* Problematiza situaciones.

e Disefa estrategias para hacer indagacion.

e Genera y registra datos e informacioén.

e Analiza datos e informacion.

e Evallay comunica el proceso y resultado de su indagacion.

Evidencia de aprendizaje

Redacta un informe de indagacion sobre el efecto de la temperatura en la
fermentacion de las levaduras. Para ello realiza las siguientes acciones:
1D Identifica la variable dependiente, independiente e intervinientes, y formulala
pregunta e hipdtesis de indagacion. 2) Adecua los materiales y procedimientos
propuestos en la sesion a los elementos disponibles en su hogar. 3) Aplica
mecanismos adecuados de medicidn 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 indagacién y
aceptar la hipotesis.

Enfoque transversal

Busqueda de la Excelencia

Valor(es) Flexibilidad y apertura

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

Los estudiantes conoceny emplean estrategias Utiles para mejorar su desempefio
Por ejemplo y lograr los objetivos que se proponen, por ejemplo, adecuan la indagacién
experimental a las condiciones y los materiales disponibles en su hogar.
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Recursos

¢ Curia, M. y otros. (2010). La ensefanza de conceptos de biotecnologia a
través de un experimento sencillo y econdmico. Recuperado de:
https://bit.ly/35e2ZN6

e Uribe, L. (2007). Caracterizacion fisiologica de levaduras de la filosfera de
mora. (paginas 34-43). Recuperado de: https:/bit.ly/3dH65wWE

¢ Uruguay educa. (2008). La levadura del pan y la fermentacion para 5° afo
escolar. Recuperado de: https:/bit.ly/3dLg0dO
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Enlaces de referencia

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

Curriculo Nacional de la Educacion Basica:
http://www.minedu.gob.pe/curriculo/

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

Orientaciones pedagdgicas en la enseflanza aprendizaje a distancia.
Docentes del nivel Secundaria:
https:/bit.ly/34Pkafg

RVM 093-2020-MINEDU. Orientaciones Pedagdgicas para el Servicio
Educativo de Educaciéon Basica durante el alo 2020 en el Marco de la
Emergencia Sanitaria por el Coronavirus COVID-19:
https://cdnwww.gob.pe/uploads/document/file/632256/RVM_N__ 093-
2020-MINEDU.pdf

RVM 094-2020-MINEDU. Norma qgue Regula la Evaluaciéon de las
Competencias de los Estudiantes de la Educacidon Basica:
https://cdn.www.gob.pe/uploads/document/file/662983/RVM_N__094-
2020-MINEDU.pdf

“Te escucho, [eleYel=13] (-

Apoyo psicolégico gratuito y personalizado
para mejorar la salud emocional
de maestras y maestros.



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

