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Introduccion

Este proyecto comenzé desde la pregunta inicial de
ipor qué hay tan pocas mujeres en Chile vinculadas a
las Ciencias?, y tras el estudio exhaustivo del tema a lo
largo de un ano ésta pregunta comenzo a transformar-
se y enriquecerse. Tanto la nueva informacion recaba-
da, como mis experiencias personales generaron que
el foco estuviese mas ligado a las ciencias que al pro-
blema de género. De este modo, para efectos de ésta
tesis, no es que no exista un problema de género, sino
que éste se encuentra supeditado a un tema mas ma-
cro que es el desempefio deficiente de Chile en ciencias.

El por qué Chile se encuentra tan mal en ciencias
es una pregunta con millones de variables que la res-
ponden; sin embargo para mi, uno de los focos mas im-
portantes es el cbmo se ensena la ciencia. Cuando yo
estaba en el colegio, quimica y fisica fueron mis cursos
mas desafiantes, en donde por mas que estudiara no
lograba que me fuese acorde a mis expectativas. Yo
prestaba mucha atencion a clases y estudiaba mucho
después, sin embargo me parecia que yo no era para la
Ciencias, no tenia ese talento para poder comprenderla.

Conmigo el caso en matematicas fue diferente.
Tuve profesores que se esmeraron en hacer que la ma-
nera de ensenarme las matematicas fuese la adecuada
para que yo la entendiera, hasta que finalmente si la
logré comprender. Pero siento que sali del colegio sin
entender nada de como o porqué pasan los diferentes
fendmenos naturales.

Cuando entré a la Universidad me di cuenta, que al
igual que en matematicas, habian diferentes formas
para ensenar las ciencias que habian sido efectivas con
algunos companeros, y en mientra medida me senti es-
tafada ;por qué a mi me toco el profesor que se paraba
adelante de la clase a escribir formulas en el pizarron y

repetir lo mismo que el libro que yo tampoco lograba
entender?. Pero me di cuenta que lo mio era una norma,
y los otros habian tenido excepciones.

Al comenzar éste proyecto,yo no sabia nada de Cien-
cias y muy poco de cocina. Sin embargo, me parecia que
la posibilidad de evitar que otras personas no se sintie-
ran pertenecientes a algo tan global e importante como
las ciencias es un fin fundamental; no s6lo como expe-
riencia personal sino porque es relevante a nivel pais.

Entender por qué pasan las cosas es una herramien-
ta basica para tomar mejores decisiones en la vida dia-
ria o comprender por qué suceden cosas mas alla que
por arte de magia; pero también el entenderlas nos
beneficia de diferentes maneras, impactando nuestra
vida diaria. A través de las ciencias logramos curar en-
fermedad, tener avances tecnolégicos y hasta llegar al
espacio. Espero que este aporte a comprenderlas ayu-
de en alguna medida a que mas ninos y ninas en Chile
puedan ser a futuro contribuidores de éstos progresos.
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Marco tedrico

A continuacion se presenta la estructura para organizar
la informacion del marco tedrico. Los tres grandes ejes
sobre los cuales se basa este proyecto son la ciencia, el
aprendizajey la cocina. Dado que existen vinculos entre
los tres se decidio generar un relato que fuese uniendo
estos aspectos. De esta manera, se comienza por pre-
sentar la definicién de ciencias, su importancia en Chile,
su nivel de desarrollo frente a otros paises para luego
terminar con el como se ensenan las cienciasy como se
debiese ensenarlas. Igualmente importante a el como
se ensenan las ciencias, esta el como uno es capaz de
aprender las ciencias. En este punto es importante dis-
tinguir aquellos aspectos conceptualmente fundamen-
tales para el proyecto como lo es la zona de desarrollo
proximo en el desarrollo cognitivo o la importancia del
trabajo practico. El trabajo practico, junto al concepto
de la importancia de ensenar desde lo cotidiano, son
las bases que vinculan a las ciencias con la cocina. Del
mismo modo y a modo de cierre, se exploran las carac-
teristicas de la conexion entre ambos.

@®—® Vinculos entre los conceptos

Ejes centrales para el desarrollo del
Marco Tedrico



LA CIENCIA

{COMO ESTA LA CIENCIA EN CHILE EN
COMPARACION AL RESTO DEL MUNDO?
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Las ciencias y la educacion bdsica en chile

Las ciencias

The Science Council (2016) define las ciencias como «la
busqueda y aplicacion de conocimiento y comprension
del mundo natural y social siguiendo una metodologia
sistematica basada en evidencia». Esto podria interpre-
tarse como que el “hacer ciencias” es una accién siste-
matica con el fin de comprender el mundo que nos ro-
dea.Y este “hacer” se vuelve importante en el hecho que
involucra el relacionarse activamente con el mundo. Otra
mirada sobre lo que son las ciencias la del Museo de Pa-
leontologia de la Universidad de California, Berkley y Re-
gents de la Universidad de California, quienes en el 2013,
definieron las ciencias a través de ciertas dimensiones
que se debiesen cumplir.

En primer lugar menciona que las ciencias son un
cuerpo de conocimiento y un proceso en si mismo. A
esto se refiere con que si bien, muchas veces cuando
se aprenden ciencias en la escuela da la impresion de
que son solo un cuerpo de datos aislados que hay que
memorizar, es igualmente importante tener en consi-
deracion que para “hacer ciencias”, uno esta ligando
aquellos datos aislados, a través de un proceso cohe-
rente. Este proceso coherente se puede entender como
la “metodologia sistematica basada en evidencia” de la
cual se habla en la definicion anterior.

«La busqueda y aplicacion de
conocimiento y comprension del

mundo natural y social siguiendo una

metodologia sistematica basada en

evidencia»

The Science Council.
Definicion de Ciencias, 2016.

En segundo lugar se explica que las ciencias son
emocionantes. En este punto se habla de que las cien-
cias permiten entender como funcionan las cosas,como
han funcionado anteriormente y cémo podrian llegar a
funcionar en un futuro; por lo que aquello que motiva
a los cientificos seria la idea de entender algo que na-
die ha logrado comprender anteriormente. Este punto
se relaciona también al factor que se explica de que la
ciencia es Util y confiable para poder resolver diferentes
problemas. En este sentido, las ciencias son relevantes
a nivel mundial dado que su provecho es mdltiple y en
muy variados aspectos. Las ciencias pueden beneficiar-
nos para curar enfermedades, construir nuevas tecno-
logias, mejorar la calidad de vida, entre muchas otras
infinitas aplicaciones.

En tercer lugar se habla de que la ciencia es infini-
ta y es un esfuerzo humano global. Es infinita, porque
a medida que se generan nuevos conocimientos, se van
generando multiples preguntas nuevas, de tal manera
de que nunca habra un punto en el que la humanidad se
quede sin aspectos por investigar. Al mismo tiempo, se
habla de que seria un esfuerzo global, dado de que per-
sonas de todas partes del mundo participan en el proce-
so de las ciencias, puesto que por lo mencionado ante-



¢QUE ES LA CIENCIA?

Un esfuerzo
humano a
nivel global

Es infinita Un cuerpo de
conocimiento

T Esatily

Es beneficiosa .+°° confiable

Permite

Un proceso
comprender

riormente de la utilidad y confiabilidad de las ciencias,
su investigacion es algo que va en beneficio de todos.

Es entonces que principalmente lo que se quiere
rescatar de las ciencias tiene que ver con que su practi-
ca es muy beneficiosa a nivel mundial, y que involucra
una actividad que si bien posee una metodologia siste-
matica, implica un proceso activo y real. Ahora bien, el
cémo se manifiesta la practica de las ciencias en Chile
se podria dividir en tres esferas. La primera esfera seria
el primer contacto oficial con la ensefianza de las cien-
cias y su practica que seria en la educacion escolar, la
segunda estaria vinculada con el estudio de las ciencias
en el ambito técnicoy universitario, mientras que la ter-
cera estaria ligada a la practica profesional de las cien-
cias tanto en el sector publico como en el privado. Para
efectos de esta tesis, nos avocaremos a las ciencias en
la educacion escolar dado que es un contacto obligado
a todos los nifos y nifas de Chile.



Las ciencias en la educacion bdsica chilena segiin el
estudio TIMSS y PISA

Para saber como estan las ciencias en el colegio en Chi-
le, existe TIMSS, el cual es un estudio internacional de
tendencias en matematicas y ciencias que desarrolla
la Asociacion Internacional para Evaluacion del Logro
Educacional (IEA). Segln la Agencia de Calidad de Edu-
cacion, el proposito de este estudio es medir el apren-
dizaje de los estudiantes al terminar 4° y 8° Basico y
poder permitir la comparacion de resultados con otros
paises (2011).

Segun los resultados obtenidos de este estudio el
ano 201, hay dos aspectos fundamentales a revisar. En
primer lugar, que como se puede observar en la figura
1, Chile en 4to y 8vo basico no sélo se encuentra bajo el
promedio de los 10 paises con mejores puntajes, sino
que también en ambos casos, se sitia bajo el promedio
internacional. En segundo lugar, es que hay una baja
considerable entre el rendimiento en ciencias entre 4to
y 8vo basico, en donde los 16 puntos de baja significan
que Chile pasa de estar en un nivel intermedio en cien-
cias en 4to basico, a estar en un nivel bajo de desempe-
fio (sobre los 475 puntos se considera nivel intermedio).

Ahora bien, detallando el desempeno de Ciencias de
8vo basico, se puede observar en la figura 2, que si bien
Chile ha mejorado sus niveles entre 2003 y 2011, aln
existe un 21% de los estudiantes que se encuentran fue-
ra de niveles. Esto significa que 1 de cada 5 estudiantes
chilenos no ha alcanzado a desarrollar los aprendizajes
y habilidades mas basicas que pone a prueba TIMSS.

Ademas de TIMSS, la OECD también mide los resulta-
dos de ciencias en Chile y los compara internacionalmen-
te a través de la prueba PISA. PISA, o el Programa de Ase-
soria para Estudiantes Internacionales por sus siglas en
inglés, evalta a alumnos de 15 anos a nivel internacional,
con el fin de no sélo examinar qué saben los alumnos,
sino como pueden aplicar sus conocimientos. Lo anterior
se basa en la idea de que en las sociedades modernas, la
puesta en valor esta no sélo en el conocimiento bruto,
sino mas bien, en las capacidades que tenemos para de-
sarrollar con estos conocimientos (PISA, 2012).

TIMSS CIENCIAS 2011
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DISTRIBUCION DE ESTUDIANTES EN NIVELES DE
DESEMPENO EN 82 BASCIO CIENCIAS TIMSS 2011
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Tablas de elaboracion personal a partir del
informe de resultados TIMSS de la Agencia de
Calidad de la Educacion 2011.



RESULTADOS EN CIENCIAS PRUEBA PISA 2012

PAiS PUNTAJE

2 Hong Kong (China) 555

4 Japon 547

6  Estoniag 1

8  Vietnam 528

10 Liechtenstein 525

12 Alemania 524

14 Irlanda 522

16 Macau (China)

18 Nueva Zelanda

516

20 Reino Unido 514

22 Republica Checa

24  Bélgica

Promedio oEcD 501

27 Dinamarca 498

29 Espana

31 Noruega

De esta manera, y como se muestra en la figura 3,

PAiS PUNTAJE

34  Luxemburgo 491

36 Portugal 489
38 Suecia 485
40 Eslovaquiag 7

42 Grecia 467

44 Emiratos Arabes 448

46 Serbia 445
47  Chile 445
48 Tailandia 444

5o Chipreg

52 Kazajistang

54  Uruguay

56  Montenegro4

58 Argentina

60 Colombia3

62 Albania3

64 Indonesia

382

Tabla elaborada a partir de los datos publi-
cados por la OECD sobre la prueba PISA en
ciencias 2012.

Es entonces que a partir de los estudios presentados

observamos que los resultados del afo 2012 en ciencias
al igual que en TIMSS, no fueron favorables. Principal-
mente se destaca que Chile se encuentra bajo el prome-
dio en ciencias de los paises de la OECD, y en su informe
se menciona que un 34,5% de los alumnos en Chile se
encuentran en el nivel 2, el cual es considerado como el
“nivel basico de conocimiento que se requiere para par-
ticipar plenamente en una sociedad moderna” (OECD,
2012). Al mismo tiempo, se observa que sélo un 1% de
los estudiantes se encuentran en el nivel 5 o superior
que seria considerado como sobresaliente.

()}

anteriormente, que podemos hablar de que las ciencias
en la educacion escolar en Chile se encuentran débiles
frente al panorama internacional. Estos resultados han
sido cuestionado por diferentes estudios que apuntan a
que habria una multiplicidad de causas para esto. Dentro
de lo anterior se encontraria el nivel socio-econémico, la
discriminacion de género, la asignacion de recursos, ex-
pectativas familiares, entre varios otros grandes factores.
Sin embargo, resulta de especial atencién aquellos que
investigan en torno a la calidad de las clases de ciencias
en los colegios, y en particular a los profesores.



¢COmo se ensena y como se debiese ensenar las ciencias
en educacioén basica?

Ensefiar el “hacer ciencias”, es algo que actualmente se
ensefia en las salas de clases, es por lo tanto que surge
como interés indagar como efectivamente es ésta en-
senanza por parte de los profesores, y en parte explicar
el porqué Chile se encuentra con bajos rendimientos en
éstas areas.

Se afirma que en general, los profesores de ciencias
en Chile presentan poca seguridad en su dominio sobre
materias como Quimica, Fisica y Ciencias de la Tierra
(Cofre, et al, 2010). Esto genera preocupacion en cuanto
a que estos son contenidos centrales que ellos deben
abordar y no estan sintiéndose capaces de abordar-
lo cabalmente. A |a vez, cuando poseen poco dominio
de los temas que deben ensenar, los profesores suelen
apoyarse mucho mas en los libros y dejar poco espacio
a la exploracion libre. Es asi, como se tenderia a generar
clases mayormente expositivas y otorgandole mayor
valor a la memorizacion de contenidos por sobre la real
comprension de conceptos. Todo lo anterior, llevaria a
que los alumnos de ensenanza basica consideren las
clases como “aburridas, poco interactivas y centradas
en el profesor” (Vergara, 2006).

Resulta que ésta ensenanza tradicional a la que
avocan la mayoria de los profesores en ciencias, se con-
tradice con el lamado de las academias cientificas re-
presentadas por la 1AP (Inter Academy Panel on Interna-
tional Issues), de generar programas en educacién que
promuevan la Indagacion Cientifica (Cofre, et al, 2010).
Esta indagacion cientifica es importante de no confun-
dir con el método cientifico.

Existe consenso en que ensefar el método cientifico como una serie Unica de pasos
indispensables para la investigacion cientifica, no constituye un real aporte al enten-
dimiento de lo que es la indagacion, ni al desarrollo de habilidades asociadas a ella.
Es importante destacar este aspecto, porque los libros de texto para ciencias han co-
locado demasiado énfasis en esta formula (realizacién de observaciones, definicién
del problema, construccion de hipétesis, experimentacion, analisis de los resultados,
conclusiones), pero la mayoria de los cientificos estan de acuerdo en que este modelo
es, al menos, una simplificacién extrema de la forma en que la ciencia actia. Por lo
tanto, asociar el método cientifico con la indagacion cientifica esta mas cerca de ge-
nerar o potenciar un error conceptual que mostrar a los estudiantes como se origina

el conocimiento cientifico. (Ministerio de Educacion, 2013, p. 9)



TIPOS DE INDAGACION Y DE NO INDAGACION

¢QUIEN DECIDE EL
PROBLEMA?

TIPO DE INDAGACION

No es indagacién

Profesor
Indagacién -
estructurada Profesor
Indagacion brofesor
guiada
Indagacién )
abierta Estudiantes

Se entiende también que mas alla de un método
cientifico estructurado, son las preguntas de investiga-
cion aquellas que son centrales para guiar un enfoque
de indagacion en las ciencias; dado que de otra forma,
se estaria limitando las oportunidades reales que exis-
ten para hacer investigacion. No para hacer indagacion
cientifica se necesita estrictamente una hipétesis, con-
clusiones, divulgacion, etc., lo importante radica en la
pregunta que guia la investigacion.

Ahora bien, existen tipos de indagacion cientifica
que sirven como estrategias para la ensenanza. Como
se puede observar en la figura 4, hay tres aspectos fun-
damentales para la indagacion cientifica. En primer lu-
gar esta la decision de la problematica a investigar, en
segundo la metodologia para investigar, y en tercer lu-
gar se encuentran las conclusiones que se realizan. De-

¢QUIEN DECIDE LA
METODOLOGIA?

¢QUIEN DECIDE LA
METODOLOGIA?

Profesor

Profesor

Estudiantes

Estudiantes

.
.
.

Tabla elaborada a partir de los datos
publicados en Ministerio de Educacion, 2013a.

pendiendo qué agente (profesor o estudiante) se haga
cargo de cada parte, es si se considera indagacién y qué
tipo de indagacion se esta generando (Ministerio de
Educacion, 2013). Idealmente, dentro de la sala de cla-
se se hace preferente movilizarse entre la indagacion
guiada y la estructurada, dado que la indagacion abier-
ta no permite cumplir con que los estudiantes efecti-
vamente aprendan ciertos contenidos exigidos por Cu-
rriculum, mientras que la no indagacion no estimula a
los alumnos a hacer ciencias y reduce la experiencia de
clases a una situaciéon meramente expositiva.

Es importante hacer notar que si bien segun el Mi-
nisterio de Educacién, la indagacién cientifica posee
una estructura mucho mas libre en cuanto a su desa-
rrollo que el método cientifico, Segtin la ECBI (Educa-
cion en Ciencias Basada en la Indagacion) si existirian

Profesor

Estudiantes

Estudiantes

Estudiantes



4 lineamientos clave con los cuales debiese cumplir.
Estos lineamientos son la: Focalizacién, Exploracion, Re-
flexién y Aplicacién/Evaluacion final.

La Focalizacion seria donde se busca principalmente
activar los conocimientos previos e introducir una pre-
gunta de focalizacion. Luego vendria la de exploracion
donde se harian observaciones y se recolectarian datos,
seguido por la Reflexion en donde se busca compartir
ideas e intentar dar explicaciones. Finalmente se ter-
minaria con la Aplicacién o Evaluacion final en donde
se busca conectar los conocimientos con otras areas y
generar nuevas preguntas para indagar a futuro (EcBl
Chile, 2016).

Ahora bien, esto no se contradice de lo explicado
anteriormente de las condiciones para que algo sea in-
dagacion. Esto dado que la focalizacién se inserta den-
tro del marco de ver qué problematica se investigara, la
exploracién se inserta dentro de la metodologia, dado
que se puede explorar de diversos modos, y tanto la Re-
flexion como la Aplicacién/Evaluacion final caben en lo
que se entiende por generacion de conclusiones.

Es frente a todo lo anterior, que se entiende que si la
prueba PISA mide no sélo los conocimientos duros sino
que también qué se es capaz de hacer con éstos concep-
tos, frente a un modelo rigido como el que aplica hoy
en dia donde es mayormente exposicion del profesor, no
caben muchas posibilidades de que los estudiantes chi-
lenos rindan bien en tal tipo de pruebas dado que no se
les estimula a indagar mas alla. Por otro lado, si la prue-
ba Timss mide conceptos, es diferente medir la memori-
zacion de éstos frente a una real comprensién de éstos,
aspecto el cual es mucho mas dificil comprender desde
la teoria que desde lo concreto. “Todos entendemos me-
jor cuando es concreto. Nadie entiende una ecuacion
lineal de la nada, pero si tu sacas una ecuacion lineal de
entender la luz, se entiende” (Comunicacion personal).

«Las preguntas de investigacion
aquellas que son centrales para guiar
un enfoque de indagacion en las
ciencias; dado que de otra forma, se
estaria limitando las oportunidades
reales que existen para hacer
investigacion.»



Aprendizaje: teorias, conceptos y como aprendemos

Entendiendo lo que son las Ciencias, el por qué son importantes a nivel pais
y como estas se insertan dentro del contexto escolar, es necesario ahora
revisar como se aprende. En esta seccion se comenzara hablando de lo que
significa lograr un aprendizaje significativo. Este aprendizaje significativo
puede insertarse en variados ambitos, pero para efectos de esta tesis, in-
teresa acotar la busqueda de este aprendizaje a través de ciertos aspectos
como las teorias de desarrollo cognitivo de Piaget y Vygotsky, los elementos
transversales del aprendizaje y la definicién de trabajo practico.

Aprendizaje significativo

La Real Academia Espanola (2016) define aprender como
«adquirir el conocimiento de algo por medio del estudio
o de la experiencia». Esta definicién no implica sin em-
bargo que un aprendizaje pueda ser util a futuro o que
genere un cambio en la persona. Esto pues un aprendiza-
je significativo se distingue de un aprendizaje cualquiera
en que el primero se entiende como el «proceso de rela-
cionar el material nuevo con el conocimiento ya almace-
nado en la memoria a largo plazo;y la elaboracion como
el proceso de usar el conocimiento previo para interpre-
tar y extenderlo al nuevo material.» (Ormrond, 2008, p.
372). Esto significa que el aprendizaje significativo va de
la mano con el de |a elaboracion, en donde el primero se
relaciona con hacer una conexion entre los conocimien-
tos previos, con alguna situacion nueva, mientras que el
segundo implica una suerte de experiencia adquirida
que ayuda a tomar decisiones sobre lo que se presente.
Ademas, es necesario entender que para lograr un
aprendizaje significativo, hay ciertos aspectos de los
cuales se depende, como la disposicion del estudian-
te para aprender, la direccién de un instructor en esa
direccion, la manera en que se plantean los materiales
de estudio y las experiencias educativas. De esta forma,
«si se logra el aprendizaje significativo, se trasciende la
repeticion memoristica de contenidos inconexos y se
logra construir significado, dar sentido a lo aprendido,
y entender su ambito de aplicacion y relevancia en si-
tuaciones académicas y cotidianas» (Barriga, 2003, p.4).

Elaboracion
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«Si se logra el aprendizaje significativo,
se trasciende la repeticion
memoristica de contenidos inconexos
y se logra construir significado, dar
sentido a lo aprendido, y entender su
ambito de aplicacion y relevancia en
situaciones académicas y cotidianas.»

Frida Diaz Barriga Arceo.
Aprendizaje significativo, 2003.

