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PROMOTING LEARNING IN NATURAL SCIENCES THROUGH FERMENTATION PROCESSES FOR THE
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RESUMEN
En la Institucién Educativa Loperena Garupal JT se ha observado que los estudiantes muestran falta de interés por el aprendizaje
de las ciencias naturales. Estas son esenciales para el desarrollo del pensamiento critico y la comprensién del mundo que nos
rodea. Esta area se ha visto afectada por metodologias centradas principalmente en informacion tedrica.
Como Objetivo General se plantea: Fomentar el aprendizaje de las ciencias naturales a través de la fermentacién para la
elaboracién de productos en estudiantes de JT de la Institucién Educativa.
Con enfoque cuantitativo, centrado en medicion y analisis de variables relacionadas con la participacion de ellos en actividades
pedagdgicas sobre la fermentacién. Una poblaciéon de 600 estudiantes, con una muestra de 3 estudiantes por curso, para un total
de 57 estudiantes, quienes recibieron formacion teérica y practica de fermentacion para elaboracion de productos.
La implementacién de actividades relacionadas con el proceso de fermentacion despertd en ellos el interés y la motivacion hacia
el aprendizaje de las ciencias naturales, particularmente la quimica, logrando adquirir conceptos cientificos y procedimentales a
través de actividades experimentales, lo que consolid6 su aprendizaje de manera practica y cercana a su realidad cotidiana.
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ABSTRACT
At the Loperena Garupal JT Educational Institution, it has been observed that students show a lack of interest in learning natural
sciences. These are essential for the development of critical thinking and understanding of the world around us. This area has
been affected by methodologies focused mainly on theoretical information.
The General Objective is: To promote the learning of natural sciences through fermentation for the production of products in JT
students of the Educational Institution.
With a quantitative approach, focused on measurement and analysis of variables related to their participation in pedagogical
activities on fermentation. A population of 600 students, with a sample of 3 students per course, for a total of 57 students, who
received theoretical and practical training in fermentation for the production of products.
The implementation of activities related to the fermentation process awakened in them the interest and motivation towards learning
natural sciences, particularly chemistry, managing to acquire scientific and procedural concepts through experimental activities,
which consolidated their learning in a practical way and close to their daily reality.
Keywords: fermentation, natural sciences, experimentation, product development, learning.

PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA Por otro lado, la teoria del desarrollo cognitivo de Jean Piaget
enfatiza la importancia de la manipulacion directa y la
En el contexto académico de la Institucion Educativa experiencia en el aprendizaje (Piaget, 1972).
Loperena Garupal JT, se percibe una notable desmotivacién

por parte de los estudiantes hacia el aprendizaje de las
ciencias naturales, evidenciada en su escaso compromiso y
limitada interaccion con los contenidos de esta asignatura.
Este fendmeno es preocupante, ya que las ciencias naturales
son esenciales para el desarrollo del pensamiento critico y la
comprensién del mundo que nos rodea. La ensefianza de esta
area en particular, se ha visto afectada por metodologias que
se centran principalmente en la orientaciéon tedrica de la
informacién, lo que ha llevado a que los estudiantes perciban
la asignatura como distante y desconectada de sus
experiencias cotidianas.

Desde otra perspectiva se sostiene que el aprendizaje es mas
significativo cuando los estudiantes pueden relacionar nuevos
conceptos con sus conocimientos previos (Ausubel, 2002). Sin
embargo, en el entorno actual, este tipo de conexiones
raramente se fomentan en las clases de ciencias naturales.
En lugar de interactuar activamente con los contenidos, los
estudiantes son frecuentemente expuestos a informacion
abstracta, lo que dificulta su comprensién y desmotiva su
interés por esta area.

Los estudiantes aprenden mejor cuando pueden interactuar
con su entorno y aplicar los conocimientos de manera
practica, pero esta oportunidad ha sido limitada en el contexto
de la ensefianza de las ciencias naturales en la institucion.

Los contenidos biotecnoldgicos, como la fermentaciéon y la
elaboraciéon de alimentos, son un &rea particularmente
subutilizada, a pesar de ser una disciplina que ofrece un fuerte
potencial para conectar la teoria con la préactica.

Frente a esta realidad, surge la necesidad de replantear el
enfoque pedagodgico, implementando actividades practicas
basadas en procesos biotecnoldgicos como estrategias para
motivar a los estudiantes y fomentar su interés por las
ciencias naturales. Segun Kolb (2015), el aprendizaje
experiencial es una herramienta poderosa que permite a los
estudiantes involucrarse activamente en el proceso de
aprendizaje a través de la experiencia directa, la reflexién y la
aplicacion de los conocimientos adquiridos en nuevos
contextos.