MATERIAL NUEVO

Aprendizaje
significativo

EXPERIENCIAS PREVIAS



Desarrollo cognitivo

El epistemdlogo suizo Jean Piaget, en los afhos veinte
plante6 su teoria sobre como aprenden ninos y ninas.
Dentro de sus postulados, establecio la idea del rol del
ser humano en el procesamiento de la informacion.
De esta forma establecié que las personas son «agen-
tes totalmente implicados en la interpretacion y el
aprendizaje de todo lo que les rodea. En vez de limitar-
se a responder a los estimulos que van encontrando,
las personas manipulan estos estimulos y observan
el efecto de sus acciones» (Ormrod, 2008, p. 188). De
esta manera, se comprende que el aprendizaje no es
un proceso pasivo, sino que implica un real involucra-
miento por parte del estudiante.

Segun Ormrod Piaget también postul6 la teoria de
que el crecimiento cognitivo procede de las interaccio-
nes con el entorno tanto fisicas como sociales, y este
proceso de contacto y aprendizaje del entorno serian
constante. De esta manera, se establece el plantea-
miento de que la interaccion, es parte sustancial del
aprendizaje y en especial la humana porque permite a
los ninos y nifas descubrir sus propias perspectivas del
mundo que no necesariamente han de ser compartidas
por otros (2008).

El psicologo ruso Lev Vygotsky dedicod su trabajo a
desarrollar dltimo punto de las interacciones con otros.
El planted que los nifios y ninas cuando reciben ayuda
de alguien cognitivamente mas competente, pueden
lograr realizar tareas mas dificiles. Esto, basado en su
teoria de la zona de desarrollo proximo, en donde por un
lado existiria la zona actual de desarrollo, donde estan
las capacidades que posee el nifio o nifa de realizar cier-
tas tareas, y por otro lado existiria la zona de desarrollo
préximo que son las cosas de las cuales se podria llegar a
ser capaz de realizar con la ayuda de otro. Existirian tres
pasos para lograr esto. El primero constaria de establecer
un desafio para el estudiante, el segundo seria desempe-
narse en realizar el desafio con la ayuda de otra persona
que fuese mas competente cognitivamente para la rea-
lizacion de |a tarea; y el tercero contaria de dejar al nifio
o0 nina a realizar la tarea por su cuenta. La tercera parte
seria en parte la verificacion de que efectivamente se lo-
gro el desarrollo proximo, puesto que la persona ahora
es capaz por su cuenta de realizar algo que anteriormen-
te no podia, gracias a la ayuda de otro (Chaves, 2001).

«(las personas son) agentes totalmente implicados
en la interpretacion y el aprendizaje de todo lo
que les rodea. En vez de limitarse a responder a
los estimulos que van encontrando, las personas
manipulan estos estimulos y observan el efecto de
sus acciones.»

Jeanne Ellis Ormrod.
Aprendizaje humano, 2008.

Jean Piaget

En los afos veinte, el bidlogo sui-
zo Jean Piaget comenzo su teoria
evolutiva. En ella entre varios prin-
cipios, planteaba que el desarrollo
del aprendizaje humano se desarro-
llaba seglin etapas. De ésta manera
las etapas componian un progreso
lineal que comenzaban desde lo
mas basico como el pensamiento
simbodlico, hasta lograr llegar a la
abstraccion.

Dentro de sus mayores criticas se
encuentra que el desarrollo cogni-
tivo no necesariamente debe estar
ligado a una edad determinada.
(Ormrod, 2008).
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o By APRENDIZA

Alta
expectativa de
aprendizaje

Cémo aprendemos: elementos transversales al
aprendizaje

Hay elementos del aprendizaje que son transversales a
todo tipo de nifo y nina. Dentro de éstas transversali-
dades encontramos el reconocimiento de experiencias
previas para encontrar un punto de apoyo sobre el cual
articular nuevos conocimientos. Cuando una persona
se enfrenta al desafio de aprender algo nuevo, le es
necesario recurrir a una vivencia anterior que le per-
mita desenvolverse mejor a partir de algo que ya sabe
(Ormrod, 2008). Por otro lado encontramos que la par-
ticipacion activa en la construccion del aprendizaje es
primordial para permitir un aprendizaje efectivo. Esto,
porque siendo constructor del propio conocimiento es
que se hace posible reflexionar y aplicar lo aprendido.
Por dltimo, una autoestima positiva y una alta expecta-
tiva de lo que los mismos ninos y nifas son capaces de
lograr es una condicién necesaria para generar un buen
aprendizaje (Ministerio de Educacion, 2013a).

Trabajo practico

El trabajo practico se establece como un aspecto
fundamental para lograr un aprendizaje significativo.
Seglin Mestad y Kostg (2014), el trabajo practico es
necesario para generar unfaseinicial en el pensamiento
de los ninos, por lo que las representaciones abstractas
no tendrian cabida a la comprension si no existe antes
una experiencia previa que mediante la practica, logre
hacer sentido en la persona.
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Participacion
activa

Trabajo
practico

Experiencias
previas

A pesar de esto, cominmente se suele confundir y
se entiende bajo el mismo concepto una situacion en
donde exista una investigaciones que efectivamente
permita que los ninos dirijan sus propias indagacio-
nes, a situaciones donde se realizan ejercicios practi-
cos disefiados para desarrollar aptitudes de manipu-
lacién o medida, o para hacer simples demostraciones
de conceptos clave. Sin embargo se debiese entender
por “trabajo practico” aquellas actividades en donde la
experiencia de aprendizaje permita que los estudiantes
interactuar tanto con los materiales como con los da-
tos, permitiéndoles observar efectivamente lo que su-
cede en el mundo natural; y de esta manera, el trabajo
practico debiese ser una parte integral dentro de lo que
significa el aprendizaje en ciencias y no ser comprendi-
do solo como una actividad aparte como sucede en la
actualidad. (Lunetta, Hofstein & Clough, 2007).

En entonces que este tema del trabajo practico es-
taria ligado a los aprendizajes transversales, en cuan-
to se habla de que se necesitan conocimientos previos
para generar nuevos conocimientos y estos aprendi-
zajes debiesen ser practicos para ser significativos. Por
otro lado se vuelve aiin mas relevante el nexo entre el
trabajo practico y la participacién activa para efectiva-
mente lograr aprendizajes.



Cocinar

Importancia de las actividades cotidianas y su vinculo
con las ciencias

Existe un interés creciente por vincular las ciencias a lo
cotidiano. Esto, dado que hay una desconexion entre lo
se aprende en el aula y lo que aplica en la vida cotidia-
na y de esta manera no se logra comprender como el
conocimiento de las disciplinas cientificas se relaciona
con la vida tanto comunitaria como personal. Ademas,
para resolver problemas cotidianos muchas veces sue-
le requerirse conocimiento cientifico para ser capaz de
hacer inferencias basandose en razonamientos cualita-
tivos, procesos perceptivos y reconocimiento de pautas
(Reif y Larkin, 1994). Esto significa, que no se ha alcan-
zado una verdadera alfabetizacion cientifica, la cual
segun la autora Maria Angeles Sanchez, se comprende
a través de tres dimensiones: funcional, cultural y real.
La funcional es la capacidad de leer, escribir y argumen-
tar cuestiones cientificas; la cultural es la capacidad de
entender los mensajes y la real son las habilidades de
investigacion, el conocimiento de conceptos y la capa-
cidad de actuar en sociedad (2007).

Las ciencias al verse alejadas de su practicidad real,
pierden el interés por parte de los estudiantes que no
siempre logran darle sentido a su estudio. Al hacer el
vinculo entre las ciencias con lo habitual como via al
aprendizaje de situaciones cotidianas y poder observar
la utilidad de estos conocimientos en la vida real, se lo-
gra incrementar la relevancia de aprender contenidos
cientificos. Para lograr esto es necesario tener dos con-
sideraciones. La primera seria la eleccion de los conteni-
dos a ver, para que frente a esto se pueda disefar las uni-
dades didacticas. La segunda comprende tener presente
que una vez seleccionado el tema a tratar, se tenga cla-
ro, qué es necesario saber para lograr que el estudian-
te pueda comprender la nueva experiencia. Tendiendo
estos aspectos en consideracion, se podria lograr que el
estudiante sea capaz de comprender los pasos l6gicos
para lograr su aprendizaje (Jiménez, 2009).

Habilidades de investi-
Real gacion, conocimiento de

conceptos y capacidad

de actuar en sociedad.

ALFABETIZACION
CIENTIFICA

Capacidad de
comprender los

Cultural mensejes

Leer, escribiry

Funcional argumentar

cuestiones
cientificas
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Cocinar como actividad cotidiana

Antiguamente, las tareas domésticas como cocinar, es-
taban vinculadas solo al género femenino,y su practica
era fundamental para su insercién social; motivo por el
cual sus saberes se transmitieron como legado de ge-
neracion en generacion de madre a hija. Por otro lado,
los hombres desde los centros de ensefanza no se les
incorporaban las nociones de cuidado doméstico y fa-
miliar asociados a una labor inferior, aunque esto signi-
ficara una falta de autonomia (Sanchez, 2007). Sucede
que hoy en dia existe una realidad mixta. Con cada vez
mas mujeres ingresando al mercado laboral y genera-
ciones mas propensas a compartir roles, si bien puede
que en Chile existan efectivamente personas que sigan
haciendo una conexion entre lo femenino y el cuidado
doméstico, esto no deja de ser una tarea compartida
dado que es la base de tener capacidades para ser una
persona auténoma independiente del género (UNICEF,
2016). Esto ademds de que: «sin duda, las posibilidades
que nos ofrece la cocina superanw con creces a cual-
quier otra situacion de nuestra realidad cotidiana, ya
que no hay actividad mas cotidiana y vinculada al ser
humano que la alimentacion y, consecuentemente, la
actividad culinaria» (Enrique, 2010).
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«Sin duda, las posibilidades que nos
ofrece la cocina superan con creces a
cualquier otra situacion de nuestra
realidad cotidiana, ya que no hay
actividad mas cotidiana y vinculada
al ser humano que la alimentaciéon
y, consecuentemente, la actividad
culinaria.»

Carmen Enrique.
Aprender Ciencias con un bizcocho, 2010.



Vinculos entre el cocinar y las ciencias

La actividad de cocinar provee varias posibilidades para
vincularse a las ciencias, como se explica:

El mundo es una enorme cocina, y nuestras
cocinas, pequefnos universos donde todo el
tiempo ocurren las mas variadas reacciones
quimicas, fisicas y biolégicas. Porque, jqué es
la cocina sino un laboratorio, con casi todos
los elementos necesarios para hacer los expe-
rimentos mas complicados y —en el mejor de
los casos- hasta comestibles?. (Golombeck y

Schwarzbaun, 2007, p.11)

Esto es especialmente cierto cuando hablamos de que
la actividad culinaria puede suministrar observacio-
nes de fendmenos cotidianos que se vinculan con las
ciencias, permitiendo que los estudiantes puedan ser
estimulados a experimentar. Ademas, encontramos el
factor de las recetas, las cuales son objetivamente pla-
nificables y que a diferencia de experimentar en un
laboratorio, en el caso de la cocina los resultados si se
pueden probar, convirtiéndose en un recurso interesan-
te (Enrique, 2010).

También sobre el vinculo entre las ciencias y el co-
cinar se habla de que por ejemplo entre la quimica y
la actividad de cocinar, ambas requieren una medicién
precisa tanto del tiempo como de las cantidades, al
mismo tiempo de que ambas resultarian en una mez-
cla (Jenkins, N., Aranda, M., Jen Szymanski & Cruz, S.,
2015). Por otro lado, se afirma la necesidad de rescatar
la curiosidad y el poder de asombro que serian las bases
para la creatividad y de sus amplias posibilidades para
permitir un trabajo participativo y colaborativo entre
pares (Barrén, 2010).

Investigacion

Trabajo

colaborativo Curiosidad

COCINAR

Resultados

Experimentar comprobables

HACER
CIENCIA

Planificacion Mediciones

Creatividad
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Los tweens
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~... Autonomia

NINEZ
(hasta 8 anos)

Paradoja de la dominacién y autonomia

La pubertad se define como «el conjunto de cambios
fisicos/biologicos relacionados con la maduracion se-
xual, y los términos preadolescencia y adolescencia
para denominar los cambios psicolégicos (cognicion,
emocionales, relacionales y sociales) que acompafan la
pubertad.» (Peluchonneau, 2015, p. 17). Para efectos de
ésta seccion nos enfocaremos en la parte de los cam-
bios psicologicos y la preadolescencia mas que en la
pubertad en si.

El término «Tween» aparece como una expresion
para denominar a aquellos nifios y nifias que se en-
cuentran «in between», es decir a aquellos nifos entre
8 y13 anos que estan en un periodo de transicion entre
la infancia y la adolescencia.

(McCann-Erickson, 2003). Segun Peluchonneau,
existirian ciertas contradicciones respecto a lo que sien-
ten y quieren los ninos. Por un lado estaria la paradoja
de que los ninos utilizan el juego como principal vehi-
culo de comunicacion, mientras que los adolescentes
y adultos utilizan la palabra. En el caso de los tweens,
ellos tendrian un primer impulso de jugar, sin embargo
lo reprimirian porque se considerarian a si mismos sufi-
cientemente maduros como para jugar, entonces pau-
latinamente comenzarian a comunicarse a través de la
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ADOLESCENCIA
(hasta 13 anos)

palabra. Por otro lado, existiria la paradoja de que no
quieren estar con su apoderado pero tampoco sin él. Es
asi como habria una lucha interna entre dependencia e
independencia.

El preadolescente experimenta un impulso natural
hacia la autonomia, pero el miedo que esto le provoca
lo empuja a replegarse en una dependencia mas infan-
til. Esta es la razén detras del hecho de que los nifos
de estas edades buscan experiencias en las cuales se
puedan sentir independientes, pero al mismo tiempo
demandan directa o indirectamente la participacion de
sus padres. (Peluchonneau, 2013, p. 82)

Es asi, en esta transicion a la adolescencia, que los
tweens empezarian adoptar lentamente algunos ha-
bitos y comportamientos de los adolescentes, optando
por estéticas menos infantiles e intentando mostrarse
cada vez mas independientes (McCann-Erickson, 2003).
Es importante destacar que los autores al mencionar
que se trataria de un espacio transicional, no necesaria-
mente los preadolescentes actian como adolescentes,
sino que seria un iry venir de conductas tanto infantiles
como mas maduras.

.
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Vinculo entre los tweens y cocinar

Sobre la conexion entre los tweens y la cocina, podemos
observar que la cocina tendria la flexibilidad de ofrecer
espacio para la creatividad, la cual se ha senalado que
permitiria una capacidad de «generary ordenar,de ma-
nera coherente y progresiva, reacciones positivas tanto
a los estimulos internos como a los externos, y trans-
formarlos en accién.» (Ministerio de Educacién, 2013a,
p.21). Al mismo tiempo, se afirmaria la necesidad de res-
catar la curiosidad y el poder de asombro que serian las
bases para la creatividad. De este modo, se afirma que
para la promocion de una autoestima positiva y una
motivacién hacia los temas de ciencias, se hace nece-
sario aplicar factores como mostrar a los nifios y ninas
su capacidad de superacion de problemas y la entrega
de oportunidades para sentirse capaz en una activi-
dad o area (Ministerio de Educacion, 2013c). Sobre este
punto, es relevante comentar que la cocina en ciertos
casos puede generar una resolucion de problemas na-
turalmente. Por ejemplo si una preparacion queda muy
espesa uno podria solucionarlo agregando mas liquido,
siendo la idea final, dar herramientas de conocimiento
para que los ninos y ninas sean capaces de resolver con-
flictos por si mismos.

Otras consideraciones

Es entonces que para el desarrollo de esta tesis se con-
siderara como usuario principal a nifios y ninas entre
8 y 13 afos (tweens), que como caracteristica principal
estén viviendo esta paradoja de la dominacion y au-
tonomia. Ademas se hace necesario mencionar, que el
usuario como caracteristica de su entorno va regular-
mente al colegio donde recibe clases de ciencias por
parte de profesores, y que adicionalmente cuando llega
a su hogar tiene acceso a comida preparada; por lo que
se considera que en su contexto el cocinar es una ac-
tividad cotidiana, al haber al menos una persona que
cocine regularmente.

«Generar y ordenar, de manera
coherente y progresiva, reacciones
positivas tanto a los estimulos
internos como a los externos, y
transformarlos en acciéon.»

Ministerio de Educacon.
Posibilidades de la cocina, 2013.
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Problemadtica

El ejercicio de la indagacion cientifica a
través del trabajo practico en situaciones
cotidianas no es recogido o queda
desvalorizado en el contexto escolar. Sin
embargo, esto es de gran relevancia para
poder permitir aprendizajes significativos
en las ciencias.

Oportunidad

Cocinar como espacio de trabajo practico
para la indagacion cientifica.

Aprendizaje

significativo

32

OPORTUNIDAD
DE DISENO




Qué

Programa de talleres que provocan
motivacion por las ciencias a través
del ejercicio de cocinar y la indagacion
cientifica.

Por qué

Hoy en dia existe una ensenanza que no
considera la necesidad del trabajo practico
y colaborativo para generar aprendizajes
significativos en las ciencias.

Para qué

Incentivar un aprendizaje significativo en
ciencias, que considere la indagaciony la

motivacion por descubrir como eje principal.

Objetivos especificos

(1) Establecerla modalidad de trabajo practico
dentro de los talleres.

(2) Promover la autonomia en tweens para la
resolucion de conflictos.

(3) Generar una experiencia colaborativa de
aprendizaje entre ninos y ninas.

(4) Vincular las ciencias con el cocinar desde
una grafica que sea comprensiva.
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Levantamiento de informacion

A continuacién se presenta una linea de tiempo en don-
de se muestran los momentos mas relevantes para el
levantamiento de informacién del proyecto. La informa-
cion esta ordenada en cuanto al nivel de importancia
que tuvo cada evento para el desarrollo del proyecto.
En cuanto a la estructura del despliegue de infor-
macion, en primer lugar se mostrara el desarrollo de los
primeros 4 testeos, su metodologia y resultados. Pos-
teriormente se indicara el ejercicio de divulgacién que
tuvo incidencia en el Testeo 5, para luego pasar al Tes-

Testeo1

16 de abril
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teo 5. Finalmente se indicara la postulacién a SERCOTEC
como ejercicio.

Sobre la Entrevista a Esteban Arenas se hara men-
cion durante el desarrollo del proyecto, y quedara a
disposicién en la seccién de anexos. Por otro lado, la
conversaciéon con Carola Gutiérrez y Macarena Ocaris
se mencionara en las proyecciones del proyecto.

Testeo 2

Postulacion Capital
Abeja SERCOTEC

eeccccccscccscsccccccccs

30 de abril

17 de mayo

Testeo 3

14 de mayo



Entrevista Testeo 4 Testeo 5
Esteban Arenas :
Reunion Macarena :

Ocaris CONICYT ;

17 de mayo 24 de mayo 28 de mayo 18 de junio

MARCO TEORICO
. LEVANTAMIENTO DE INFORMACION

. DESARROLLO DEL PROYECTO
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Metodologia de los Testeos

La propuesta inicial para el proyecto comenzé siendo un
libro que tuviese ilustradas las recetas y que de algin
modo intentara dar explicacion grafica a los sucesos de
ciencias. Para poder investigar cémo efectivamente la
propuesta lograba los objetivos planteados, se decidié
tomar un grupo de estudio compuesto por 6 tweens (3
nifios y 3 ninas) de diferentes edades pero dentro del
rango entre 8 y 13, con los cuales se realizarian 4 sesio-
nes de testeo los dias sabados en la manana de 10:30 a
12:30, entre Abril y Mayo del 2016. Después de cada se-
sion, habria una semana para poder analizar los datos
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Permisos de los talleres firmados
Registro personal.

de como fue el resultado de cada experiencia y generar
conclusiones que aportaran al rediseno del siguiente
testeo que se realizaria la semana siguiente, concluyen-
do con un nuevo experimento. El proceso de analisis de
cada uno de los testeos realizados involucré un detalla-
do analisis de la experiencia y se enriquecio a través de
conversaciones con los tweens asistentes, apoderados
de los tweens, expertos en educacién, conversaciones
con los ayudantes de los testeos y el analisis del registro
fotograficoy audiovisual posterior.



Antonia Tejos
12 anos

Martina Ceran
11anos

Trinidad Salinas
10 anos

Jorge Pérez
12 anos

Carlos Aravena
12 anos

Vicente Cox Fotografias individuales de los tweens
8 afos participantes en los primeros cuatro testeos.
Registro personal.
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Para contar con los permisos adecuados, se les pidi6 a
los apoderados de los ninos y ninas al inicio del primer
taller, que rellenaran una ficha en la que indicaran da-
tos personales (nombre, edad), educacionales (colegio,
curso), preferencias (alergias, alimentos que no le gus-
ten) y la firma de un permiso en donde se accediera al
registro fotograficoy audiovisual. De esta manera, el re-
gistro fue realizado con consentimiento y conocimien-
to de todos los actores involucrados.

Los testeos fueron realizados en una sala de even-
tos que contaba con 2 bafos (uno de hombre y otro de
mujeres), cocina (con horno, refrigerador, microondas
y lavamanos), sala de actividades y sala de recepcion
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Sala de actividades donde se realizaron todos
los testeos. Registro personal.

de los padres. La sala de actividades era amplia para
recibir a todos los nifos con dos mesas centrales en-
torno a las cuales se cocinaria en grupo. Lo anterior
dado que se pensé que como esto no seria una acti-
vidad escolar en si, no seria bueno tener la dindmica
de todos sentados mirando un pizarrén, sino que mas
bien todos trabajando en torno a un grupo grande. En
relacién a lo anterior también se planteé como filo-
sofia que los ninos y nifas debian sentir que hicieron
algo entre todos y no que habian hecho cada uno su
propia preparacion, esto con el fin de incentivar el tra-
bajo en grupo y evitar comparaciones.



La estructura de cada taller inicialmente se pensd
con diferentes tiempos asignados a diferentes momen-
tos del testeo:

- Llegada: se recibiria a los padres con los ninos y existi-
ria maximo 15 minutos de espera para aquellos nifnos
que se atrasen en llegar, después de lo cual el taller
comenzaria de todos modos y se veria una manera de
incorporar a aquellos que llegasen mas tarde.

- Introduccién: se reuniria a todos los ninos y nifias en
la sala de actividades, se les presentaria lo que harian
ese dia y se les pedia que se tomaran el pelo y se la-
varan las manos. Posteriormente se dividia en grupo
pequeno a los tweens.

- Actividades en grupo pequefio: En parejas o en trio si
el grupo era impar, se pedia que realizaran la primera
parte de la preparacion.

- Actividad grupal: se unia la preparacion de todos los
grupos pequenos en un gran grupo el cual continua-
ba la realizacion en conjunto.

- Espera: Mientras se esperaba la coccién habria un
tiempo de espera.

- Final: Ala llegada de los apoderados, se serviria lo co-
cinado y se compartiria entre todos.

Ya que existia una inexperiencia en cuanto al trato con
ninos y la duda de si seria necesario tener ayuda exter-
na para la realizacion del testeo, se considerd la presen-
cia de 2 ayudantes, un hombre y una mujer, quienes
ayudarian en labores de organizacién, firma de consen-
timientos, montaje, registro fotografico y audiovisual
del taller, ademas de convertirse en observadores ex-
ternos del taller. Por otro lado, habria un encargado del
taller quien asistiria directamente a los ninos y ninas en
lo que necesitaran.

Dado el desarrollo mismo que tuvo el proyecto du-
rante estos testeos, una vez finalizados, se decidié ha-
cer un ejercicio de divulgacién en donde se invitaria a
tweens fuera del grupo de estudio a participar. Ademas
de lo anterior,también se decidi6 hacer una postulacion
a un concurso nacional (SERCOTEC) a modo de ejercicio
de financiamiento.

Basado en referentes anteriores de libros de cocina
para ninos, en donde suelen asociar la preparacion a un
contexto cotidiano para los ninos, se decidi6 esquema-
tizar el curso en tematicas de situaciones para comer,
contenidos segln curso y adquisicion de nuevas habili-
dades de cocina. Por otro lado la progresion de conteni-
dos desde 4to a 7mo basico tenia relacion con que al re-
visar el Curriculum de ciencias, era evidente que habia
una intencion de progresion desde tematicas sencillas

hacia tematicas mas complejas, por lo que se decidié
seguir tal orden en caso de que las recetas posteriores
se pudiesen apoyar en aprendizajes obtenidos previa-
mente. Por Gltimo, la progresién en habilidades de co-
cina tenian que ver con el razonamiento de que podria
darse que los nifos y nifias que llegaran al taller no ne-
cesariamente tendrian habilidades o contacto previo
con la cocina, por lo que una progresién se manifestaba
como necesaria. En éste Ultimo punto, la eleccién de la
progresion en las habilidades de cocina no fueron elegi-
das en base a cuales podian representar un mayor ries-
go en caso de accidente para el nifio, sino que se basé
en el cuestionamiento de cuales son aquellas activida-
des en la cocina que requieren una manipulacién mas
fina para no generar riesgo. En este caso, el bano maria
seria menos complejo que pelar un tomate dado que se
requiere mayor destreza en saber no cortarse al pelar
un tomate que en evitar que se caiga la olla al revolver
el merengue. Dado lo anterior se planificaron los talle-
res de la siguiente forma:

- 1tertesteo:recetas para el desayuno, contenidos de ciencias
de 4° basico y uso basico de horno.

- 2do testeo: receta para el almuerzo, contenidos de 5° basi-
coy habilidad de cocer en olla con agua hirviendo y fuego.

- 3er testeo: receta para la once, contenidos de 6° basico y
técnica simple de cocina (bafio maria).

- 4to testeo: receta para la cena, contenidos de 7mo basico
y técnica compleja de cocina (pelar y cortar tomates con
cuchillos “grandes”).

Adicionalmente, los talleres consideraron un aspecto

de sociabilizacion. Se decidi6 entregar a los asistentes

adhesivos con sus nombres, al igual que los ayudantes

y el encargado que también los usaria. Esta decision se

basé en evitar conflictos de sociabilizacién entre los

asistentes y dar la sensacion de que ya todos se cono-
cian desde un principio.



Testeo 1 Para poder ensefiar esto se disefié una hoja carta hori-

Fecha: 16 de Abril zontal ilustrada portiroy a color, de lo que seria el libro ex-
Asistentes: 3 nifios y 3 ninas plicando este tema. Para su realizacion, se intenté mostrar
Receta: Submarino y pan amasado con fotografias aquellos objetos del mundo real que eran
Contenido de ciencias: Estados de la visibles por todos como por ejemplo |a foto de la taza o del
materia y Reacciones quimicas chocolate, y por otro lado conjugar esto con aspectos que

) no eran visibles a simple vista como la separacion de las
Proceso previo particulas a través de ilustraciones. Esto, con la reflexion

Para el desarrollo del primer testeo se decidio ensenar  entorno a que lo real no requiere una representacion ilus-
el fenémeno de los estados de la materia a través de  trada porque su forma es conocida y entendida por todos,
la preparacion de un submarino. El proceso de la receta  mientras que aquellos elementos que no son visibles ni
consistia en observar un chocolate como objeto sélido, comprobables a simple vista no requieren necesariamen-
el cual se colocaba sobre leche caliente que a su vez te de una representacion de algun tipo.

emitia gas por el calor generado dentro del horno mi- Se decidié generar en torno a tres niveles. El primer
croondas, para observar como posteriormente el choco-  nivel contendria el nombre de la preparacion en grande
late se derretia y pasaba a estado liquido. y debajo en menos jerarquia el tema de ciencias que se

Utilizacion de estrellas para explicar la Se colocé los ingredientes arriba en la esquina

dificultad de los contenidos tanto de ciencias como manera de que si la receta era replicada
como de cocina. en casa, se tuviese claro desde un comienzo, los

El titulo aludia principalmente a la ’ )
materiales que era necesario tener a mano.

preparacion de cocina, mientras que debajo en
pequeiio se hacia un guiiio al tema de ciencias
que se aprenderia durante el testeo.

JIAMA

Los temas abstrdctos de ciencias fueron
representados mediante ilustraciones .
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oF Detalle del submarino de fondo cuyas
ventanillas eran la explicacion del tema de
ciencias como parte de la narrativa.
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El calor de la leche
genera que el chocolate
se derrita, pasando de
sé6lido a liquido.

El calor hace que
las particulas se muevan e
generando un cambio o
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La materia esta
hecha de particulas que
pueden estar en estado

liquido, gaseoso o sélido.
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de laleche
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Aspectos como la taza, la cuchara el chocolate
aparecen como fotografias ya que son objetos
observables a simple vista en la realidad.
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veria. Lo anterior considerando que si la receta se repetia
en la casa (asumiendo que el producto final fuese un li-
bro), la busqueda de qué cocinar iria probablemente pri-
mero desde la preparacién misma, y desde alli estaria el
aprender el contenido de ciencias a lo largo del proceso.
También respondia a diferentes referentes de libros de
cocina en los cuales existia una division de qué cocinar a
partir de tematicas que guiaban el saber qué cocinar si no
se tenia una idea fija. Ademas de lo anterior, éste primer
nivel presentaba los niveles de dificultad tanto en la pre-
paracién,como en la comprensién del contenido; e incluia
los ingredientes necesarios con el fin de que el usuarioala
hora de decidir qué cocinar, supiera de antemano si tenia
los ingredientes requeridos o no. Por otro lado, el segundo
nivel incluia los contenidos de ciencias, los cuales se unian
al tercer nivel a través de lineas punteadas, las cuales indi-
caban cémo se relacionaba cierta etapa de la preparacion
(tercer nivel) con contenidos especificos de ciencias del
segundo nivel.

Ademas de este experimento, se consider6 que esta
actividad era de muy corta duracién para un testeo pla-
nificado a durar 2 horas, por lo que se decidi6 incluir otra
receta, esta vez de pan amasado y con contenidos de
7mo basico sélo con el fin de probar si era acertada la
idea de hacer un aprendizaje en progresion mas alla de
un descubrimiento aleatorio de sucesos.

Esta segunda receta también estaba disenada a
color por tiro y era una serie de pasos explicados de iz-
quierda a derecha y de arriba hacia abajo. En este caso,
por temas de tiempo la receta debié ser completamente
ilustrada, y el contenido que tenia hablaba de coémo ha-
bia que hacer la preparacion del pan amasadoy cémo su
proceso podia considerarse una reaccion quimica.

Se mantuvo la idea de los niveles, solo que en este
caso se modificéd un poco el orden. El primer nivel de in-
formacion se mantuvo con la informacién basica sobre
qué cocinar, qué aprender, la dificultad y los ingredien-
tes. El segundo nivel integrado por dos filas, se dedicé a
mostrar como era la preparacion. Dado que en este caso
la preparacion era mas compleja se debio incorporar el
dibujo de manos que mostraran ciertas acciones espe-
cificas (se requerian manos para mostrar cémo amasar
o formar el pan). Ademas, para mostrar cantidades, se
prob6 la utilizaciéon de mostrar literalmente la cantidad
por colocar. De este modo, en vez de escribir, poner dos
cucharadas de manteca en el contenedor, se dibujé li-
teralmente dos cucharadas grandes de manteca sobre
el recipiente, para poder probar cémo funcionaba ésta
interaccion con la lectura y entendimiento de los ninos.

Reverso del libro «Cocinar es fdcil y
entretenido» de Pilar Larrain Santa Maria y
Alberto Montt. En él, se explica que las recetas
estdn clasificadas segtn la ocasion. Registro
personal.

Interior del libro de cocina de Plaza Sésamo
«Backen mit der SesamstrafSe». En él, se
observa que se advierte tanto la duracion de la
preparacion, como la dificultad.
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También, en vez de utilizar las lineas punteadas usadas
en la receta del submarino, para poder conectar la pre-
paracion con el tercer nivel de las ciencias, se utilizaron
cuadros de dialogo que hicieran referencia al tercer ni-
vel. En este sentido, como se presentaba un contenido
de ciencias en color naranja, los cuadros de dialogo eran
del mismo color con el fin de poder hacer un vinculo vi-
sual entre ambos.

Como se mencion6 anteriormente, el tercer nivel es-
taba dirigido a la tematica de las ciencias. Dado que ha-
bia que explicar un contenido complejo (reacciones qui-
micas), se penso que la mejor manera de explicarlo,eraa
través de la recreacion de un didlogo que se podria tener
en una sala de clases a la hora de tratar de explicar el
fenémeno. De esta manera, se utilizé el recurso de didlo-
gos de texto para poder guiar una explicacion guiada de

Se sigue con la primera etapa de jerarquia
mostrada en el submarino, en donde la
primera fila incluye el titulo, con el tema de
ciencias en menor jerarquia, la dificultad y los
ingredientes. J

Pan Amasad

. =
. Reacciones qmml(as :
®e
. .Y.
Poner 1 kilo de harina con una

cuchara darle forma de voledn

N

Echar en el centro del voledn
11/2 cucharada de levadura

Agregar 2 cucharadas
razas de sal

Traspasar la masa al
mesén y amasar allf.

Estirar la masa (como un chicle) y
volver a juntatla_(repetir muchas veces)

Hacer un “lulo” con la masa y
cortarla en pedazos mds pequefios

¢Qué es una
Reaccion Quimica?
.

Hay que esperar
aque ocurra una
reaccién quimica

forman un nuevo producto

Tapar todos los panes con un pafio
limpio y esperar 30 minutos

Didlogo para guiar la lectura y simular lo que
se prequntaria en una clase.

Sﬁf * * Diﬁculadd&&:cina
{} ﬁ * Dlﬁculmfde contenido

Afiadir 2 cucharadas
grandes de manteca

Amoldar con las manos cada pedazo
pequeiio para redondear sus bordes

Cuando 2 o mds sustancias

Meter al horno 20 minutos o
hasta que se doren los panes

lo que estaba sucediendo. Este dialogo se mostraba en
un color distinto al del recuadro naranja, ya que no hacia
referencia directa al mismo contenido.

También se utilizo el recurso de la pregunta «;Qué
€s una reacciéon quimica?» para mostrar un ejemplo a
través de una férmula (suma de sustancias equivalen a
un producto) la cual se presenté mediante fotografias
de los ingredientes requeridos para realizar la receta.

Incorporacion de medidas grdficas. En vez de
mostrar 2 cucharadas de levadura, se muestran

grdficamente las dos.

- sal
- manteca

- harina
- levadura

Ingredientes

Utilizacion de burbujas de texto, para senalar
momentos importantes donde sucede la
observacion del contenido de ciencias. Se
muestra del mismo color que el recuadro

con los contenidos de ciencias para hacer un

Comenzar a amazar Poco a poco, agregar agua tibia a la

con las manos ‘masa hasta se pegue toda la mezcla

oonooaool.l-t..uoooooaoon...t..o-olto.ooooc-VInCUIOVIsuaIentreambos

Pinchar con el tenedor

Aplastar el pedazo redondo

Recuadro con contenidos de ciencias en un
color que contrastara con el tono morado y
beige de la ilustracion.

Utilizacion de una pregunta para explicar el
contenido cientifico y demostracion grdfica a

través de los ingredientes requeridos.
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Resultados

Se comenzo el taller pidiéndole a los tweens separarse
en duplas generadas aleatoriamente (se hizo una tém-
bola para elegir las parejas). Esto con el objetivo de que
ninos o ninas se desenvolvieran entre todos sin perjui-
cio alguno. Esto de la aleatoriedad de con quien se tra-
baja se establecio como norma para todos los testeos.
Luego se procedio a explicar las reglas del testeo, las
cuales implicaban lavarse las manos constantemente,
tener el cabello amarrado en caso de estar largo, y tener
consciencia de cada cierto tiempo ordenar y limpiar el
espacio de trabajo. Tras tomarse el cabellos y lavarse las
manos, se procedio a pedirles que leyeran la receta del
pan amasado en conjunto y que fuesen realizando los
pasos requeridos. Se decidié comenzar con el pan ama-
sado, dado que el submarino era de una duracion muy
acotada y podia ser aprovechado de realizarse durante
la espera del pan en el horno.

Durante la lectura de la receta se observo como el
contenido escrito en el individual no era suficiente para
generar un entendimiento real de los conceptos y tam-
poco favorecia la desenvoltura del testeo mismo. Esto
dado que al estar los contenidos de ciencias al final, los
ninos y ninas en vez de hacer una lectura completa de
la paginay luego comenzar a cocinar, iban leyendo por
partes e iban realizando las tareas individuales una a
una, por lo que los dialogos naranja de texto que hacian
referencia a los contenidos de ciencias, eran obviados al
no hacer sentido. Los nifios tampoco intervenian para

preguntar qué significaban y no le daban importancia
alguna. Al caer en cuanta de que los tweens iban a rea-
lizar la preparacion y al tener el pan listo se iban a dar
por satisfechos sin leer |a tercera etapa de la pagina que
contenia los aspectos de ciencias se decidié hacer una
intervencion. Surgi6 la figura de monitor, a través de la
cual se guié de mejor manera el orden de lectura e hizo
énfasis en aquellos momentos de la preparacién que
hacian referencia a los contenidos.

También, en favor de no colocar mucho texto en la
receta para que fuese mas estético, se suprimieron ex-
plicaciones largas y se favorecio la sintesis de conceptos
en el recuadro naranja (Evidencias de que hubo un cam-
bio quimico). Esta sintesis por si sola no hacia sentido
cuando el nino o nina lo leia por su cuenta una primera
vez, pero si se lograba comprender como la sintesis del
contenido explicado nuevamente por esta nueva figura
del monitor.

Se observo durante el testeo que el formato de libro
no era el indicado. Al pasarles la hoja carta a cada nifo
y ninas y pedirles cocinar leyendo las instrucciones, los
ninos comenzaron a ensuciar la hoja. Esto debido a que
en varios casos terminaron cocinando sobre las hojas o
utilizandola de individual sobre el cual observaban sus
procesos o donde dejaban su experimento terminado.
Esto result6 en encontrar un par de recetas tan sucias y
mojadas, dado el esparcimiento de los materiales sobre
ellas que quedaban inutilizables para un posterior mo-

Se observa la aparicion de un monitor del testo
que guia la lectura y el aprendizaje, mds alld de
la figura que solo da las instrucciones iniciales.

Registro personal.



mento. Ademas, si bien se inculcaba a los nifos y nifas
lavarse las manos constantemente, se generaba que en
muchas ocasiones los nifios manipulaban las hojas con
ingredientes pegajosos en sus manos.

Adicionalmente, se observo de que el hecho de
que hubiesen ninos de diferentes edades beneficié el
aprendizaje de todos. Por una parte, dado que los nifios
y ninas se ensefaban contenidos mutuamente al mis-
mo tiempo que socializaban;y por otra parte, dado que
los tweens mas grandes aplicaban el conocimiento vis-
to en clases en un contexto diferente, mientras que los
tweens mas pequenos generaban primeras nociones
sobre temas que abordarian mas adelante en el colegio
(aprendizajes previos).

Una vez colocado el pan en el horno, se procedid
a hacer la receta del submarino. Esta significé una vi-
sualizacion de la explicacion muy rapida, dado que los
mismos tweens se mostraban unos a otro como se ha-
bia derretido el chocolate en sus tazas. A pesar de lo
anterior, hubo una diferencia en el aprendizaje segln
la edad de los tweens. Aquellos que se encontraban en
el tramo superior de edad, que ya conocian desde an-
tes la materia y sus conceptualizaciones, este ejercicio
fue una manera de evidenciar un contenido que ya co-
nocian hacia algo cotidiano y la comprobacién fisica
de que lo aprendido se da en la realidad. Por otro lado,
para el caso de los tweens en el tramo inferior de edad
que aun no habian visto el contenido de los cambios de
estado en el colegio, no se percibié que efectivamente
lograran entender a cabalidad la conceptualizacion di-
senada en la receta, por lo que la observacion del cho-
colate que se derrite fue mas un experimento culinario
que un aprendizaje de ciencias.

Al finalizar la experiencia del submarino, se coinci-
di6 con que el pan estuviese listo para sacarse del hor-
no. Se pidio a un nino elegido al azar que se pusiera los
guantes y sacara con ayuda de sus companeros el pan
del horno. Posteriormente, se llevé el pan a la sala de re-
cepcion, en donde comenzaron a llegar los apoderados
a buscar a sus hijos e hijas y en conjunto se comenzé a
degustar el pan hecho por los tweens. Los nifios y ninas
luego de comer se llevaron consigo en platos plasticos
algunos de los panes que habian preparado, sin em-
bargo en ningun caso ellos dijeron «éste es mi pan» o
»éste lo hice yo», dado que existia la sensacion de que
el resultado final fue gracias a la colaboracién de todos
los tweens trabajando en equipo, mas alla de una pre-
paracion individual.
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Tweens comprobando el efecto de fusion
(sélido a liquido) al observar el chocolate
dentro de la lecha caliente. Se observa también
como esto lo colocan sobre la receta, en forma
de individual. Registro personal.

IRING 8

entado de la mataria

Elcalir du 1a bechee
annecs aue al chocolits
se-darrita, pacirdo de
sdilado a liguido,

£ calaar hace ok,
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Marcas de taza sobre la hoja entregada en el
testeo. Registro personal.



Obseruaciones posteriores

La semana siguiente a la realizacion del testeo se llamo
por teléfono a los apoderados del grupo de estudio para
poder conocer los comentarios de los tweens hechos a
sus familias sobre la experiencia. De esta informacion
se pudo obtener dos observaciones importantes. La pri-
mera es que para los ninos y ninas presentes, el testeo
fue mucho mas cercano a una experiencia de cocina
que de ciencias. Esto se suma a la observacion de que al
final de la preparacién del submarino, se les pregunté a
los tweens qué nombre le pondrian al testeo, y sus su-
gerencias fueron del tipo: «comida deliciosa» y no reco-
gian a las ciencias dentro de su conceptualizacion. Por
lo que se asumio la intencion de dar mayor narrativa de
ciencias a los testeos posteriores.

A pesar de lo anterior, esta el caso de Antonia, quien
a la semana siguiente del testeo 1 en su colegio le en-
sefaron el fenémeno de los hongos y le comenté a su
mama que era como la levadura del pan amasado que
habia hecho el otro dia. Esto si bien es positivo dado el
hecho de que se logra generar un aprendizaje que es ca-
paz de conectar contextos diferentes, genera el replan-
teamiento de los mismos contenidos vistos dentro de
la receta, los cuales de cierta medida se podrian aprove-
char de mejor manera.

Otro comentario que se recogid posteriormente
tuvo que ver con la aplicacion de la receta. Sucede que
si bien la receta del submarino fue la receta que fue re-
petida por los tweens mas veces voluntariamente fuera
del contexto del testeo, al ser la preparacion tan senci-
lla, en ningun caso requiri6 que los nifios volvieran a re-
visar la receta dado que se la aprendieron de memoria,
lo que genera que la parte de ciencias quedara dejada
de lado.

Otros comentarios con respecto al testeo que los
tweens le hicieron a sus familias posteriormente, tuvie-
ron relacion con haber simpatizado con los demas ninos
y ninas del testeo y de la autonomia sentida. En el caso
deTrinidad, ella le expreso a su madre como a diferencia
de otros talleres de cocina a los cuales ella habia asistido
y se quedaba mirando, lo que a ella personalmente le
habia atraido era esta participacion activa en la prepara-
cion, en donde ninos y ninas hacian todo por su cuenta.

Momento final del testeo en el que los nifios
y nifias repartieron a sus familiares lo que
habian logrado preparar en conjunto. Registro
personal.

Pareja de tweens realizando en conjunto la
preparacion del pan. Registro personal.
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Testeo 2

Fecha: 30 de Abril

Asistentes: 1 nifioy 2 nifas

Receta: Gnocchi

Contenido de ciencias: Fuerza de gravedad

Proceso preuvio

Tomando en consideracion las observaciones anterio-
res se decidio que para este testeo era necesario hacer
ciertas modificaciones. Primeramente se establecié que
dado que los ninos cocinaban sobre la hoja de papel, el
libro se transformaria en una serie de individuales plas-
tificados, respondiendo al real uso que le daban los ni-
fios y nifias. Esto, con el fin de hacer que el cocinar sobre
una superficie fuese algo intencionado (para este testeo
se dejo el individual sin plastificar). Por otro lado, dado

Cambio de jerarquia en el titulo. Se observa
como frase principal el contenido en ciencias y
en menor jerarquia la preparacion.

.'. Pasos preliminares
-. para la preparacmn

Poner 1 kilo de papas
enunaolla y aplastar-
las con un aplastador
de papas, hasta lograr
una textura de puré.

Incorporar la
sal, pimienta,
yemas, queso y
harina a la olla
y mezclar.

Con la superficie enha-
rinada, realizar una
transformacion de la
forma de la masa de
bollo a varios rollos
alargados.

Cortar los rollitos
en pequefios
trozos de 2,5 cm
de largo.