1. Juan Daniel Morales Ricaurte, Licenciatura en Ciencias Naturales y Educacién Ambiental, jdanielmorales@unicesar.edu.co
2. Lineth Liliana Jiménez Montenegro, Licenciatura en Ciencias Naturales y Educaciéon Ambiental, lljimenez@unicesar.edu.co 19
3. Oscar Eduardo Redondo Galindo, Licenciatura en Ciencias Naturales y Educacién Ambiental, Oeredondo@unicesar.edu.co

4. Universidad Popular del Cesar, Claudia Teresa Barén De Molina, Claudiabaron@unicesar.edu.co

* Autor de correspondencia., Claudiabaron@unicesar.edu.co



Memorias: Experiencias de Aula “Una mirada desde las Practicas Pedagégicas y Educativas”
ISBN: 978-628-7654-33-4
Universidad Popular del Cesar, Valledupar Colombia

FACULTAD DE
EDUCACION

L

PEI problema que se plantea, es como utilizar el proceso de la
fermentacién para elaborar alimentos, con el propdsito de
motivar y generar interés en los estudiantes, y mejorar su
comprension y disposicion hacia el aprendizaje de las ciencias
naturales.

La incorporacion de estas actividades practicas puede no solo
aumentar su motivacion, sino también proporcionarles una
experiencia de aprendizaje mas rica y significativa.

Pregunta problema

¢Como fomentar el aprendizaje de las ciencias naturales a
través de la implementacion del proceso de fermentacion en la
elaboracion de productos en estudiantes de la jornada tarde de
la Institucién Educativa Loperena Garupal?

OBJETIVO GENERAL

-Fomentar el aprendizaje de las ciencias naturales a través del
proceso de fermentacion para la elaboracion de productos en
estudiantes de JT de la Institucion Educativa Loperena
Garupal.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

-ldentificar los conceptos cientificos relacionados con la
fermentacién en la elaboracion de productos, en estudiantes
de la Institucion Educativa Loperena Garupal.

-Desarrollar actividades pedagodgicas que integren los
conceptos cientificos y procedimentales de la fermentacion,
enfocadas en la elaboracién de productos.

-Implementar actividades practicas que permitan a los
estudiantes aplicar efectivamente los procedimientos de
fermentacién en la elaboracion de productos, consolidando su
aprendizaje mediante la experiencia practica.

-Disefiar un mddulo de practicas de laboratorios con guias
enfocadas en los procesos de fermentacion.

METODOLOGIA
Enfoque metodolégico

El enfoque de este proyecto es cuantitativo, ya que se centra
en la medicion y andlisis de variables relacionadas con la
participacion de los estudiantes en actividades pedagogicas
sobre el proceso de fermentacion. A través de la recoleccion
de datos numéricos y su andlisis estadistico, se busca
identificar patrones, relaciones y efectos entre diferentes
factores como la comprension de conceptos cientificos y el
interés en las ciencias naturales.

La investigacion es de tipo descriptivo, ya que busca detallar y
analizar el proceso de aprendizaje relacionado con las ciencias
naturales a través de la fermentacién en la elaboracion de
productos, la misma que se enfoca en describir como las
actividades practicas pueden fomentar la motivacién y mejorar
el interés de los estudiantes en esta area.

A través de encuestas aplicada a los estudiantes se aplica un
pre test y un post test: Identificar el nivel de motivacion de los
estudiantes hacia el aprendizaje de las ciencias naturales, con
el fin de desarrollar actividades pedagodgicas que potencien su
interés hacia esta area.

-Para dar cumplimiento al primer objetivo se aplicd un
formulario con el fin de identificar el nivel de motivacién de los
estudiantes frente a el area de ciencias naturales.
::I_Cn-nsidem que las clases de ciencias naturales son demasiado tedricas y @ Cop
Idesconectadas de mi vida diaria

43 respuestas

Ni e acuerdo, nien desacuensy |
@ D acverda

NG O ACUSICO

La mayoria de los encuestados, mas del (50%) de los
estudiantes estan de acuerdo en que las clases de ciencias
naturales son demasiado tedricas y no se relacionan con su
vida diaria, lo que sugiere una percepcion de desconexion
entre lo que se ensefia y la vida cotidiana.