T gy

Es la fuerza de grave-
dad evita que nos cai-
gamos de la superficie
terrestre porque nos
empuja constantemen-
te hacia ella.

e
L

@ -

FUERZA DE GRAVEDAD

Fuerza de atraccion que da
Tierra u otro cuerpo celest
te ejerce sobre los cuerpos
que estdn cerca o sobre él.

Utilizacion de la pregunta para guiar la
comprension del concepto de fuerza de
gravedad.

de ciencias.

48

Se realizé un apartado explicando los pasos
preliminares requeridos para la preparacion.

que se observo anteriormente, donde solo por el hecho
de leer las instrucciones no se lograba dar unidad al tes-
teoy que organicamente habia surgido la figura del mo-
nitor que le diese unidad y cohesion al aprendizaje; se
decidié transformar efectivamente el testeo en una es-
pecie de talleres guiados con apoyo de los individuales.
Ademas, como se observo también que los ninos y ninas
no percibieron el primer testeo como una vinculacion a
las ciencias, se puso como objetivo intentar dar narrati-
va al taller para poder generar la sensacion de que efec-
tivamente las ciencias cumplian un rol importante.

Ala hora de disena el individual, en primer lugar se
decidi6 explorar con el nuevo formato, utilizando una
impresion por tiro y retiro de una hoja tamano doble
carta. Se decidio aprovechar ambas caras para mostrar
contenidos diferentes, la frontal para los contenidos de

Se aprovechd para integrar el concepto de
«homogéneo» y «héterogeneo» a la receta
como un aprtado util pero no indispensable
para la comprension del contenido general.

MEZCLA
+"\//S HETEROGENEA:

0o formacion de un gnocchi.
oo

Trasladar la mezcla it
ala superficie de la jAsi tiene
mesa y amasar que verse!
2 hasta crear una .
mezcla .

Técnica especial 0 %

de 2 tenedores,

para darle forma

Apartado para comprender la técnica de la

al gnocchi:

Division de la receta en dos partes como
© * manera de declarar que existe la parte de
ciencias no como un apartado que se puede

Hipotéticamente, si los
gnocchis fueran perso-
nas, el fondo de la olla
la tierra y el agua el
espacio...

Poner los gnocchis a
hervir en una olla con

'Al empujar los gnocchis obviar.
con la cuchara de palo
hasta el fondo, actua-
riamos como la fuerza

de gravedad.

, Servir gnocchis con
% un espumadero

pufiado de sal hasta que o
comienzen a flotar. .
S

Tteeee Uso ' fotogrdfico para la explicacion de como
debiese verse la preparacion.
Ilustracion para plantear el concepto abstracto



ciencias y la preparacién, mientras que la del reverso
para los implementos y materiales requeridos.

Para lograr dar la narrativa se decidi6 en este ta-
ller cambiar el titulo. Anteriormente se habia puesto
de titulo el nombre de la receta y abajo en pequenio el
tema de ciencias a ver. En este caso se decidio invertir
las prioridades y poner en grande como titulo el tema
de ciencias a ver y de subtitulo y en menor jerarquia
el nombre de la preparacion. Ademas, se penso que tal
como los cientificos usan conceptos especificos y del
mundo de las ciencias, se harian pequefios cambios al
lenguaje, como por ejemplo utilizar conceptos como
«implementos, substancias y productos» en vez de
«herramientas, materiales y preparacion». Adicional-
mente, dado que se observd como los cientificos uti-
lizaban implementos para hacer mediciones exactas,
se incorporaria una pesa, con el fin de introducir el
concepto de que las medidas en el cocinar eran igual-
mente importantes a cuando se experimentaba en un
laboratorio de ciencias.

Para la eleccion de la tematica a revisar se decidio
tomar la fuerza de gravedad con la preparacion de
gnocchis. Lo anterior respondiendo a una analogia en
donde si el agua de la olla era la gravedad, y los gnoc-
chis eran personas, cuando uno con la cuchara de palo
empujaba a los gnocchis al fondo de la olla (la tierra)
estaba actuando como la fuerza de gravedad.

Se decidio dividir la informacion del individual en
su cara delantera en 2 niveles principales. El primer
nivel contenia el titulo y la preparacion acompanado
por un fondo color verde, mientras que el segundo ni-
vel contenia las tematicas de ciencias acompanadas
por un fondo color morado. La idea de esta division por
fondos de color, era hacer evidente de que existian dos
tipos de contenidos y que ambos eran de igual impor-
tancia, por lo cual no se podia dejar de leer uno. Una
excepcion a esta division fue la explicacion de mezclas.
resulta que observando las posibles tematicas a ense-
nar a través de ésta preparacion, se quiso aprovechar
de introducir un contenido diferente pero complemen-
tario. De esta manera se decidio explicar los conceptos
de mezcla homogénea y heterogénea. Este contenido
era util en el minuto de la preparacion de los gnocchis
cuando habia que amasar hasta lograr una mezcla ho-
mogénea. En ese minuto, se aprovecho el espacio de la
esquina superior para desarrollar los conceptos, dado
que bajo esta explicacion se encontraba una foto que
calzaba tanto con el orden de la preparacion como con
el fin de la explicacion de los conceptos, siendo esta

foto justamente la masa de los gnocchis hecha mezcla
homogénea. Para lograr hacer el vinculo con los demas
contenidos, se desplegé esta informacién en color mo-
rado al igual que la seccién de ciencias. De la misma
manera, se destacé la palabra homogéneo en morado
dentro del texto de la preparacién con el fin de hacer
un mayor vinculo a leer el texto de dicho color.

Ademas, en la etapa de la preparacion se disefiaron
dos secciones adicionales. La primera tenia relacion con
la intencion de que los ninos y ninas pudiesen adquirir
nuevas habilidades. Para esto se pretendia que cocieran
papasy luego las pelaran antes de hacer la preparacion
misma de los gnocchis. Se pretendia que los tweens
pincharan las papas apenas las echaran a cocer y poste-
riormente cuando ya estuviesen cocidas. Para no perder
tiempo en el testeo mismo, se decidio llevarles papas ya
cocidas ademas de que echaran las papas a cocer, para
que de esta manera pudiesen hacer la comparacion de
inmediato. Posteriormente se comento que este espa-
cio pudo haber sido aprovechado para reforzar el co-
nocimiento de los estados de la materia aprendido en
el taller anterior y no dejarlo solo como un ejercicio de
identificacién para efectos de cocinar.

La otra seccion tuvo relacion con el como realizar
una técnica para dale forma a los gnocchis. Esta técnica
si bien no era fundamental para la preparacion, dado
que no afectaba al sabor, se dejé como un apartado
como constancia de una posibilidad dentro de la receta.

En cuanto a la seccién de ciencias, para lograr dar a
entender la analogia de |a fuerza de gravedad, se hizo
un apartado en la hoja con una ilustracion guiada con
una pregunta que era “;Por qué la gente que vive en la
Antartida no se cae?. Para entender conceptualmente
la pregunta se procedio a realizar una ilustracion de la
tierra con una persona parada en ella sin caer. Posterior-
mente la respuesta a esta pregunta era desarrollada en
el apartado, mediante texto escrito, pero también esto
se apoyaba en la explicacion del monitor para hacer
una experiencia mas interesante y lograr explicar como
cada componente en la olla hacia el simil a la situacion.

Para el diseno de la parte posterior de la receta, se
pensé en utilizar el espacio para colocar los ingredien-
tes e implementos requeridos. Esta idea de colocar los
materiales al reverso fue recogida en base a una obser-
vacion del taller anterior en donde los ninos juntaban
primero todos los materiales que necesitaban para co-
cinary luego comenzaban cocinando. Dado lo anterior,
es que se penso en la posibilidad de tener al reverso to-
dos los materiales, con el fin de observar si los tweens
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intuitivamente colocaban los materiales sobre el indi-
vidual antes de comenzar a cocinar.

Este reverso fue dividido en dos espacios diferen-
ciados por color. El primero tenia relacion con los im-
plementos requeridos para poder hacer la preparacion
y la segunda con los materiales necesarios para coci-
nar. La ventaja de identificar los implementos y no sélo

realizacion del testeo, no pudo existir una mayor prepa-
racion fotografica, por lo que los ingredientes quedaron
con vistas desde el lado. Ademas de que debido a los
tamanos de la hoja que se manejaban, faltaba espacio
para poder colocarlo efectivamente en tamano real, por
lo que se tuvo que conformar con una aparicién de los
ingredientes del mayor tamano posible.

los materiales estaba en el aprendizaje de nuevos im-
plementos que no eran tan conocidos como laolla. Este
era en especial por el caso del «aplastador de papas»
y el «espumadero», que por nombre podria ser que la
identificacion se dificultara en cierta medida.

Con respectoalaintroduccion de los materiales me-
diante fotografias y en gran tamafo, se buscaba en un
principio poder colocar los ingredientes mirados desde
arriba y en tamano real. Dada la falta de tiempo para la

Division entre implementos y substancias de

cocina. a través del uso del color. Utilizacion de lenguaje cientifico.

'SUBSTANCIAS PARA EL PRODUCTO

500 gr de harina

1 kilo de papas

Utilizacion de fotografias para mostrar los
-« materiales requeridos en un tamafio mayor

para probar si los tweens efectivamente

colocan los materiales sobre el individual.

plas tador madert

Cuchara . E
de papas ¥

de palo : | cucharada de sal

Denominacion de implementos no tan
cotidianos para los tweens.
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Resultados

Dado que hubo una baja considerable dentro de los
asistentes del taller, que se debié a diversos factores
como cumpleafios, campeonatos y otros, se observa-
ron cambios en las relaciones del taller. La dinamica del
taller fue mas silenciosa y a ratos se torné monédtona,
por lo que se recurrié a poner musica. Sin embargo, el
ndmero de ninos y ninas generd que en esta ocasion
que las interacciones fuesen mas entre el estudiante y
el monitor que entre los mismos ninos y ninas. En este
caso, a diferencia del primer testeo, el hecho de que se
ensenaran mutuamente no sucedioé de manera espon-
tanea. Por ejemplo, cuando se trajo la pesa y se noto
que los tweens mayores sabian utilizarla y la mas pe-
quena no, el primer instinto de los que sabian utilizarla
fue usarla entre ellos siguiendo las instrucciones de la
receta, marginando a la mas pequena. En este punto, el
monitor tuvo que interveniry pedirles que le ensenaran
a utilizarla, y solo alli se integré como un grupo a la di-
namica. Ademas, sobre el tema de |a pesa, se establecio
que dentro de lo posible, en el caso de tener que medir
sin otros trabajos simultaneos, seria favorable tener
una balanza cada dos nifios, dado que la tarea de medir
ingredientes es facilmente resuelta de a pares. A pesar
de esto, la estructuracion de la clase basa en que cada
integrante realizara un tercio de la masa por su cuenta
y que posteriormente se uniera la preparacion en una
sola gran masa funcioné adecuadamente y no generd
mayores problemas de interaccion entre los tweens.

Existieron varios problemas de diseno del individual
que fueron visibles una vez realizado el testeo. En primer
lugar, el orden de lectura no fue evidente. Al pedirle a los
ninos que dijeran qué era lo primero que habia que hacer,
comenzaban leyendo la informacién bajo el titulo, pero no
aquella que se encontraba al lado derecho. Esto respondia
a problemas de jerarquia que no era lo suficientemente
evidente, pero también se decidié a futuro incorporar nu-
meros para dar un orden especifico mas intencionado. En
esta ocasion se incursion6 a mostrar el proceso por medio
de fotografias, sin embargo esto en combinacién a una
gran cantidad de texto generaba que visualmente no fue-
se muy atractivo. Por otro lado, el reverso del individual
con los ingredientes no fue utilizado como esperado, y el
hecho de que no fuese una lista de materiales confundia
a los nifos sobre si les faltaban o no materiales para la
preparacion. Se observo también que una nina dobl¢ el
individual en dos para transportarlo, pero no quedo claro
si esto respondia al disefo del individual mismo que por
detras graficamente estaba dividido, o si respondia a que
no era un formato comodo para los nifos.

Tweens enseiidndole a la nifia mds pequeia
cémo utilizar la pesa. Registro personal.

Nina al final del taller, en el momento que
dobla el individual en dos. Registro personal.



Sobre el contenido del material, la pregunta introdu-
cida funcioné de manera adecuada porque permitié efec-
tivamente generar interés por parte de los ninos en com-
prender porqué sucedia. Si bien los ninos comprendieron
la analogia, se noté un tanto forzada la vinculacién; y al
comentar el ejercicio con externos al proyecto vinculados
a la educacion en ciencias, se mencion6 en ambos casos
que la receta pudo haber sido mejor aprovechada para
ensenar diferencias de densidad, dado que el proceso cla-
rificaba de mejor manera este suceso que otros.

En vinculo con lo anterior, se decidi6 aprovechar el es-
pacio de la receta para introducir otros conceptos que no
fuesen propiamente del tema principal. Esto, dado que
se observo el cocinar como una instancia que podia tener
infinitas posibilidades en diversos temas. De esta mane-
ra, al introducir los conceptos de mezcla homogénea y
heterogénea, se observé que si bien los conceptos fueron
comprendidos por los tweens, no fue gracias a la infor-
macién del individual que graficamente no aportaba en
este tema, sino que se logré comprender gracias a la ex-
plicacion del monitor. Dado lo anterior, es que se decidi6
que a futuro, si se iba a introducir un nuevo concepto en
el individual, este tendria que ser lo mas grafico posible.

Otro aspecto interesante fue el tema de la salsa. La
preparacion en el individual no incluia salsa, pero con el
fin de aprovechar al maximo las dos horas de testeo, se
decidio preparar pesto. Sucedio que a dos de tres tweens
no les gustaban las nueces pero no se atrevieron a co-
mentarlo en el minuto, sino que se los dijeron a sus pa-
dres posteriormente. Dentro de los comentarios poste-
riores, se dijo que los ninos comentaron que si bien no
les habian gustado las nueces, de todas formas les habia
gustado realizar la preparacion. Frente a esto, se decidio
para testeos futuros intentar de empoderar a los nifios
y nifas para que se sintieran capaces de decir si algo les
disgustaba o si existiria algo que ellos harian diferente.

Finalmente este taller se extendié 30 minutos. Esto
sucedio dado que al no tener contemplado que asis-
tirian menos nifos, se dejéo en mano de 3 ninos hacer
el trabajo de 6, ademas de que no habia una practica
suficientemente afianzada de cuales eran los tiempos
de los ninos para hacer preparaciones y a la vez com-
prender conceptos cientificos. Ademas de esto, sucedié
que la preparacién no funcion6 como era esperado. Los
gnocchis se pegaron entre si antes de tirarlos a la olla
y en el apremio del tiempo los monitores y ayudantes
comenzaron a pensar en soluciones mas alla de dejar
que los nifos pudiesen ofrecer su perspectiva de cémo
poder arreglarlo.
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Realizacion en conjunto de la masa para los
gnocchis. Registro personal.

g

Preparacion de la salsa por parte de los tweens
que posteriormente echaron los gnocchis a ella
para lograr una mejor impregnacion. Registro
personal.



Obseruaciones posteriores

Unode los aspectos que fueron mas importantes de ob-
servar, tuvo relacion con el efectivo uso del individual.
Durante el testeo se pudo comprobar como efectiva-
mente el cambio de formato permitié una mayor inten-
cionalidad al uso y por tanto resulté en que los ninos y
ninas utilizaran el material como individual de manera
mas continua.

Por otro lado, dado la baja asistencia de nifnos y ni-
fias al tallery tras observar como ésto afecté en la dina-
micas del mismo curso, es que se establecié que a futu-
ro la cantidad minima de asistentes a los talleres seria
de 5 personas. De esta manera, se estaria favoreciendo
la creacion de ambientes mas amigables en donde las
interacciones entre ninos y ninas sean mas organicas.

En relacion con lo anterior,y en cuanto a los comen-
tarios posteriores por parte de los padres, si bien se
menciond en un caso que se habia llegado con menor
entusiasmo a la casa tras la experiencia. Se asume esto
como el resultado entre la combinacion de la baja asis-
tencia de ninos, la gran cantidad de trabajo que implico
este taller y que el resultado contuviera las nueces que
habian manifestado posteriormente a sus padres que
no eran de su agrado.

Ocupacion del individual como base para pelar
las papas. Registro personal.

Individual como superficie de apoyo par alos
implementos. Registro personal.
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Testeo 3

Fecha: 14 de Mayo

Asistentes: 3 nifos y 2 nifas

Receta: Pie de limoén

Contenido de Ciencias: Transferencias de calor

Proceso previo

A la hora de disefnar el nuevo material, se decidi6 esta
vez hacerlo efectivamente plastificado para observar si
ésta intencionalidad efectivamente modificaba el uso.
Ademas se decidi6é que dado que el reverso no fue uti-
lizado, en esta ocasion se utilizaria la cara trasera para
explicar las tematicas de ciencias, mientras que la de-
lantera seguiria siendo utilizada para explicar el pro-
ceso de cocina, incorporando elementos que hicieran
conexion con las ciencias.

Utilizacion de una pregunta como titulo, para
guiar la exploracion cientifica a través de la
cocina.

se000cccccce

R QUE 1B QUE ESPERAR PHRR
FHEER EL PiE (L REFRI?

2 %2 Tazas f ' _____________
de harina Q

1 Taza de
azicar flor

-
3
%4 Taza de b2
mantequilla W "= R

1 Junta los ingredientes de
la-base mientras frotas
* con tus dedos la masa
hasta obtener una masa
compacta.

2 | Estiralamasa
con un uslero.

Cuando saques la
masa pre-cocida,
wierte la mezcla

homogénea dentro,

8aja la Temperatira >

°' a160°C y déjala el
pie dentro por 13

minutos. I

huevo con la aziicar granula- maria y
da y llévalas a bario maria gicamente T
suave hasta disolver bien. St e

.
Guino a la parte trasera del individual, donde
se explora la transformacion de calor en el
bano maria.
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3 Enun molde enman-
tequillado de 27 cm
de didmetro aprox.,

amolda la masa.

La parte frontal se dividi6 en dos niveles principales
de informacioén. El primero contenia el titulo junto a los
ingredientes y el segundo la preparacion. Dado que en
el testeo anterior la utilizacion de una pregunta habia
guiado la explicacion de la receta; en esta ocasién se
decidi6 probar qué pasaba si se utilizaba una pregunta
como titulo del taller. De esta manera, se buscaba que
la pregunta inicial guiara la indagacién, la cual a través
de la exploracion de la receta fuese dando luces a cual
seria su respuesta.

Con respecto al despliegue de los ingredientes,
dado que se eligié como preparacion el pie de limon, y
este se cocina en tres partes, se intenté hacer una in-
fografia que explicara qué materiales correspondian
a qué parte de la preparacién del pie. La intencién de
esto era que visualmente se pudiesen entender las di-

Smmm————- 2 tazas de azicar
A Ravear granulada

MERENGUE <

SEOEAT L 1 Taza de claras i i H B -
i . Inf0gfaﬁa explicativa de los ingredientes segtin
B 1 R SR S e ..-' seccion de la preparacion.

2 S ZUOml & 0
jugo delimén °®,
(Réﬂﬁ 0€ < 3
B
GiMON \\\ { D leitos e (e
£ ondensala

4 | Pincha la masa
con un tenedor.

. "th”_

, Utilizacion de numeros y de un camino de
fondo para guiar el orden de lectura.

Junta en un bowl la lecha
condensada conetjugo de
plimé y revuelve hasta tener
““Uina mezcla homogénea.

5 | Lleva ahorne pre-ca-
lentado a temperatura
media-alta ue 180°C
durante 11 minutos.

Dejdegfriar, ., .
et Se emplea la fotografia para mostrar como

. debiese verse la preparacion, pero la ilustracion
“* para aquellos elementos anexos que no

necesariamente deben verse igual

(ej: no todos los hornos son iguales, por lo que

da lo mismo si el horno es ilustrado).

11 Retira el pie del horno
re con el meren-

 recién preparado

orativa.



ferentes partes, y asi separar los ingredientes antes de
comenzar a cocinar.

En cuanto a consideraciones generales del diseno,
para asegurar el orden de lectura, se incorporaron nu-
meros y un camino ilustrado de fondo, que intentaba
también reforzar el orden de lectura. Adicionalmente,
se decidié que todo lo que fuesen las preparaciones se-
rian fotografias, mientras que los demas componentes
quedarian como ilustraciones. De este modo, si bien
uno podia tener la fotografia de la masa del pie, el con-
tenedor era ilustrado dado que el nino o nina en su casa
podian no necesariamente tener el mismo, la idea era
poder dar una referencia y no una obligacion de tener
exactamente los mismos implementos.

Un ultimo aspecto considerable para el disefo del
individual por la parte delantera, tuvo que ver con la

intervencion en la preparacion. Dado que esta receta
trataba sobre las transferencias de calor, las cuales eran
observables durante la realizacion del bafio maria, a la
hora de meter el pie al hornoy al sacarlo de éste, se de-
cidi6 que durante la clase se haria un alto al hablar del
bano maria. Esta detencion intencionada estaba desta-
cado con amarilloy se suponia que al llegar a esta etapa
en la preparacion se daria vuelta el individual y se expli-
carian los contenidos de ciencias.

Al reverso del individual, se opt6 por una ilustracion
mas minimalista que si bien apoyara el contexto, lo fun-
damental seria como resulta el traspaso del calor. Este
traspaso de calor seria intencionado a través del uso de
color, dejando los demas aspectos como los implemen-
tos involucrados solo con su valor de linea.

Definicion principal necesaria para entender el

resto de la informacion.
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EL CALORENUN....
PIE DE LIMON -

producir calor

CONVECCION RADIACION
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. « del bowl, por el contacto con
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Se destaca el traspaso mismo del calor mds
alld de los componentes, por lo que en el caso
del bano maria, el calor se muestra a color y los
implementos en valor de linea.



Se comenzo el diseno del reverso del individual con
la definicién de energia, la cual era la base para lograr
comprender los demas aspectos que se revisarian a
continuacion. Como se explico anteriormente, se inten-
ciono el traspaso de calor mediante el color, sin embar-
go para el término de «equilibrio térmico» se intentd
algo diferente. Al explicar este término, dado que se ha-
cia mas facil comprenderlo a través de como un café si
entibia, mas que tratar de vincularlo forzadamente con
la receta del pie; se decidié mostrar los pasos en que
este proceso cotidiano sucede normalmente y se deci-
di6 que durante el taller sélo se explicaria pero no se
haria la demostracion, ya que era facilmente compro-
bable a través de experiencias previas.

Para no extenderse del tiempo se probd hacer la
receta antes y contemplar el doble de tiempo, sumado
a un tiempo estimado en que se explicarian los con-
tenidos. Por otro lado, se incorporé el poner musica a
bajo volumen de fondo para favorecer las interacciones
entre los mismos tweens en el caso de que hubiesen
momentos de silencio.

Con el fin de lograr dar una mayor narrativa de cien-
cias, se decidi6 incorporar un delantal propio del taller
que lograra fusionar el espiritu cientifico con el del chef.
Por un lado se observaron delantales de chefs caracteri-
zados por sus botones hacia un ladoy ser de color blanco.
Por otro lado se not6 que si bien el de los cientificos se
abria en la mitad y sus botones eran centrales, lo mas im-
portante que tenian en su delantal eran los bolsillos. Tras
ver porqué tenian ellos bolsillos se cay6 en cuenta de que
principalmente llevaban en sus bolsillos una libreta para
tomar apuntes y un lapiz. Frente a esta observacion se
decidié hacer un mock-up de delantales con telas que se
tenian disponibles en el minuto y se hicieron delantales
de cocina con la Unica particularidad de tener un bolsillo
delantero superior que contuviese un bloc para apuntes
y un lapiz. Este bloc de apuntes también fue un mock-up
hecho a mano con hojas bond blancas y engrapadas.
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Libreta de apuntes confeccionada para el taller.
Registro personal.

- "rﬂ"ﬁ'ﬂ .

Tweens utilizando el delantal disefiado para
esa ocasion. Lo fundamental del delantal
consistia en tener un bolsillo amplio en donde
pudiese caber la libreta de apuntes y un ldpiz.
Registro personal.



Resultados

La cantidad de ninos y ninas se percibié como apropiada
para un buen desarrollo del taller, tanto en division de
trabajo como en sociabilizacion y aprendizaje en con-
junto; por lo que se confirmé que 5 personas era lo mi-
nimo de asistencia requerida. Esto, a pesar de ser un nu-
mero impar no complicé la division de tareas, dado que
las tareas mas complejas las hacia el grupo mas grande.

El contenido de |a receta resulto estar mal redactado
ya que si bien habia una infografia que explicaba que
habian tres procesos diferentes que se hacian por sepa-
rado, al ver la seccion de preparacion todo estaba inte-
grado en unoy el lenguaje no permitia diferenciar estas
etapas. Ademas de que si bien habia una numeracion y
un camino, los ninos leyeron el contenido de izquierda a
derecha sinimportar las otras indicaciones. Por otro lado
no hubo complicaciones en cuanto a aprender técnicas
de cocina nueva como el bafio maria, y efectivamente la
parte trasera del individual logré ser un aporte para la
comprension de los contenidos por parte de los nifios y
nifas. El otro cambio significativo que se incorporé a la
receta fue la pregunta. Dado que en el testeo anterior
la pregunta habia logrado articular de buena forma la
comprension de los contenidos, se decidio que en este
caso la pregunta seria el mismo titulo,y que a través de
la preparacion se intentaria responderla. A pesar de lo
anterior, los ayudantes comentaron que si bien observa-
ban que los nifos y nifas lograban comprender los con-
tenidos de manera adecuada, su exposicion aparecia un
tanto cortada y dividia la clase en seccion de cocina y
seccion de ciencias.

El taller se extendio nuevamente mas de lo esperado,
sin embargo en este caso se debid a una nueva dinami-
ca. Los ninos si bien solian trabajar en duplas o trios hasta
ahora y al final del taller, unian fuerzas para terminar la
preparacion en conjunto, en este caso debieron resolver
problemas en grupo grande. Una vez que ya toda la receta
estaba integrada en una sola preparacion grande por los
ninos, se les pidié que la repartieran en dos contenedo-
res de diferentes tamanos. Al tener que hacer esto como
grupo, entre todos los ninos se tomaron su tiempo para
llegar a la mejor solucion. En un comienzo comenzaron
a repartir la crema a cucharadas, para luego como grupo
comenzar a hacer el proceso mas rapido volteando la pre-
paracion lentamente. Si bien este proceso fue muy benefi-
cioso para el desarrollo del trabajo en equipo, se comentd
posteriormente que los tiempos dados se pueden mediar
como estrategia pedagogica. De este modo, uno como
monitor no les da la respuesta a cual es la mejor manera
de resolverlo, pero los incentiva a buscar nuevas opciones.

Reparticion de la crema de la crema de limon
en dos recipientes de diferentes tamaiios, a
través de la medicion de cucharadas. Registro
personal.

Tweens trabajando en equipo para la
realizacion del pie. Registro personal.
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Con respecto a la resolucién de conflictos, los nifios y
ninas se vieron enfrentados a un par de situaciones que
no fueron éptimas. Por un lado, no habia suficiente jugo
de limoén para toda la preparacion y la masa se quebra-
ba. En vez de frustrarse con estos panoramas adversos,
los nifos y nifas buscaron y propusieron alternativas,
como también se pudo observar cuando se enfrentaron
a la reparticion de la preparacion en recipientes de dife-
rentes tamanos. También al final del taller se tomé un
tiempo para repasar los contenidos aprendidos, y para
que frente a esto los nifios pudiesen responder por su
cuenta la pregunta del comienzo. Esto se percibié como
beneficioso para afianzar los aprendizajes y se demostré
que esta practica era efectiva para que lograran dar ellos
mismos con las conclusiones.

Dado el retraso del taller por esta dinamica en con-
junto,ala hora de hacer el merengue que era un proceso
que requeria bastante tiempo se decidi6 batirlo durante
un tiempo mas corto. Esto gener6 que uno de los pies
una vez sacado del horno se esparciera por la bandeja
y no quedara de buen aspecto. Al mismo tiempo dado
el atraso, no se alcanzo a refrigerar, por lo que a la hora
de comer con los padres, se procedio a comer el pie en
caliente. A pesar de lo anterior, el hecho de que la pre-
paracion no quedara 6ptima en cuanto a presentacion
y las condiciones de consumo tampoco fuesen las me-
jores, esto no afect6 el entusiasmo de los ninos y ninas
asistentes. Incluso una apoderada comento que su hija
no le gustaba el pie de limon y de todas formas esto no
influia el hecho de que le gustara asistir al taller, porque
lo que la nina valoraba era la experiencia del taller mas
alla del resultado.

El delantal si bien no fue percibido como un ele-
mento que aportara realmente a la percepcion del taller
como cientifico, si lo fue la incorporacién de la libreta de
apuntes. A los tweens no se les dio ninguna instruccion
de uso, solo se les dijo que era de ellos y efectivamente se
dio que la mitad del grupo la us6 efectivamente. Ahora
en cuanto al tipo de uso este vari6 desde el uso de hacer
dibujos recreativos, hasta los calculos matematicos para
hacer las divisiones correctas de las proporciones. En un
caso particular, un nino que no habia podido asistir al
testeo anterior pregunto sobre el concepto de hetero-
géneoy homogéneoy cuando el monitor comenz6 a ha-
cer la explicacion el pidi6 una pausa, saco su libreta de
apuntesy comenz6 a anotar. Luego de esto, el monitor le
pidi6 a una companera que le explicara lo que ella habia
entendido que era,y tras corroborar que estaba en lo co-
rrecto, comenzé a escribir la definicién en sus apuntes.
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Realizacion del bafio maria mientras se
observa el fendmeno de transferencia de calor.
Registro personal.

Traslado del merengue al pie. Dado la falta de
tiempo para la preparacion del marengue, éste
no logré quedar con una consistencia éptima.
Registro personal.



Obseruvaciones posteriores

Con el fin de validar si el taller seguia siendo percibido
solo como un taller de cocina, al final de la clase se les
preguntd nuevamente a los ninos y ninas como le pon-
drian de nombre al taller. Dentro de sus sugerencias:
«cocinando y aprendiendo», «ciencia cocina», “«comida
cientifica», etc. todas incluyeron el concepto de ciencias
por lo que se corroboro la sensacion de que las ciencias
era un elemento igual o mas importante que el cocinar
dentro del taller. Ademas ésta afirmacién cobré fuerza
cuando se les comenté que mas adelante habria otro
taller en el cual podrian invitar a sus amigos y una nifia
comento que iba a invitar a una amiga a la que le cos-
taban harto las ciencias, implicando que el taller podia
ayudarla efectivamente a entenderlas mejor.

Adicionalmente, se pudo comprobar a través de este
testeo, que el individual como formato efectivamente
era pertinente en el contexto y para el tipo de usuario.
Al presentarse el soporte plastificado, el uso sobre éste
aumenté significativamente. Ademas, su utilizacion lle-
go inclusive a ser superficie de corte, por lo que hasta
este punto sigue siendo pertinente esta salida de di-
seno. Con respecto a la pertinencia de los talleres mis-
mos, se observa que si bien el monitor es importante a
la hora de organizar los contenidos y la estructura del
taller, lo mas relevante a la hora del aprendizaje de los
nifos se vio que efectivamente fue la experiencia de es-
tar cocinando y vinculando esto a las ciencias.

Es importante destacar que aparece como importan-
te el recapitular lo aprendido al final de la clase. Esto para
poder consolidar los conceptos aprendidos y reordenar la
estructura vista en el taller con los mismos tweens.

Uno de los nifios utilizé la libreta de apuntes
para hacer un cdlculo de cuanta mezcla
debiese ir en cada recipiente. Registro personal.

Utilizacion efectiva e intencionada del
individual incluso como superficie de corte,
ahora que se presenta en formato plastificado.
Registro personal.
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Testeo 4

Fecha: 28 de Mayo

Asistentes: 3 nifnos y 3 nifas
Receta: Pizza

Contenido de ciencias: Nutrientes
y hongos

Proceso preuvio

Para este testeo la eleccion de la preparacion se eligio
la pizza dado que esta fue una peticién de los nifios en
el taller anterior. Esta preparacion se decidio vincularla
con los tipos de nutrientes y la division de los ingredien-
tes en un plato, ademas de explicar cémo funcionaba
la levadura que habia sido un concepto interesante
pero que no se habia explorado con el pan amasado.
Esta preparacion se decidi6 vincularla con los tipos de

Utilizacion de la pregunta vinculada a la
indagacion cinetifica.
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Estira la masa con un
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Orden de la preparacion de manera lineal,

de izquierda a derecha y de arriba a abajo,
reforzado con niimeros y una base de color en
el fondo.
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Agregar de a poco la levadura con el
agua sobre el centro del volcdn y
comenzar a mezclar con las manos.

Pincha la masa con un tenedor @ !éiclaalhomo afuego medio hasta que
y agregale los ingredientes que
quieras a tu pizza.

nutrientes y la division de los ingredientes en un plato,
ademas de explicar cémo funcionaba la levadura que
habia sido un concepto interesante pero que no se ha-
bia explorado con el pan amasado.

Se decidié6 nuevamente ordenar la informacién de
manera que el tiro del individual correspondiera a la
preparaciony el retiro los contenidos de ciencias. Sin em-
bargo, considerando los comentarios del testeo anterior
donde se expreso que el conocimiento que se estaba ad-
quiriendo aparecia parcelado y no como una unidad, se
probo tener ademas de la pregunta titular de investiga-
cion, preguntas secundarias dentro de |a preparacion. Es-
tas preguntas secundarias serian respondidas mediante
los contenidos del reverso, pero serian reforzadas me-
diante la informacién que entregara el monitor, los mis-
mos estudiantes y la experiencia que fuesen teniendo.

Subpreguntas vinculadas a las temdticas
recogidas en el reverso del individual.
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Amasar logrando una mezela homogénea
y estirando la masa como un chicle.
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dorada (entre 15 minutos aprox).

Utilizacion de ilustraciones en los ingredientes
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= que hicieran alusion a ciertas marcas pero
que no las obligaran al noponer los nombres



A la hora de ordenar los ingredientes, se decidio
probar un nuevo aspecto basados en un nuevo referen-
te sobre libros de cocina para nifos. El libro «Del blog
a la mesa para nifios» (imagen a la derecha) presenta
los ingredientes insinuando la imagen de ciertos pro-
ductos con marcas determinadas pero sin poner expli-
citamente el nombre de las marcas. Se decidié probar
esta férmula pensando en dos escenarios posibles. En
primer lugar, si el nino o nifa queria recrear la receta en
su casa e iba al supermercado, ésto podria facilitarle la
identificacién de los ingredientes a la hora de buscar-
los. En segundo lugar, se contemplé un futuro modelo
de negocios basado en el auspicio de marcas de comida
cuyos productos efectivamente aparecerian de manera
explicita en los individuales. A la hora de organizar los
ingredientes, a diferencia del testeo anterior, se inten-

Utilizacion del recurso de aumento del campo
visual (especie de lupa), para ver grdficamente
una version amigable y simplificada de cémo

funciona la levadura.
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Dibujo del esquema «My Plate» con el fin de
permitir una conceptualizacion mds rdpida de
las proporciones.

Empleo de ilustracion para ejemplificar tipos
de situaciones en que los nutrientes pueden
ayudar al cuerpo humano.

Extracto del libro «Del blog a la mesa para
nifios» de B. Achondo, P. Briones, P. Herndndez
y C.Varleta; en donde se muestra la utilizacion
de dibujos de los ingredientes como si fuesen
de ciertas marcas especificas y que sin
embargo no aparece marca alguna. Registro
personal.
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t6 a través del color no realizar una diferenciacion muy
fuerte en el individual.

Pensando también en que la lectura nuevamen-
te no habia sido 6ptima en el testeo anterior, se opto
en este por hacer un esquema de la preparacion de iz-
quierda a derecha, de arriba y abajo que ademas fuese
acompanada tanto de los numeros como del camino
(esta vez destacando el camino con mayor intensidad).

El reverso del individual se mantuvo con el conte-
nido de ciencias. Este reverso estaba dividido en tres
secciones principales. La primera era una donde se ex-
plicaban los tipos de nutrientes, y con el fin de no lle-
nar de texto la ilustracion, se eligieron ejemplos de lo
que hacian los nutrientes pero sin poner mayores po-
sibilidades. En segundo lugar estaba la explicacion de
cémo funcionaba la levadura. Para esto fue necesario
hacer una personificacion de la levadura otorgandole
una cara, con el fin de que se lograra comprender que
la levadura es un hongo que esta vivo. En tercer lugar
se presentaba la informacion del modelo «My Plate» a
través de una infografia a color que mostrara una apro-
ximacion de las proporciones ideales para comer.

Sobre el este ultimo punto, que se planteé como
estrategia para el taller, que los ninos identificaran
los tipos de nutrientes en una pizza napolitana y una
hawaiana, y que lo ordenaran proporcionalmente en la
pizza basandose en las proporciones recomendadas por
el modelo “My Plate”.

Dado que la preparacion de la masa de la pizza re-
quiere una espera de 2 horas, se planificé también ha-
cer la masa 2 horas antes, para que cuando los nifnos
hicieran su masa, compararan cuanto habia crecido la
masa en dos horas con la levadura y que comprobaran
como cambiaba la textura. Esto si bien significaba que la
preparacion final no seria 100% hecha por ellos, esto no
implicaba que los no hubiesen aprendido a como hacer
la masa,y ademas tenian la ventaja de comparar efecti-
vamente que la masa crecia y cambiaba.

Por ultimo, se hicieron nuevos delantales, esta vez en
color blanco. Estos si bien cumplian con el mismo forma-
todel bolsillo delantero grande para la libreta de apuntes
que el delantal anterior cambiaba en cuanto a la inten-
cionalidad del color. En esta ocasion se decidio hacer los
delantales color blanco para ver si esto en parte lograba
dar una mayor narrativa de ciencias, al ser el mismo color
utilizado tanto por cocineros, como por cientificos.
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Durante el tiempo inicial del testeo cuando
hubo que esperar a que los demds nifios y nias
llegaran, algunos nifios comenzaron a leer el
individual antes del comienzo del mismo taller.
Registro personal.

Tweens utilizando sus delantales blancos.
Registro personal.



Resultados

Sibien el tema de la levadura en el pan fue un éxito, y el
hecho de introducir preguntas menores en medio de la
preparacién funcioné de manera adecuada para el en-
tendimiento de los conceptos, quiza hubiese sido una
buena oportunidad aprovechar de introducir cémo fun-
cionan los hongos en el caso del queso. Ademas que la
comparacion entre la masa recién hecha y la reposada
por 2 horas hacia evidente para los ninos el actuar de la
levadura. Por otra parte, aunque se observé que los ni-
fos y nifias pudieron identificar los tipos de nutrientes
en las pizzas, el como debian hacer las proporciones no
quedo bien resuelto desde la metodologia del taller, por
lo que terminaron agregando casi todo el contenido a
las pizzas.

El como funcionaba la levadura como se dijo ante-
riormente, quedd adecuadamente explicado a través de
las ilustraciones del individual, sin embargo, al poner los
ejemplos de lo que hacia cada nutriente, generaba que
los tweens pensaran que era para lo Gnico que servian.
De este modo, si se decia que las proteinas actuaban ala
hora de contraer los musculos, se cerraba la posibilidad
a que también pudiesen ayudar a las defensas. De aqui
se extrajo que hay que tener cuidado con los ejemplos a
futuro, dado que si no se expresan bien como ejemplos,
son percibidos como reglas excluyentes.

Al comienzo del taller, el trabajo se realizé en
duplas, para posteriormente pasar al trabajo
en equipo que involucraba a todos los nifios
trabajando en conjunto. Registro personal.
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El trabajo comenzo en parejas y luego terminé sien-
do en grupo grande. A diferencia de otros talleres en
donde se recurrié a musica de fondo o intervencién de
los ayudantes con temas de conversacion, en ningun
momento existio la sensacion de que alguien estuviese
sin nada que hacer. Por otro lado, se intento introducir
la técnica de pelar tomates pero esta tuvo ciertas limi-
taciones. Sélo habian 4 cuchillos con filo por lo que sélo
cuatro ninos aprendieron pelaron tomates y los otros
dos se dedicaron a picar jamon. Ademas cada tween
pic6 so6lo un tomate por lo que la técnica quedo débil,
ademas de que el hecho de que los tomates fuesen ha-
rinosos no facilité la experiencia. Adicionalmente, para
ensenar a pelar el tomate, esto no estaba en la receta
sino que se explico in-situ, dado que se asumioé que en
el individual van los contenidos que a uno se le pueden
olvidar, pero las técnicas de cocina son cosas que no se
perciben como conceptos, sino mas bien como practi-
cas. Luego de evidenciar que la explicacion no era su-
ficiente, se pasé a la demostracion, y luego de que esta
aln no fuese exitosa, se pasé a la demostracion indivi-
dual, la cual si logré finalmente ser efectiva.

El manejo de los tiempos aparecio como adecuado
y la comprension de los contenidos se observé como lo-
grada a excepcion de la seccion de ciencias del modelo
«My Plate». Esto, dado que si bien estaba la intencion
de que lo ninos y ninas disenaran las pizzas de acurdo a
las proporciones mostradas, a favor del tiempo se deci-
dié que sélo identificaran los tipos de alimentos y que
luego hicieran una pizza hawaiana y otra napolitana. Si
bien la mayoria de los tweens expresaron que no ha-
bian probado anteriormente la pizza hawaiana, esto
genero curiosidad de parte de ellos y ganas de probarla,
mas alla de un rechazo por comer de esa pizza.
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En la imagen se observa el momento en que
se intentaba explicar como pelar tomates.
Esto implico que el monitor se aproximara
individualmente a cada tweens e hiciera una
demostracion. Registro personal.

Preparacion de la pizza en grupo grande.
Registro personal.



Obseruaciones posteriores

En este testeo se logré observar el cémo los individua-
les iban adquiriendo mayores usos. Como se observa en
laimagen a la derecha, ademas de preparar la pizza so-
bre los individuales, se utilizaron también como plata-
formas para deslizar los ingredientes sobre la pizza. La
flexibilidad de los individuales favorecié esta practica.

Se observé también, que ya para este taller, los
tweens habia adoptado mayor confianza entre ellos
como grupo de trabajo. Esto fue observado a través de
las posturas adoptadas entre el grupo de nifios. Se po-
dia observar como se abrazaban o apoyaban entre si
durante las preparaciones, al mismo tiempo que cuando
habian tiempos en los que algunos debian esperar, era
mucho mas sencillo que organicamente se diesen con-
versaciones entre ellos. A esto se le suma el comentario
de uno de los nifos a su familia, en donde les decia que
queria pedirle el teléfono a los demas nifios y nifas del
taller para juntarse a cocinar una vez que terminaran los
talleres.

Al final del taller se les explicé a los ninos que el
proximo taller tendria un costo de $5.000 y que esta-
ban invitados a participar e invitar a sus amigos. Ante
este anuncio, la respuesta inmediata de los nifos fue a
decir que ellos tenian el dinero de sus mesadas para po-
der pagarse ellos mismos su asistencia al taller, proban-
do un involucramiento personal de los mismos ninos.

Finalmente, uno de los comentarios realizados por
parte de los apoderados fue que su hija el dia posterior
altaller, replicé la explicacion del fenémeno cientifico de
manera adecuada y coherente, mostrando un evidente
dominio de los contenidos ensenados durante el taller.
De esta manera, se evidenciaba que los conceptos efec-
tivamente habian sido interiorizados y que el taller si se
percibia en parte como propio del area de las ciencias.

Utilizacion del individual como base del
deslizamiento de los ingredientes picados
hacia la misma pizza. Registro personal.

Mientras dos tweens realizan la tarea de
repartir la pizza en una bandeja, los demds
se dedican a socializar entre ellos. Registro
personal.
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Ejercicio de divulgacion

Tras haber terminado los testeos anteriores, se decidio
hacer un ejercicio de divulgacion invitando a ninos y
ninas que no fuesen aquellos del grupo investigado a
participar de dos talleres pagados ($5.000). Esto con el
fin de evidenciar si personas externas al taller estarian
dispuestas a pagar por un taller de este tipo, y si esto
tendria cabida como emprendimiento real. Para lograr
esto, se definié que los talleres se desarrollarian el dia
Domingo 12 de Junio (elegido en base a la disponibili-
dad de la sala de eventos) y el Sabado 18 de Junio. Las
condiciones estipuladas en los panfletos informativos
indicaban una direccion de correo electrénico a la cua
escribir para poder hacer una cancelacion previa via
transferencia electrénica y posteriormente recibir la in-
vitacién formal al taller via mail.