4. Creo que la inclusion de practicas de laboratorio, haria las clases de IO copiar
ciencias naturales més interesantes

@ D2 acu

i Totaimente de acuendo

NG

86% de los participantes (55.8% de acuerdo y 30.2%
totalmente de acuerdo) tienen una opinion favorable, ya que
consideran que el

uso de préacticas de laboratorio haria las clases de ciencias
naturales mas interesantes como se logra apreciar en la
grafica.

-Para dar cumplimiento al segundo objetivo, se disefiaron
guias de laboratorio para elaboracion de productos a través
del proceso de fermentacion, y posteriormente se hizo una
capacitacion con el fin de abarcar los conceptos fermentacion
y como se desarrollarian las practicas mediante las guias de
laboratorio ya disefiadas anteriormente.
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-Para dar cumplimiento al tercer objetivo, se llevé a cabo la
elaboracion de productos tanto en el laboratorio como en la
casa de los estudiantes con el fin de integrar a los padres de
familia como colabores primarios en la formacién de sus hijos.

b |

-Para cumplir con el cuarto objetivo, se integraron las guias de
practicas de laboratorio previamente elaboradas en un médulo
unificado, el cual se entregd a la institucion educativa (I.E.) con
el propoésito de ser implementado en el desarrollo de estos
temas, y ademas lograr que los docentes del area contintien
implementando otros procesos y su vez enriquecer el médulo
con nuevas experiencias de laboratorio.

RESULTADOS

Después de implementado el proyecto, capacitado y elaborado
productos aplicando el proceso de fermentacion, se obtienen
los siguientes resultados, a través del post test aplicado a los
estudiantes de la Institucién Educativa Loperena Garupal

2. Considero que los I8l copiar grafico
experimentos de

fermentacion

facilitaron mi

comprension del

tema.

39 respuestas

@ Totalmente en

erdo mi
en desacuendo

@ De acuerdo

@@ Totalmente de
acuerdao
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Respecto a la grafica se observa que el 59% y el 38,5% de los

estudiantes estuvieron de acuerdo en que los experimentos de
fermentacion facilitaron la comprension del tema.

5. Me gustaria que las I8 copiar grafico
clases de ciencias

incluyeran mas

actividades practicas

como ésta.

39 respuestas

@ Totalmente en
deasncuardo

& En desacuerdo
*rcda ni

@& Totalmente de
acuesrdo

Se evidencia en la grafica el 56.4% y el 41% de los
estudiantes estuvieron de acuerdo en que les gustaria que las
clases ciencias naturales incluyeran mas actividades practicas
como lo fue en el caso de los procesos de fermentacion.

7. Me senti cémodo ID copiar grafico

trabajando en equipo
durante los
experimentos.

39 respuestas

@ Totalmente en
desacuerdo

@ En desacuerdo

2 Mi de acuerdo ni

en desacuerdo

@ De acuerdo

@ Totalmente de
acuerdeo

La gréafica muestra que el 53,8% y el 38,5% de los estudiantes
estuvieron de acuerdo en que se sintieron comodos
trabajando en equipo durante los experimentos y solo el 7,7%
No estuvo de acuerdo ni en desacuerdo
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CONCLUSION

Gracias a la investigacion y trabajo se puede establecer que la
implementacion de actividades practicas relacionadas con el
proceso de fermentacion despertd en los estudiantes el interés
y la motivacion hacia el aprendizaje de las ciencias naturales,
particularmente la quimica, logrando de esta manera adquirir
conceptos cientificos y procedimentales a través de
actividades experimentales, lo que consolid6 su aprendizaje de
manera practica y cercana a su realidad cotidiana.

La elaboracion de productos mediante procesos de
fermentacién demostrd ser una estrategia efectiva para que los
estudiantes lograran relacionar los conceptos tedricos de la
guimica con aplicaciones practicas, permitiendo asi que los
estudiantes

comprendieran su utilidad, ya que la quimica no es algo
aislado de la realidad. Esto permiti6 cambiar la percepcion
inicial de los estudiantes hacia la quimica, mostrandola como
una disciplina accesible y til para la vida.

El presente proyecto pedagdgico realizado en la Institucion
Educativa Loperena Garupal logro demostrar que se puede
reforzar la gran labor y esfuerzo de los docentes de ciencias
naturales, apoyando de manera continua la teoria con la
practica teniendo en cuenta que cuando se incluye mas partes
de la comunidad educativa, como padres y/o acudientes, los
estudiantes se involucran de mejor manera con el proceso
educativo.
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