Para la difusién como estrategia se decidié hacer
un video de 1 minuto de duracién que mostrara el
espiritu del taller y testimonio de los asistentes. Este
video fue compartido través de grupos de Facebook y
via WhatsApp. En primera instancia se le pediria a los
apoderados de los ninos participantes en los testeos
anteriores que compartieran el video via WhatsApp a
apoderados de companeros de colegio de sus hijos. Por
otro lado, se consiguio una visita al colegio Virgen de
Pompeya el dia miércoles 1 de Junio, donde se fue sala
por sala avisando a los alumnos entre 4to y 6to basico
del taller, y dejando un cartel con la informacion de
contacto. De esta ida al colegio, 3 mails de apoderados
llegaron preguntando acerca del taller,aunque sélo una
se concreto. También existié una campana de ir casa por
casa dejando un papel informativo del taller, teniendo
una penetracion a casi 8o hogares.

Los resultados para el dia Domingo 12 no fueron los
esperados, ya que solo se confirmaron 3 asistentes, sien-
do dos de ellos participantes anteriores en los talleres.
Sin embargo es importante hacer notar que el partici-
pante nuevo habia llegado a través de que un familiar
viese el video en Facebook, se lo mostrara y el quisiera
participar. Dada la baja convocatoria, y que esta no al-
canzaba los 5 integrantes minimos estipulados anterior-
mente, se decidi6 cancelar el taller, pero dar continuidad
a la difusién del dia Sabado 18. Dentro de las posibles
explicaciones sobre la baja convocatoria se manejan:
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Extracto del video realizado para la difusion de
los talleres. Registro personal.

¢ Renata Alessio Meriggio
| June 7 at 9:51am
Talleres de Ciencia con Cocina para nifios
$5,000
Santiago, Chile
PREPARANDO LAS CIENCIAS

Talleres de cocina para nifios y nifias entre 9 a 13 afios, mediante los
cuales se ensefian contenidos de ciencias. En el taller las nifios adquieren
habilidades de cocina, aprenden temas de ciencias y tienen gue trabajar
en equipo.

Taller 1: Domingo 12 de Junio 10:30 - 12:30 am

Taller 2: Sdbado 18 de Junio 10:30 - 12:30 am

(El taller 1 es diferente al taller 2 porgue ven temas distintos)

Cada taller cuesta $5.000 y se realizan cerca del Metro Manguehue
Para inscripciones o mayor informacion escribir a: raalessio@®uc.cl

Les dejo un video para que entiendan mejor como es el taller:

Preparando las Ciencias

Taller de cocina para nifios y nifias entre 8 y 13 afios,
a través del cual se ensefian contenidos de ciencias,
" entendiendo la cocina como un laboratorio en casa...

YOUTUBE.COM

Divulgacion a través de Facebook. Registro
personal.



- El dia domingo no es un dia que le acomode a las fa-
milias para que sus hijos participen de talleres: en un
caso se explico de una nifia que queria asistir al taller
pero su madre como iba a salir el sabado en la noche,
no queria levantarse temprano para ir a dejarla.

- El periodo escolar calza con las pruebas globales: dos

ninos que tenian el interés de asistir se tuvieron que

quedar en sus casas estudiando durante el fin de
semana.

El fin de semestre hace correspondencia con el fin de

actividades extra programaticas: en un caso una nina

no pudo asistir porque tenia campeonato de atletis-
mo.

Dado que los talleres son informales y no estan

asociados a una practica regular podrian no generar

confianza por parte de los apoderados.

La difusion via internet no esta llegando adecuada-

mente a los receptores necesarios o de la manera

apropiada. La informacién debiese llegar simulta-

neamente tanto a los apoderados como a los nifios y

nifas. De esta forma, los tweens estarian motivados y

los padres mejor informados de lo que se trata el ta-

ller; en cambio si solo uno de los dos se entera, puede

generar por un lado que el tween no se entusiasme y

por otro que el apoderado desconfie.

- 2semanas para difundir y convocar el taller quiza
no es suficiente tiempo y se requiere generar mayor
expectacion y preparacion para una convocatoria de
este tipo.

A pesar de lo anterior, si se logré la convocatoria mini-

ma para el dia sabado 18 y este taller efectivamente se

realizé como un sto testeo. De los 6 tweens inscritos el
desglose fue el siguiente:

- Un ninoy una nina eran parte de los testeos anterio-
resy quisieron seguir viniendo.

- Una nina llegé como amiga de uno de los tweens que
habia participado anteriormente.

-Un ninoy una nina llegaron desde la difusion casa
por casa.

- Un nino del colegio Virgen de Pompeya se inscribio
y pago la cuota para asistir, sin embargo el dia del
testeo se enfermo y no se presenté.
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Colegio virgen de Pompeya.

4

a

PREPARANDO
LASCIENCIAS

NO TE PIERDAS ESTE SABADO 18 4
TALLER DE CIENCIAS CON COC

whatsapp: +569 81563171
o escribir a: raalessio@uc.cl

iTE ESPERAMOS!

Invitacion via mail. Registro personal.
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Testeo 5

Fecha: 18 de Junio

Asistentes: 3 ninosy 2 ninas

Receta: Galletas con chips de chocolate
Contenido de Ciencias: Reacciones y emulsiones

Proceso preuvio

Si bien anteriormente se habia seguido la estructura
de utilizar contenidos curriculares, en esta oportuni-
dad se decidié ser mas amplios en torno al contenido
en ciencias, enfocandose principalmente en la expe-
rimentacion. La oportunidad presente en este testeo
estuvo ligada a que con la libertad de no tener que
ensefnar contenido estricto que sélo hiciera referencia
a determinadas etapas de ensenanza en el colegio, se
pudo aprovechar de mejor manera las situaciones que

Presentacion de la misma receta pero con
factores de tipos de aztcar diferentes y
dispuestas a comparacion.

sucedian en la preparacion como oportunidades de
aprendizaje. De esta manera, a través del estudio de
como se preparan las galletas, se propuso investigar el
porqué contenian ciertos ingredientes, y cuales eran los
procesos involucrados que afectaban a que el resultado
fuese de una manera u otra. De esta forma, a la hora de
realizar el taller, se hicieron 3 equipos y cada uno reali-
z6 una receta diferente para luego clasificarlay llegar a
sus propias conclusiones.

Al realizar el diseno de los individuales, se penso en
que esta vez, en vez de separar el tiro como la seccion
de preparacion y el retiro como seccion de ciencias, para
efectos de este testeo se involucrarian ambos conte-
nidos de manera mezclada. De esta manera, en vez de
tener subpreguntas en la cara delantera y tener que ir
a la cara trasera para averiguar su desarrollo; a lo lar-

Subpreguntas puestas entremedio de la
preparacion misma.
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¢QUE HACE QUE UNA GALLETA SEA DULCE O ESPONJOSA?
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RECETWAZUCAR MORENARUBIA RECETA AZOCAR BLANCA RecETA Az0cAR BLANGA Y MORENA
185¢"de harina 1859 de harina 1850 de harina .
#1/2 cucharadita de bicarbonato de sodio. 12 cucharadita de bicarbonato de sodio 112 cucharadita de bicarbonato désogio

11/2 cucharaditas de maicena 11/2 cucharaditas de maicena
.. 1/2 cucharadita de sal 1/2 cucharadita de sal
1139 mantequila sin sal, derretida o 1130 mantequila sin sal, derrtida
®  155) azicar morenalrubia @B 155 azicar blanca
L) 2 huevos
2 cucharaditas de extracto de vainlla
1254 de chips de chocolate o de chocolate
semidulce con
Papel mantequilla

huevos
® 2 cucharaditas de extracto de vainila
® 1259 de chips de chocolate o de chocolate
Fraulce con
ol agiegila

.
GALLETAS CON CHIPS. 0 Tiempo de preparacion:
DE CHOCOLATE (30u) 35 minutos

Corta con un cuchilo el
chocolate en trocitos o usa
los chips de chocolate y
sdltate este paso.

Al bowl con la mantequilla y el aziicar,
agrégale los huevos de a uno mientras
bates y luego aiade el axtracto de vainilla
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Derrite la mantequilla en

una olla o en el microondas
y espera a que se enfrie.

11/2 cucharaditas de maicena

112 cucharadita de sal

113 mantequila sin sal, derretida
0 ubia

2 cucharaditas de extracto de vainija®
125 dechipsde chocolate o geShoclate
semidulce con 60% apr

Papel mantequily ®
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azicar blanca.

Eldeido de la aziicar morena reacciona con el El aziicar blancatiene un sabor mds neutro y
bicarbonato de sodio, creando burbujas de permite que afloren los otros sabores que
dioxido de carbono, que genran que la textura  componen la receta. Esto funciona mejor cuando
de la galleta sea similar a un queque y sise  se anade un poco de sal. Ademds con el calor, el
hornea mds tiempo quede crujiente azicar se carameliza y le da sabor a la galleta.

Bicarbonato 3
ok Aziicar morena.

ailne - atin

Esto e lo que hace que la galleta tenga
A de aire dentro

l bicarbanato de sodio y el azicar morena.
reaccionan en el horno,

En un bowl, mezcla la haring, el
bicarbonato de sodio, la maicena y la sal.
®e

En otro bowl, mezcla la
mantequilla derretida con
los dos tipos de aziicar.
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o Con labatidoraenbaja @ Agrega a la mezcla los
ctencia Incorpare e a pseRla @ y

P
®  mezcla del bowl con la hgrtha.
o .

revuelve con una paleta.

Utilizacion de fotografia para la preparacion
misma y de ilustracion para los implementos.



go de la preparaciéon misma se irian introduciendo las
subpreguntasy sus correspondientes desarrollos. Asi se
buscaba lograr que los talleres fuesen mas fluidos en
cuanto a su relacion entre las ciencias y el cocinar, ade-
mas de permitir una mejor explicaciéon de cada suceso
en cuanto se estarian viendo en vivo.

Para lograr esto una lectura continua en el mismo
individual, se recurri6 a lo visto en el testeo anterior, en
donde la lectura estrictamente de izquierda a derecha y
de arriba hacia abajo era la mas efectiva. Ademas de esto,
también se recogio la linea de base a color y la numera-
cion permitirian una lectura en un sentido intencionado.
De ésta forma, al ver el individual, el retiro se presentaba
como una continuaciéon mas de la cara delantera, inte-
grado todo como parte de un mismo conjunto.

Subpreguntas pustas entremedio de la
preparacion misma.
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Desarrollo de temadticas cientificas mediante
ilustracion entremedio de la receta misma.
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Al disenar el individual, se comenzé por la pregunta
de investigacion que anteriormente se habia compro-
bado como efectiva. Posteriormente se decidié cambiar
un poco la dinamica del taller. Dado que la misma rece-
ta de galletas con chips de chocolate otorgaba mayo-
res posibilidades de experimentacién que las versiones
anteriores, se decidio hacer un experimento con los ni-
fios y ninas. Bajo el titulo se presentaron tres recetas
con los mismos ingredientes a excepcion del azucar.
Esta en una sélo era utilizada azlcar blanca, en otra
s6lo azlicar morenay en la dltima era una combinacion
de ambas. El objetivo iba a ser formar tres equipos de
trabajo, donde cada uno realizara una de las recetas y
posteriormente poder comparar resultados. Ademas
de esta diferenciacion de ingredientes, cada equipo se
planted que dividiera su masa en dos y que dejara en el
refrigerador por 30 minutos la masa antes de meterla al
horno, para también poder comparar si esto tenia algun
efecto distinto en las galletas. Para lograr esto de mane-
ra adecuada, se definié que seria de suma importancia
la clasificacion de los tipos de galletas segln los aspec-
tos que habian influido en la preparacion.

Adicionalmente, para el diseno de las explicaciones
se continud con lo analizado en versiones anteriores,
donde la preparacion misma era representada a través
de fotografias, pero los implementos y las visualizacio-
nes para explicar conceptos cientificos se realizaban
a través de ilustraciones. Esto sucedi6 de esta forma a
excepcion de la subpregunta del reverso de la hoja. Su-
cede que en esta subpregunta de «;Por qué metemos la
masa en el refrigerador?», en la respuesta de «textura»,
resultaba mas sencillo explicarlo a través de fotografia
dado que la escala en la que se hablaba generaba la po-
sibilidad de visualizarlo en la realidad, mientras que en
larespuesta de «sabor», esta se hizo mediante el recurso
delailustracion dado que se requeria un aumento signi-
ficativo para ser capaz de ver el fenémeno descrito.

Finalmente, en cuanto a la descripcion de los ingre-
dientes mismos de la receta, se decidio no ilustrarlos.
Esto dado que de este modo era posible hacer que el
foco estuviese en el azlcar, que era aquello que princi-
palmente se buscaba evidenciar su efecto a través de
la experimentacion, por lo no hacia sentido dar mucha
preponderancia a los demas ingredientes y asi lograr
también mayor interés en las observaciones cientificas.
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Clasificacion de las galletas segtin tipo de
azucar utilizada, antes de meterlas al horno.
Registro personal.

Tween partiendo a la mitad las galletas
horneadas para ver el efecto de los
ingredientes y el refrigerador en el interior de
las galletas. Registro personal.



Resultados

Al comenzar el taller, se les entregaron a los nifos y ni-
nas, unos adhesivos con sus nombres para que se los
colocaran en el delantal. Esto con la intencion de no ge-
nerar interacciones que dificultaran la sociabilizacién
como por ejemplo al tener una pareja de trabajo y no
recordar su nombre. Pese a esto, pasado el tiempo, es-
tos adhesivos con los nombres se iban cayendo de los
delantales por lo que los tweens preguntaron si era
necesario seguir utilizandolos, sobretodo porque ellos
ya se habian aprendido los nombres de todos. De esta
manera, si bien puede que el reconocimiento del nom-
bre sea importante en un primer momento, luego de la
memorizacion de los nombres de los companeros de
trabajo tras socializar con ellos, esta estrategia deja de
ser fundamental; al mismo tiempo que cuando el adhe-
sivo se comienza a caer, este pasa a ser un estorbo mas
que una ayuda.

La lectura de la receta resulté de manera fluida.
No hubo confusiones con respecto al orden de lectura
y existio6 fluidez a la hora de reconocer los aspectos de

Grupos de trabajo compuestos aleatoriamente,
realizando las preparaciones. Registro personal.

El monitor introdujo la idea de clasificar las
galletas durante todo el proceso.

al



ciencias dentro de la misma preparacion, no viéndose
como una intervencion, sino como una transiciéon na-
tural del taller.

Fue de especial interés la ilustracion del reverso en
donde se mostraba que las galletas desde su forma de
pelota al momento antes de meterse al horno, pasaban
a expandirse dentro del horno dado que el calor hacia
que la mantequilla se derritiera. Este proceso se obser-
vo primeramente en el individual, para posteriormente
dar un espacio en el que los ninos y ninas se sentaron a
observar el horno y cémo su calor modificaba efectiva-
mente la forma de las galletas.

La idea de clasificar las galletas y comparar los re-
sultados otorg6 al taller la perspectiva a la indagacion
cientifica. Esto dado que desde lo cotidiano se logrd
observar fenémenos y compararlos en tiempo real. Al
mismo tiempo, el hecho de que cada tweens pudiese
definir qué galleta le habia gustado mas, le otorgé uti-
lidad practica al experimento; dado que ahora tendria
una utilidad a futuro haber adquirido éstos conoci-
mientos (proxima vez que se hagan galletas con chips
con chocolate).

En este testeo se contd con dos pesas para un total
de 5 ninos y ninas. Este nimero aparecié como favora-
ble para que en grupos pequenos se dividieran las pesas
y latarea de medir.En un caso aparecié una nina que no
sabia utilizar |a pesa, y en este testeo efectivamente su
pareja para la preparacion se ofrecid voluntariamente
aensenarle.

Para finalizar el taller, una vez con todas las galletas
listas y clasificadas, se reunio a todos los tweens y se
les hizo repasar los contenidos aprendidos a modo de
cierre. Las conclusiones a las que llegaron tenian rela-
cion principalmente con que habian ciertas recetas que
favorecian cierto tipo de gustos. Tras esto, se procedio a
llevar las galletas a la sala de recepcion en donde hubo
un encuentro con los apoderados y se degustaron las
galletas preparadas por todos.
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Degustacion de las galletas con el fin de
elegir la favorita para cada uno y en base a
esto saber como efectivamente tendrian que
modificar la preparacion. Registro personal.

Observacion del fenémeno en el horno a través
del cual las galletas se derriten con el calor

y van adquiriendo su forma caracteristica.
Registro personal.



Obseruaciones posteriores

Una observacion que se realizé a lo largo del taller tuvo
relacion la libreta de apuntes. Al comienzo del taller
se les entregd una libreta que decia «apuntes» en su
portada pero no se les dieron explicaciones de que de-
biesen usarlas ni como. Intuitivamente, lo primero que
realizaron varios de los tweens fue ponerle el nombre
en la portada. A lo largo del taller, al rededor del 50%
utiliz6 efectivamente la libreta para escribir en ella con-
tenidos. En todos estos casos el contenido tuvo relacion
con las explicaciones de ciencias o con aspectos impor-
tantes de la preparacion.

Otro aspecto relevante tiene relacién con que los
los nifos no se adjudicaron la preparacion de galletas
como algo exclusivo de ellos. Es decir que no generaban
una diferencia importante a quien habia realizado qué
galleta. Sin embargo, si eran capaces de distinguir qué
equipo habia elaborado qué tipo de galleta, pero esto
no lograba disminuir la sensacion de trabajo en equipo
por sobre la realizacion individual. Del mismo modo, la
eleccion de la mejor galleta por parte de cada uno de los
tweens aguardaba mayor relacion con las preferencias
personales que con quien habia sido el que la habia pre-
parado cada tipo de galleta.

Dentro de los comentarios posteriores aparecio la
manifestacion por parte de los tweens de querer asistir
a proximos talleres que se realizaran. Esto ademas del
interés expresado por parte de los apoderados de llevar
estos talleres a instancias de colegio o como actividades
recreativas, ya fuesen talleres de vacaciones de invierno
o como parte de actividad de celebracién de cumpleanos.

Tween enseiidndole a su compariera de
trabajo como utilizar la pesa. Registro
personal.

Utilizacion espontdnea de la libreta de
apuntes. Registro personal.
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Ejercicio de postulacion

I
SERCOTEC

Estimado/a senor/a: Renata Andrea Alessio Meriggio

Le informamos gue su plan de trabajo para participar en la convocatoria Capital Abeja Emprende 2016 Regidn Metropolitana
de Sercotec ha sido recibido con éxito.

Los resultados de esta etapa de preseleccidn serdn enviados a su correo electrénico.
Si desea descargar su plan de trabajo pinche agul

Le saluda cordialmente,

Sercotec Region Metropolitana

Nota: Este es un correo generado automaticamente. Por favor no responder.

Postulacién a Capital Abeja Emprende

Al comenzar a pensar en posibles salidas al mercado
para el proyecto se consider6 fuertemente la idea de un
fondo concursable. Tras |a exploracion de las diferentes
opciones se llegd a que el fondo que estaba alineado
de mejor manera con el concurso Explora de Conicyt.
Dado que las postulaciones a este fondo se realizan en-
tre Octubre y Noviembre, se decidio hacer un ejercicio
de postulacién a otro fondo.

Se eligi6 postular a SERCOTEC, a Su concurso CAPITAL
ABEJA EMPRENDE, dado que presentaba financiamien-
to para hacer una empresa. En el caso de funcionar, se
crearia efectivamente una empresa que administrara
los talleres y el financiamiento se utilizaria para com-
prar implementos como cocinillas eléctricas individua-
les, pesas, implementos de cocina, etc. Lo anterior con
el fin de que en el caso de plantear esta empresa como
un servicio, esta compra de materiales seria de utilidad
para poder recibir una mayor cantidad de ninos a la vez.

Este concurso estaba orientado a emprendedoras
sininicio de actividades en primera categoria que tuvie-
sen una idea para desarrollar un negocio acorde al foco
definido por cada Direccién Regional. El financiamiento
era hasta un maximo de $3.500.000 pero la empresa
que en caso de ganar deberia formarse, debia aportar
con un 20% de este monto.
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Mail de confirmacion de la postulacion al
fondo Capital Abeja, recibido el 17/05/16.

Registro personal.

Un 40% del puntaje en la evaluacion de la postu-
lacion correspondia a los Criterios Regionales que ma-
yoritariamente favorecia a aquellas personas que per-
tenecian a territorios priorizados, como comunas en
riesgo social o comunas de donde anteriormente no
hubiesen surgido ganadores. Para este caso en parti-
cular, se conocia que se comenzaba la postulacion en
desventaja dado que la comuna no cumplia con estas
caracteristicas.

Se realizo la postulacion el dia 17 de mayoy se envio6
un plan de trabajo detallado para este fin. Finalmente
el dia 15 de Junio llegé la notificacién de que se habian
obtenido s6lo 91,513 puntos, encontrandose bajo el pun-
taje de corte regional de 261,324 puntos.




|
SERCOTEC

Estimado/a sefior/a RENATA ANDREA ALESSIO MERIGGIO:

En relacién a la convocatoria CAPITAL ABEJA EMPRENDE 2016 de Sercotec, le informamos que lamentablemente su
postulacion no logré superar |a etapa de preseleccién, por lo que no podra continuar el proceso.

Lo anterior, puesto que en el test de postulacién que usted respondié en linea, obtuve 91,513 puntos, ubicandose bajo el
puntaje de corte regional, que fue establecido en 261,324 puntos.

Cabe senalar que el puntaje de corte se determina de acuerdo a la disponibilidad presupuestaria de cada Direccion
Regional de Sercotec.

Para obtener mas informacion sobre este y otros servicios de nuestra institucion, le invitamos a visitar www.sercotec.cl o
concurrir al Punto Mipe de su regién.

Agradeciendo su interés y participacidn, le saluda cordialmente,
Sercotec Region de Metropolitana

Nota: Este es un correc generado automdticamente por la plataforma de Sercotec. Por favor, no responder.

Mail con los resultados a la postulacion de
Capital Abjea, recibido el 15/06/16. Registro

Aprendizajes de la postulacion

Apesar del resultado desfavorable hubieron numerosos
aprendizajes a lo largo de la postulaciéon que podrian
servir a la hora de hacer otro tipo de postulaciones. Uno
de ellos fue que mirando las bases, se puede ser estraté-
gico en cuanto a como postular. Por ejemplo si se sabia
que la comuna desde la cual se postulaba podia ser una
desventaja para participar, existirian estrategias para
abordar esto de mejor manera, como por ejemplo reali-
zando alianzas estratégicas con otros actores.

Una debilidad encontrada a la postulacion que se
realizé de ejercicio estuvo en el foco econémico. Exis-
tia un formulario que era muy estricto en cuanto a qué
porcentaje exactamente se destinaria a cada item de
gasto. Sin embargo, dado que esto se realiz6 antes de la
etapa del desarrollo mismo del proyecto, auin no se te-
nia muy claro todos los componentes necesarios para
la realizacion del proyecto por lo que a la hora de llenar
el formulario esta seccién apareci6 un tanto difusa.

Otro aspecto importante tiene relacion a que el foco
de este fondo no estaba ciento por ciento alineado con el
desarrollo del proyecto. Esto, dado que CAPITAL ABEJA tie-
ne una orientacion hacia fomentar el desarrollo de la em-
presa privada, mientras que el proyecto al estar centrado
en la eduacion, hace mas sentido a politicas publicas.

personal.

Este ejercicio significé un primer acercamiento a las
postulaciones y a la manera de enfrentarlas. Los apren-
dizajes seran utiles para futuras convocatorias, conside-
rando sobretodo la mejor manera de afrontarlos. Ade-
mas, se considerara también conversar con personas
que han postulado anteriormente a los mismos con-
cursos y han logrado ganar, para obtener conocimiento
sobre sus propios procesos y estrategias.
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Andlisis

P

La separacion entre la sala de recepcion de los padres
y la sala de actividades fue beneficiosa porque los ni-
nos sentian que esa sala era su espacio y si bien eran
grabados, no sentian que tenian que comportarse de
alguna manera especial para cumplir las expectativas
de sus padres. También fisicamente se observé cuando
en los primeros talleres los nifos venian acompanados
de sus padres y ellos mismos les pedian que los acom-
panaran hasta la sala de actividades antes de dejarlos.
A medida que los talleres fueron evolucionando, los ni-
fios llegaban se sentian en confianza para llegar solos
al taller, e incluso se perturbaban si algiin apoderado
llegaba antes a buscarlos y entraban a verlos a la sala
de actividades.

En cuanto al disefio del proyecto mismo, aparece
el taller como una solucion mas comprensiva para un
aprendizaje significativo que la de un libro. La figura del
monitor se hace necesaria para guiar tiempos de prepa-
racion, explicar ciertos contenidos y ayudar en aquellos
aspectos donde los nifios se ven sobrepasados, ademas
de ser quien los incentive a hacer cosas por su cuenta.
Este ultimo punto de hacer que los ninos se sientan
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capaces de hacer las cosas por su cuenta fue especial-
mente importante dado que se incentivo a que ellos
mismos metieran las cosas al horno, sirvieran las cosas
calientes, manejaran el agua hirviendo entre otros. De
esta manera, y al hacerlo paulatinamente, se buscaba
hacer esta paradoja de dominio y autonomia, en donde
los ninos y nifias comienzan siendo muy dependientes
y terminan siendo cada vez mas capaces de desenvol-
verse por sus medios.

Dentro de las ciencias, se logré que los ninos y nifas
sintieran que el taller era un aporte para su aprendizaje
en ciencias, a la vez que el aprendizaje grupal, donde
el que sabia algo lo compartia con el otro se volvié un
tema importante para las bases del taller. Dado lo ante-
rior, es que es tan necesaria la cuota minima de 5 estu-
diantes por taller, ademas de una buena planificacion
de los talleres con el fin de minimizar aquellos tiempos
en que los ninos y ninas quedan sin nada que hacer.

Con respecto al el disefio del individual existieron
varios aspectos importantes a considerar. El orden de
lectura fue un caso importante para hacer que los ni-
fiosy ninas leyeran efectivamente lo que se buscaba. De

Registro personal.



este modo, se comprendid que si bien uno con el fin de
dar mas dinamismo a la lectura podria romper con la li-
nealidad del relato, el nino o nifa de todas maneras lee-
ra de izquierda a derecha y de arriba a abajo, sobretodo
un contenido que desconoce. Otro punto relevante es
que para evitar que aparezcan pausas dentro del mis-
mo taller, para hacer explicaciones de ciencias, desde el
mismo individual debe haber una linealidad en cuanto
a como se lee el relato. Asi, aparecen estrategias como
colocar entremedio de la misma preparacion subpre-
guntasy sus potenciales desarrollos en tiempo real. Del
mismo modo, aparece provechoso el utilizar el retiro del
individual como recurso, pero no cémo un contenido di-
ferente y parcelado a la cara delantera, sino como una
continuacién, una vuelta de pagina.

Un aspecto fundamental que aparecio a través de
los testeos fue la utilizacion de la pregunta. Una pre-
gunta titular que guie la investigacion se vuelve base
para dar sentido a indagar algo. De este modo, es que
aparece el Testeo 3 como el testeo mas relevante para
el levantamiento de informacion, dado que este pun-
to marco un quiebre en cuanto a la introduccion de la
pregunta y de la percepcion del taller como un espacio
para las ciencias mas alla que solo de cocina.

Igualmente importante para cerrar una indagacion
cientifica, es el espacio de cierre. Se volvié importante
a través de los talleres hacer una recapitulacion al final
de todo lo aprendido para afianzar los conocimientos
y generar nuevas reflexiones. De esta manera, se pre-
sentan tanto el comienzo como el cierre como minutos
clave en el taller.

Adicionalmente, la divisiéon de las actividades en un
primer momento en grupo pequefio, para luego pasar
a la realizacion en conjunto, resulté beneficiosa. Por un
lado los nifios en grupo pequeno eran capaces de rea-
lizar las tareas con un enfoque en aprender cabalmen-
te las técnicas y los contenidos. Por otro, al reunirse en
grupo grande, esto les permitia sociabilizar unos con
otros, apoyarse en el entendimiento de contenidos y
resolver problemas en conjunto.

En cuanto a los materiales adicionales como el de-
lantalylalibreta de apuntes presentan una observacion
especial. La funcion del delantal estaria ligada a la fun-
cion de la libreta de apuntes y a los demas implemen-
tos que se requiera tener a mano. La libreta de apuntes
como tal, si presenta utilidad en cuanto a que aporta al
imaginario de las ciencias, y porque naturalmente los
ninos y ninas responden usandola para tomar notas
que efectivamente tienen relacion con el taller. Por otro
lado, el delantal genera su utilidad en que es el espacio
para guardar los mismos apuntes y objetos de ciencias
si se hace el simil a los delantales de los cientificos.

De esta manera se ha podido observar una multi-
plicidad de factores que influyen a la hora de preparar
el taller. Tanto la organizacion de las dinamicas, como
de los mismos objetos contribuirian a un desarrollo 6p-
timo de éste. Por 6ptimo se hace referencia a un taller
que mediante el cocinar logre generar conocimiento de
ciencias. A continuacion se presenta el desarrollo mis-
mo del proyecto en base a todo lo aprendido con el le-
vantamiento de informacion.
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Desarrollo del proyecto
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Serious Eats/Food lab

Serious Eats es una pagina web que contiene diversas recetas. Muchas de
éstas contienen investigaciones sobre como a través de la ciencia se consi-
gue la mejor preparacion. Del mismo modo, esta pagina web esta asociada
a «Food Lab», el cual es tanto un libro como una serie pagada en Vimeo, los
cuales tratan los vinculos entre la ciencia y la cocina.

Lo que se quiere rescatar de este referente tiene relacion a el promover la
indagacion. A través de los experimentos que realizan, invitan a las perso-
nas a realizar sus propios experimentos en casa y de esta manera fomentar
la curiosidad y la indagacion cientifica.

La quimica de las galletas (Stephanie Warren)

Charla TeD que explica cémo influye la quimica en la preparacién de galletas.
A través de la charla, se explican variados procesos mediante el recurso de
animacioén digital. Este recurso resulta sencillo y suficientemente explicativo
para lograr comprender los fenomenos que ocurren.

Esta charla se vuelve relevante para el proyecto en cuanto hace una explica-
cion amplia sobre las ciencias vinculadas a un fenémeno culinario.Adicional-
mente integra codigos visuales que son sencillos de comprendery la utiliza-
cion de recursos facilita la comprension de los receptores.

Crash Course Kids

Material audiovisual disponible de forma gratuita en Youtube. Este progra-
ma presenta mediante infografias amigables y animadas explicaciones de
fenémenos cientificos orientados a nifios y nifas. También posee la figura
de un presentador que guia el contenido, una pregunta cientifica a respon-
der y el desarrollo de experimentos. Los capitulos estan organizados en
cuanto a tematicas y las listas de reproduccién tienen un orden especifico.
Crash Course es relevante para el proyecto dado que integra el uso de ma-
terial didactico mediante el recurso audiovisual, pero también integra la
idea de una pregunta que guie una investigacion.



Reactions

11 CAROTENOIDS,

INCLUDING:

Canal de Youtube dedicado a las explicaciones de la Quimica. Tiene una
lista de videos que se llama «Food Chemestry» la cual contiene varias pre-
guntas que contesta en base a la ciencia y lo hace mediante el formato
audiovisual. Reactions se vuelve un buen ejemplo en cuanto a como lograr
combinar las ciencias con la cocina a través de explicaciones que permiten
comprender de mejor manera fenémenos cotidianos.

They draw and cook

Web de ilustraciones de cocina colaborativa. A través de las contribuciones
de personas de diferentes partes del mundo se logra llegar a una seleccion
de recetas que componen un libro. Es una construccion del conocimiento
en conjunto. La experiencia colaborativa, de lograr generar un producto a
partir del aporte de varios es un concepto que se considera importante para
los objetivos de los talleres.

THRY DRAW& (00K

07 Roclpes Tlustrated by Artists from Around the Wakld i

Math Dance

— £\ = Estrategia de aprendizaje en donde se utiliza el baile y su espacialidad para

ensefiar conceptos de matematicas. Este baile posibilita a los estudiantes

de un nuevo recurso no tradicional, el cual al incorporar el cuerpoy su movi-
miento como herramienta, logra facilitar el aprendizaje. Existen diferentes

]J ik%?‘ { . grados de dificultad para el Math Dance segun la etapa escolar en que se
encuentre. Lo que se rescata de esta metodologia principalmente es que

zy busca la motivacion de los participantes en aprender los contenidos a tra-

), -j vés de la participacion fisica y directa.
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Programacion de los talleres

Las Grandes Ideas de la Ciencia

Las Bases Curriculares de ciencias en la educacién, tan-
to basica como media en Chile se basan en un libro
llamado «Las grandes ideas de la Ciencia» de Wynne
Harlen (2012). Como explica el Ministerio de Educacion:

Con «las Grandes ideas» se puede abordar temas
transversales de las Ciencias Naturales y transferir co-
nocimientos cientificos a nuevos problemas y situacio-
nes. Estas ideas no se limitan a ofrecer explicaciones
casuales sobre preguntas que surgen en la vida cotidia-
na, sino que identifican, de forma abstracta, relaciones
entre fenomenos diversos y propiedades observadas
(2013b).

La novedad que presenta este libro, tiene relacion
con que ademas de plantear 10 principios basicos de
la ciencia, y 4 principios acerca de la ciencia, su version
adicional, el libro «Trabajando con las Grandes ideas de
la Ciencia» de la misma autora, ofrece una descripcion
detallada de qué principios y con qué grado de comple-
jidad debiesen ser ensefiados a los estudiantes segun
rango de edad y por lo mismo, de acuerdo a su capaci-
dad de comprension.

Dado lo anterior, es que para efectos del desarrollo
del proyecto, los contenidos de los talleres estaran ba-
sados principalmente en los libros «Las Grandes Ideas
dela Ciencia» y «Trabajando con las Grandes Ideas de la
Ciencia». De esta manera, se busca generar que los ta-
lleres hagan referencia a contenidos que efectivamente
sean acordes para que un tween los logre comprender.

Filtros para generar los contenidos del taller

Para poder realizar la programacion de los talleres se
debid pasar por ciertos filtros. Un primer filtro que se
aplicé para definir las tematicas a abordar en los ta-
lleres tuvo que ver con hacer una diferenciacién de los
mismos principios que planteaban los libros. Como se
menciond anteriormente, se presentan «10 ideas de la
ciencia» y «4 ideas acerca de la ciencia». Las ideas acer-
ca de la ciencia eran las siguientes:

- La ciencia trata de encontrar la causa o causas de los

fendmenos en el mundo natural (principio 1)
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'I Toda materia en el Universo esta compuesta par particulas
muy pequenas

Las dromas san [os blogues eseructorales con fos que s2 conserayen toda la mareria viva v mo viva,

Ll computameento y ef arreglo de fos alomes explican lus prepedades de los distintos mateneles. En das
reacriones quimicos [os dtamos se reacomodon pora formar sustoncios nuevas. Coda diomeo cuerta con un
niiclen que a s1 ver contiene NELRTONES i Protanes radecdns por electranes. Par sus rarqas eléctricas optestas,
los protones y elecirones s airaen, este manbiene umdes o los alomos ¥ explica la formacion de alguros
COMTPLESTEs.

A todas fas "rosas” eon [as que nos encontramos en la vids eotidiana, como el aire, el aqua y las distintas
sustanuas solidas les llamamos maters porgue ooupan especio, tienen mass v, por lanto, pese en [a Tiera,
Los distintos materiales se reconocen por sus propiedades, algunas de las cuales sirven para clasificarlos
seqin su sstado solido, Hquido o gassass

Cusnds &/qunss SUstancias s& combinan, forman Una o vanas sustancias nuevas con propied ades distintas
de las enginales. Otras sustancias stko se combinan sin cambiar permanentemente y se les puede volver a
separar. A 1emperatura ambiente, algunas sustancias se hallan en estado salido, etras en estade lquide y
otras en estado gaseoso. Se pueds cambiar el estado de muchas sustanoizs aplcandoles calor o frio. La
caniidad de la materia no cambia cuando un sdlido se funde, o cuande un lgquido se evapora,

o 31 pudiers dividirse unasustancia en paries cada vez mas pequenas, enconbranames gue esta formada por
‘_ partfeulas muy. muy pequefias an pequefias que no pueden distinguirse incluso eon un microsoopie. Tales
eparticulas no estan en la sustanca, sino gue son la sustancia. Todas las parbiculas de una sustancis dada son
Jas mismas y distintas de |as de ohas sustaneias: na son estaticas smm que se mueven al azar en distinlas
yireccinne-s. Lz velocidad zon |z que se mueven se manifiesta coma |a temperatura del marerial. Las
diferencas entre las sustancias en estado schdo. Iguide o gaseose pueden explicarse por |a veloadad y el
r;mqn de movimienta de las particulas, as” eomo por ls separaddn y fuerza de atraccidn enwre [as partculas
\{Ecmas‘ A mayor fusizs de sracaon entre las parliculss, mayor energia s beae gue tasfenr a 1z sustanua
para separarlas, por ejemplo 2l pasar del estado stlide 3 liguido o de Fquida 2 gaseasa, Por egta razin las
sustancias tienen distintas puntns de fusian y sbullicidn.
iodos los matenales, vivos y no vives, en cuslquier parie del umiverse, estan hechoes de una cantidad muy
ar.mdede “bloques estructurales” Hamados dtomos de los que existen unas 100 clases diferentes. Las
JSustancas hechas de una sola dase de stemo se laman elementos. Los alumos de los distinkos elementos
«e pueden cembinar para formar una cantidad muy grande de eompueestos. En una reaccidn quimica se
:lEi\:DI‘HDdiI‘I los stomos de [gs sustancizs que reaccionan para fonmer sustancizs nuevas, mientras gue |2
o cantidad lotal de matena permanece igual. Las propiedades de los distintos materiales obed ecen al
comporramients de los Aremos ¢ de los gropos de Stomos de s que sstan hechog

Los propins Atamos cuentan onn uns sstructurs inféma que contiste &n un niclss pesada, hecho da
protones y neubones, redeados por electrones que son mas ligeros, Los electrones y prolores tenen carga
eléerricar a la del electrén se le llama carga negativa y a la del protdn. pasitiva. Los dtomos son neutras ya
QUE SUS Cargas se equilibran. Los electrones se muewen ragidamente en ks matena generando comentes
eléctricas y causande fuerzas magnéticas, Su efecte neto es una fuerza de atraccidn que mantiene juntos 3
Aromog y molérulas en (of compuestos. Cuando se retiran o agregan alquans electrones, los Mmoo
guedan con una carga positiva o negativa y se llaman iones.

En alqunos atomas & miclén &2 inestahla y pocia amimr una particu|a. A 85te procses g6 e llama
radivactividad. En €l se libera rediaudn y una cantidad de energiz muy superior 4 la de cualquier reacaon
entre dtomos. Fl comportamiento de la materia al nivel de los nieleos. stomos y molérculas difiere del que
€ oiserva 3| nivel de |z expenenaa cotidiana,

Extracto del libro «Trabajando con las Grandes
ideas de la Ciencia». Aqui se muestra el
principio uno de la ciencia, y el resumen de
los contenidos que se supone se es capdz de
comprender segtin el rango de edad. (Wynne
Harlen, pg. 23.)



- Las explicaciones, teorias y modelos cientificos son
aquellos que mejor dan cuenta de las evidencias
disponibles en un momento determinado (principio 12)

- Los conocimientos producidos por la ciencia se
utilizan en la ingenieria y en las tecnologias para
crear productos (principio 13)

- Las aplicaciones de la ciencia tienen con frecuencia
implicaciones éticas, sociales, econémicas y politicas
(principio 14)

Tras revisar todos los principios, se decidio dejar fuera

a las ideas «acerca de la ciencia», ya que sus tematicas

aparecieron como introductorias a la misma compren-

sion de la necesidad de hacer estos talleres. De ésta ma-
nera si bien, a través de los mismos talleres es posible
comprender que «La ciencia trata de encontrar la causa

o causas de los fendomenos en el mundo natural», esta

no seria una tematica central para la realizacion de los

talleres mismos, sino que mas bien serian las bases fren-
te a las cuales se desarrollarian nuevos conocimientos.
Un segundo filtro tuvo relacién con las tematicas.

Si bien los libros mencionados presentan 14 temas para

abordar en la sala de clases, no en todos los casos el coci-

nar resulta el mejor recurso para explicar los fenomenos.

Uno de los fines de utilizar el cocinar para explicar feno-
menos de ciencia, es que mediante el trabajo practico
la participacion permiten una mejor comprension de los
contenidos. Esto funciona en varios casos, sin embargo
no es siempre la mejor respuesta para todos los casos.

De esta forma, se decidié hacer un segundo filtro de
temas en base a aquellos que se pensaba que el expli-
carlos mediante la cocina, si bien era viable, no necesa-
riamente seria un aporte a una mejor comprension del
mundo natural.

Finalmente, a través de éstos filtros se llegd a un
total de 5 Principios de la Ciencia, los cuales serian las
tematicas que guiarian los talleres. Dado lo anterior, se
establecio que el programa de talleres estaria centrado
en 5 sesiones en las cuales se varian ciertos principios
de la ciencia.

10 Principios de la Ciencia

1.Toda materia en el universo esta compuesta por
particulas muy pequenas

2. Los objetos pueden afectar a otros a distancia

3. El cambio de movimiento de un objeto requiere que
una fuerza neta actue sobre €l

4.la cantidad total de energia en el universo siempre
es la misma pero durante un suceso puede
transferirse de un depdsito de energia a otro

5.La composicion de |a tierra y de la atmosfera y los
fenémenos que ocurren en ellas le dan forma a
la superficie terrestre y determinan el clima del
planeta

6. Nuestro sistema solar constituye una pequena parte
de una entre miles de millones de galaxias en el
universo

7.Los organismos estan organizados a partir de células
y tienen una vida finita

8.Los organismos necesitan un suministro de energia
y de materiales de los cuales con frecuencia
dependeny por los que compiten con otros
organismos

9.La informacion genética se transmite de una
generacion de organismos a otra

10.La diversidad de los organismos, tanto vivos como
extintos proviene de la evolucion

Se muestran 10 principios de la Ciencia.
Aquellos destacados a color, no lograron pasar
el sequndo filtro de seleccion al considerarse
que la cocina no necesariamente era la mejor
via para ensefar esos contenidos de manera
diddctica.
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Cruce entre los Grandes principios y Cocinar

A continuacion se presentaran los cruces planificados
entre las ciencias y el cocinar. El orden en que se presen-
tan las preparaciones esta considerado asi dado que a
la hora de hacer explicaciones, hay casos en que es ne-
cesario tener el conocimiento del taller anterior, como
es el caso dl taller uno con el dos, en donde sin el pri-
mero se genera una mayor dificultad para comprender
bien el segundo.

1. Toda materia en el Universo estd compuesta por
particulas muy pequeiias (Galletas y Submarino)

Este principio trata de explicar que todo esta hecho de
pequenas particulas y dependiendo de qué tan pegadas o
separadas estén entre si,y la velocidad a la cual se mueven,
el estado de la materia en que se encuentran (sélido, liqui-
do, gas). Del mismo modo «A mayor fuerza de atraccion
entre las particulas, mayor energia se tiene que transferir
a la sustancia para separarlas» (W. Harlen, 2015, pg. 23). Se
plantea que esta situacion se puede explicar mediante el
cocinar galletas y hacer un submarino (chocolate con le-
che). En primer lugar, con las galletas se puede observar la
diferencia entre separar la masa antes y después de hor-
nearlas, para poder explicar la separacion de las particulas
entre si. Una vez horneadas, se pueden partir las galletas y
demostrar como la galleta grande esta compuesta de pe-
quenas migajas, para hacer una analogia a que luego cada
una de éstas migajas estan hechas de particulas ain mas
pequenas.

Una vez comprendido el concepto de que todo esta
compuesto de particulas se pasara a explicar el feno-
meno delos cambios de estado. Hacer un submarino
se trata de a la leche caliente agregarle una barra de
chocolate y esta barra al derretirse y revolverse, se logra
generar una mezcla homogénea de chocolate caliente.
Esta receta presenta una buena oportunidad de mos-
trar todos los estados en tiempo real y sin recurrir direc-
tamente al agua que suele ser la manera mas comun
de explicarlo tanto en la sala de clases como en textos
escolares. De esta manera, al sacar la leche caliente se
observa el «gas» que va escapando de la leche liquida, a
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la cual se le agrega el chocolate sélido. Al mismo tiem-
po es posible observar los cambios de estado de fusién
(sélido a liquido cuando el chocolate se derrite) y de va-
porizacion (liquido a gas cuando se ve la leche caliente
humeando).

2. El cambio de movimiento de un objeto requiere que
una fuerza neta actie sobre él (Gnocchis)

Este punto explica como la fuerza gravitacional actiua
sobre todos los objetos, y de este modo, al observar un
objeto en reposo, se esta viendo el resultado de que
mas fuerzas estan actuando sobre él, logrando una
compensacion. Del mismo modo se explica el fenome-
no de qué pasa cuando un objeto flota, en donde «La
fuerza ascendente es igual al peso del liquido despla-
zado por lo que los objetos pesados pueden flotar si su
volumen logra desplazar un peso grande de agua» (W.
Harlen, 2015, pg. 25). Este principio se pretende explicar
mediante la coccion de gnocchis.

Los gnocchis tienen la particularidad de que al
echarse a cocer al agua se hunden, pero una vez que
se cuecen comienzan a flotar y es ahi cuando estan lis-
tos. Ademas de permitir comprender el fenémeno de la
fuerzas y qué sucede cuando algo esta hundido en el
fondo versus flotando, es necesario haber tenido el pri-
mer taller para poder comprender que hay un cambio
de densidad. Cuando los gnocchis estan en el fondo, sus
particulas estan muy compactadas, y con el calor del
agua éstas particulas se comienzan a acelerar, expan-
diéndose y haciéndo que el gnocchi sea menos denso,
permitiéndole flotar. Luego de observar ésto, se pasaria
a ver cdmo se modifican las fuerzas que acttian sobre el
gnocchi, para poder flotar.

3. La cantidad total de energia en el Universo siempre
es la misma pero durante un suceso puede transferirse
de un depésito a otro (Pie de limédn)

Este principio habla sobre el hecho de que los objetos
tienen energia almacenada y de la ley de la conserva-
cion de enrgia, en donde la energia no se crea ni se des-



truye, sélo se transforma.Posteriormente se explican
diferentes tipos de transformaciones como la radiacion
o conduccion. En este caso, la cocina es pertinente a
través de un Pie de limon. En primer lugar es necesario
tener en consideracion que la energia es lo que genera
que se pueda ver un cambio. Al meter el Pie al horno
se puede observar que efectivamente hay un cambio
de color, olor, consistencia, etc. Este cambio se generd
mediante conveccion, dado que del calor de las paredes
junto con los ventiladores del horno, el calor viajo a tra-
vés del fluido del aire y llegé a calentar el Pie. Del mismo
modo, cuando se realiza un bano maria para hacer el
merengue del pie se estd generando una transforma-
cion de energia por conduccién, ya que el fuego toca
directamente a la olla, la olla al agua, el agua a la olla
mas pequena y esta olla al azdcar. Finalmente cuando
el Pie esta listo, existe una radiacion de energia calorifi-
ca hacia la superficie.

Ademas de lo anterior, también se plantea explicar
que es el equilibrio térmico, y que este funciona me-
diante el principio que el calor se mueve hacia el frio,
llegando a una temperatura que os equipare. Dado lo
anterior, es que se puede observar que el Pie caliente
eventualmente se enfria.

4, Los organismos estan organizados a partir de células
y tienen una vida finita (Pizza)

Todos los organismos se componen de células micros-
copicas y éstas requieren alimento para realizar diver-
sas funciones como reparar tejidos, ayudar al sistema
de defensa entre muchos otros. Estas células se uneny
van formando organismos multicelulares, que pueden ir
desde microorganismos a organismos mayores (plantas,
animales, etc.). Del mismo modo, al preparar la masa de
una pizza, uno puede observar el proceso de la levadura.
Este es un hongo que se activa con el agua tibia y que se
alimenta de la glucosa de la harina y del mismo azucar
que va en su preparacion. Asi, se observa que la masa con
el tiempo va creciendo, ya que la levadura se va alimenta-
do, al igual que una persona cuando come y va creciendo.

Preparar una pizza también da la oportunidad de ex-
plicar los diferentes tipos de nutrientes,y como éstos pue-
den ayudar para funciones especializadas. De éste modo,
se observa que las proteinas ayudan al sistema de defen-
sas, pero también son requeridas para la actividad fisica.

5. Los organismos necesitan un suministro de

energia y de materiales de los cuales con frecuencia
dependen y por los que compiten con otros organismos
(Hamburguesa)

Existen cadenas alimenticias en donde cada organismo
cumple un rol diferente. De ésta forma se encuentran
productos de alimento, como las plantas, consumido-
res y descomponedores. En un ecosistema, uno observa
cémo conviven todas alas especias, y al igual que en una
hamburguesa, uno puede ver diferentes tipos de orga-
nismos, donde todos necesitaron suministro en energia
para vivir.

De ésta manera, al igual que la hamburguesa es un
suministro de energia para nosotros vivir, la hambur-
guesa viene de una vaca que comia pasto para alimen-
tarse, la lechuga y el tomate requerian de nutrientes
de la tierra y del sol para existir y el pan, como se pudo
observar con la pizza, tiene a la levadura que también se
alimentaba de azucar. Por otro lado, aquellos tomates
que no se comieron, o el pan que se llené de hongos,
comienzan a ser parte del alimento de los organismos
descomponedores, cumpliendo asi con la cadena.
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Requisitos del taller y caracteristicas

El desarrollo del programa de talleres tiene ciertos com-
ponentes necesarios para una adecuada realizacion de
éstos. En primer lugar, el taller no puede estar confor-
mado por un numero menor a 5 ninos o ninas que ten-
gan entre 8 a 13 afnos de edad. El taller debe contar con
un monitor encargado de guiar las actividades y reali-
zar las explicaciones y de un ayudante para lograr hacer
las tareas vinculadas a la logistica del taller.

Monitor

Se considera que el monitor es capaz de recibir a un
maximo de 12 ninos y ninas al mismo tiempo en el ta-
ller, estando acompanado de un ayudante. Esto, nime-
ro se presenta como mas acotado que al que responden
los educadores en la sala de clases, y esto tiene sentido
en cuanto a diferentes razones. Una de ellas es la se-
guridad, en donde dado que se estaria trabajando con
elementos filosos o calientes, éstos pueden verse como
un potencial riesgo para los ninos y es necesario asegu-
rarse de que exista una vigilancia adecuada para que
no ocurran accidentes. Por otro lado, es de suma im-
portancia que cada nifio y nina logre recibir la atencion
suficiente de manera de que se asegure que efectiva-
mente se lograron los objetivos de comprension de las
tematicas de ciencias.

EL monitor debe tener un buen dominio de la mate-
ria. En este sentido es importante que conozca no sélo
sobre los contenidos especificos de cada taller sino que
también de las ciencias en general; para de ésta manera
se pueda utilizar el espacio de cada taller con un poco
de flexibilidad y poder aprovechar ciertas instancias
para desarrollar nuevos contenidos que sean atingen-
tes a la situaciéon. De la misma manera, el monitor debe
poder manejarse en el ambito de |a cocina, conociendo
cémo realizar diferentes preparaciones y técnicas de
cocina. Es importante que tenga un buen dominio en
ésta ambito dado que de lo contrario podria presentar-
se como un potencial riesgo.

En cuanto a las habilidades blandas, es requisito que
el monitor pueda ser empatico con los ninos y ninas con
el fin de poder tener una buena llegada con ellos. Es de
suma importancia que se pueda poner en el lugar de un
nifio o nina que no sabe de ciencias o de como cocinary
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se pueda poner en su lugar para comprender sus frus-
traciones y asi idear mejores estrategias para explicar los
contenidos; del mismo modo que debiese estar prepara-
do para idear estas nuevas estrategias. En relacién a lo
anterior, el monitor debe tener una metodologia basada
en el reforzamiento positivo con el fin de incentivar a los
nifos y no generar nuevas fuentes de frustracion.

Ayudante

El ayudante ha de estar presente para apoyar los di-
ferentes requerimientos del taller, como el montaje,
la recepcién de familiares, recibir a las personas que
lleguen atrasadas, etc. En caso de incrementarse el nu-
mero de asistentes, sera requerido un segundo moni-
tor. De ésta manera, si bien el monitor esta capacitado
para ensenar a 12 tweens, los ayudantes son requeri-
dos cada 24 tweens, ya que las tareas de logistica del
taller pueden ser mas facilmente resueltas entre dos
monitores y un ayudante a plantear que el ensenar
contenidos puede ser abarcado desde dos ayudantes
y un monitor.

Dentro de las actividades mas importantes del ayu-
dantes esta el responder a imprevistos. Dado que el mo-
nitor se encontrara atendiendo los requerimientos de
los nifios y nifias y guiando el aprendizaje en ciencias, en
caso de existir imprevistos, el ayudante debe ser quien
se encargue de resolverlos mientras el taller se sigue
desenvolviendo de manera natural. Dentro de posibles
imprevistos podrian estar que: no funcione el horno, una
persona llego tarde al taller, un nifo le pasé6 algo y hay
que curarlo o llamar a sus padres, entre otros. De todas
maneras se espera que el taller sea realizado en un lugar
que cumpla con todas las medidas de seguridad en tan-
to su espacio como en los implementos que presta, al
igual que el desarrollo del taller contara con medidas de
seguridad para evitar cualquier tipo de accidentes.

Espacio fisico

También el taller implicara ciertas condiciones sobre el
espacio. En este sentido, los talleres se deberan realizar
en un espacio que logre recibir a la cantidad de nifios
inscritos. Este espacio ademas ha de contar con una
sala de actividades, un espacio de recepcion de fami-



liares, bano y cocina contigua a la sala de actividades.
Se especifica que debe estar contigua o muy cercana
dado que el traslado entre una habitacion y otra implica
tiempo el cual debe ser aprovechado de la mejor mane-
ra posible en lograr los objetivos de los talleres mas que
en movilizarse de una sala a otra.

Es importante que el espacio cuente con buena ven-
tilacién y calefaccion de algun tipo. No sélo por la co-
modidad de los tweens, sino que también existen cier-
tos procesos que se aceleran o realentizan en base a la
temperatura de ambiente, y éste aspecto es importante
de poder manejar a la hora de hacer experimentos o de-
mostraciones. Un ejemplo de esto es cuando se prepara
pan amasado, éste crece exponencialmente mas rapido
si el ambiente esta templado a si el ambiente esta frio.

Implementos

En base a las preparaciones que contempla el taller a
realizar, se vuelven basicos cierto tipo de implementos
para la cocina. Un horno, hornillas, microondas y refri-
gerados se encuentran dentro de los implementos ba-
sicos con lo que la cocina debe estar equipada. Otros
elementos para las preparaciones se dividen en dos.
Uno son elementos necesarios para la cocina en pare-
jas o grupos pequenos, dentro de las que se incluyen
tazas, servicios, cuchara de palo, recipientes, batidora,
pesa, entre otros. En este caso, el taller debiese velar por
tener al menos un elemento cada dos personas para
asegurar que no se pierda tiempo esperando el turno
para utilizar los materiales. Por otro lado estan aquellos
implementos pensados para grupos grandes, en donde
seincluyen las ollas, sartenes, bandejas, etc. En este otro
caso, es necesario que el taller tenga uno de estos im-
plementos cada 6 ninos.

Otros implementos requeridos para la realizacion
del taller tienen relacion con un delantal con un iden-
tificador del nombre, una libreta de apuntes con su res-
pectivo lapiz y un individual. En estos casos, todos estos
implementos son personales y no se comparten.

Medidas de seguridad

En primer lugar se espera para el taller que todos los
implementos se encuentren en buenas condiciones

para la manipulacion de los ninos y ninas. En el caso de
requerirse implementos adicionales como alargadores,
se procurara mantener ordenados los cables y en lo po-
sible despejados los espacios de circulacion. Adicional-
mente todo implemento eléctrico que no esté siendo
utilizado, debera estar desconectado a la corriente y
lejos guardado. Dentro de lo posible se buscara que la
conexion a la corriente se encuentre a una distancia se-
gura de las fuentes de agua.

Otro aspecto importante es que tanto el moni-
tor como el ayudante han de tener nociones basicas
de primeros auxilios. Por nociones basicas se implica
saber como y cuando aplicar reanimacién cardiopul-
monar, atencion de heridas y quemaduras y maniobra
de heimlich. Es importante que ambos tengas conoci-
miento sobre qué hacer en una situaciéon de emergen-
cia, ya que por un lado el protocolo implica atender a
la persona y dar aviso, entonces mientras uno atiende
a la persona el otro estaria encargado de dar aviso,
esto ademas del caso hipotético en que la emergencia
le ocurriera al monitor o al ayudante, debiese haber al
menos una persona adulta que supiera como manejar
la situacién. Dado que el protocolo contempla dar aviso,
se requiere que se tenga un registro a mano en todo
momento para poder contactar a las familias de los
asistentes en todo momento.

Adicionalmente se requerira que el monitor y el
ayudante estén preparados para una evacuaciéon en
caso de incendio o algln otro suceso que lo requiera.
Deben estar en pleno conocimiento de las vias de acce-
soyde escapey éstas ademas deben estar sefialadas en
un muro al alcance de todos.
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Desarrollo del isologo

El nombre del proyecto «Cocinando Ciencia», surge en
base a los dos conceptos principales que se manejan
en los talleres, la ciencia y la cocina. Dado lo anterior,
se decidio para el isotipo combinar un elemento pro-
pio de la ciencia con uno propio de la cocina. Se eligio
el cohete como representativo de las ciencias dado
que simboliza la idea de despegar. En ese sentido, se
entiende que los talleres son un despegar hacia un en-
tendimiento mas comprensivo de las ciencias a través
de la cocina. Para representar el cocinar, se selecciond
un gorro de cocinero.

Construccion isologo

Para la tipografia del logo definitivo se utilizé |a tipo-
grafia Sans Serif Amaranth en Bold. Por otro lado, la elec-
cion de la paleta cromatica contemplo principalmente
el color negroy dos colores PANTONE. Considerando que
los dos colores mayormente asociados al estudio de la
ciencia son el color verde y el azul, se decidio utilizar el
PANTONE 7716C @ modo de color intermedio entre am-
bos. Por otro lado, el segundo color es una especie de
amarillo (PANTONE 100C), este se eligié dado que se con-
sidera un color de género neutro, por lo que no sesgaria
por género a la audiencia a la cual esta dirigido.

Area de

ax ax resguardo
|
i
26X
—4x— 4x
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Naming

Paleta cromadtica

PANTONE 7716C  PANTONE 100C

C: 83% C: 0%
M: 0% M: 0%
Y:40% Y:56%
K: 1% K:0%

Isotipo

ocinando

PANTONE BlackC
C: 63%

M:62%

Y:59%

K:94%

Ciencia

Tipografia

Amaranth Bold

ABCDEFGHIJKLMNNOPQRSTUVWXYZ
abcdefghijklmniopqrstuvwxyz
0123456789%#!%&()*+/=?@{}
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Planificacion general del taller

Aprendizajes esperados

Reconocer y aplicar la indagacién cientifica a través de
la experimentacion y aprendizaje de nuevos conceptos.
Propésito

Incentivar un aprendizaje significativo en ciencias, que
considere la indagacion y la motivacion por descubrir
como eje principal.

Contexto

Talleres extra-programatico, fuera del horario regular de
clases, al cual ninos y nifnas asisten de manera voluntaria,

Conocimientos preuios para lograr el propésito

Nociones de ciencias entregadas por el colegio, hasta

3ero basico.

MOMENTO ACTIVIDADES TIEMPO RECURSOS
Recepcion - Se recibe a los nifos y nifias que lleguen al taller ya sea por su cuenta 5 minutos Individuales
o en compafiia de alglin familiar. Delantal
- Se hace pasar al nifio a la sala de actividades y el familiar se retira. Libreta
- Se le entrega al tween su delantal y libreta de apuntes y se le indique Lapiz
que se siente a esperar frente a su individual. Credencial
Inicio - Se le pide a los nifios y nifias que se amarren el peloy que vayan a 5 minutos Papel
lavarse las manos. Lapiz
- Se hace un sorteo donde se eligen a las parejas que trabajaran juntas Recipiente
en la primera actividad.
Introduccion - Se hace la pregunta que guiara la indagacion. 5 minutos Individual
- Se dard un tiempo para que los nifios y ninas comenten al respecta
- Se explicaran ciertos conceptos basicos
- Se explicaran instrucciones para la indagacion.
Actividad en - Las parejas comienzan a realizar en paralelo la misma preparacion o 45 minutos Individual
grupo pequeno | preparacion similar segun el caso. Ingredientes
- Las parejas discuten entre ellos con respecto a la preparacion o los Marteriales de
temas de ciencias. También se ensefian mutuamente o entregan cocina
perspectivas.
- Durante la preparacion aparecen conceptos que se iran discutiendo y
observando.
Actividad en - Se les pide a las parejas unir sus creaciones en una gran sola 45 minutos Individual
grupo grande preparacion. Ingredientes
- Se comentan conceptos de ciencias en torno al tema de la clase o Marteriales de
algun otro tema de ciencias que pudiese vincularse. cocina
- Los tweens discuten y resuelven entre todos conflictos en la prepar
cion que udiesen aparece. Ademas se ensefian mutuamente.
- La preparacion se lleva a alglin proceso que requiera coccion o
enfriamiento. Los ninos y nifas observan este proceso y se comenta al
respecto de los sucesos vinculados a la tematica del taller.
Tiempo de - Los nifios y nifias esperan en la sala de actividades a que termine el 15 minutos
espera proceso de coccio o enfriamiento de la preparacion.
- Los tweens conversan entre ellos, 0 en el caso de ser necesario se
habla en torno a la experiencia cientifica.
Final - Los tweens sacan la preparacion ya lista y la sirven. 15 minutos Vasos plasticos

- Llegan los familiares a buscar a los tweens.
- Se comparte entre todos la degustacion de la preparacion.

Aguay/o jugo
Platos
Servilletas



Implementos del taller

El taller posee diferentes implementos que aportan a
su desarrollo. En primer lugar y como implemento prin-
cipal se encuentran los 5 individuales que contienen las
tematicas de cada taller. Para facilitar la experiencia de
guardado de los individuales, €stos poseen en un borde
una perforacién que les permite colgarse a un gancho
de ventosa y de ésta manera poder tenerlo pegado a
una superficie plana sin utilizar mayor espacio. Poste-
riormente se presenta el delantal cientifico/cocinero y
la libreta de apuntes que apoyan a la narrativa cientifi-
cay que a la vez traen consigo su propdsito practico de
proteger de las manchas y para tomar notas.

No es parte del taller, sin embargo se plantea la ne-
cesidad de tener una guia metodoloégica que sintetice
el funcionamiento del taller y cémo hay que implemen-
tarlo. De ésta manera, poder facilitar la presentaciéon del
programa de talleres a terceros a modo de introduccion.

A continuacién se presentaran aquellos implemen-
tos que son componentes base del taller. Se hara un én-
fasis en como se sistematizé el disefio de éstos, en base
a las observaciones de los testeos anteriores.

Manual metodoldgico

gt Imagen 59.
Colgador con '\f
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Individuales

Cada uno de los individuales para los talleres posee
un color caracteristico (azul, verde, naranja, etc.) para
generar una facil diferenciacion entre ellos. Ademas,
la manera de estructurar cada individual es la misma
para todos. En primer lugar, se comienza arriba a la de-
recha por el titulo (1). El titulo siempre es una pregunta
principal que guiara la indagacion de la clase, y en to-
dos los casos se ubicara en la esquina arriba de la cara
delantera. En segundo lugar, bajo este mismo titulo se
encontrara la lista de ingredientes (2). Se decidio que los
ingredientes no serian ilustrados, dado que el foco vi-
sual debiese estar en la preparacion y en los contenidos
de ciencias que poseen significado mas alla, por lo que
los ingredientes no debiesen tener mayor protagonis-
mo. De todas maneras, en el caso de que se presenten
ingredientes que requieran nuevas técnicas (exprimir

1. Prequnta principal como titulo del individual

2. Tiempo de preparacion, ingredientes y
alusion ilustrada de como realizar procesos
nuevos.

eccoco e

limones, separa lara de huevo, etc.), se afadiran peque-
fas ilustraciones al lado de los ingredientes sefialando
el proceso. Esto dado a que como el usuario puede no
haber tenido un acercamiento proevio con la cocina,
existen muchos elementos que puede no necesaria-
mente saber realizar. También en esta parte se decidié
integrar el iempo de preparacién que difiere al tiempo
del taller que es siempre de 2 horas. El tiempo de pre-
paracion se consideré dado que si el nifio o nifa dese
recrear la preparacion en su casay de éste modo recrear
la experiencia del taller en cierta medida, requiere sa-
ber cuanto tiempo se podria tomar,como consideracion
de qué receta elegir hacer.

En tercer lugar,al lado derecho arriba (3), existe un es-
pacio destinado para el desarrollo de los conceptos prin-
cipales de la tematica. Aqui la idea es que los individua-

3. Espacio para hacer una mencion al comienzo
sobre los contenidos de ciencias y los conceptos
iniciales

eecccccccccccce

4. Preparacion mediante fotografias de

la masa o preparaciéon combinadas con
ilustraciones de los implementos (bowls, ollas,
etc.).Se presentan en linea de izquierda a
.defecha yde arriba a abajo.

5. Subprequntas en medio de la preparacion
. £omio parte del mismo proceso.

« ««6. Informacion sobre la temdtica de ciencias
en relacion a la etapa de preparacion que se
encuentra.
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les introduzcan definiciones principales y aspectos que
guiaran el proceso de ciencias de manera conceptual.

En cuarto lugar aparece el desarrollo mismo de la
preparacion (4), el cual consta de una lectura continua
de izquierda a derecha y de arriba hacia abajo, inten-
cionado con la utilizacién de nimeros y de una base de
color mas fuerte que el fono, la cual ademas de mostrar
linealidad, sea el soporte para el texto y la ilustracién de
la preparacion. A lo largo de la preparacién misma, la
cual se extiende hacie el reverso del individual, se van
introduciendo subpreguntas que son atingentes al de-
sarrollo del concepto principal (5). éstas subpreguntas
a menudo irdn acompanadas de conceptos de ciencias
(6) o de explicaciones mas profundas sobre la respuesta
de éstas subpreguntas (7). Asi, se deja la libertad a lo lar-
go del desarrollo de la preparacion, de poder interrum-

pir la preparacién para explicar un fenémeno cientifico
que sea atingente a la indagacion.

Si bien se plantea una estructura definida para los
individuales, en donde hay preguntas y subpregun-
tasque en ocasiones se responden en el mismo indivi-
dual, es importante tener en consideracion que al ser
un taller con un monitor a cargo, hay dinamicas que no
necesariamente aparecen en el individual y que si apor-
tan a la indagacién cientifica. De este modo, durante
el mismo taller hay espacios programados en los que
los nifios deben experimentar por su cuenta y comen-
tar sus conclusiones, por lo que no todas la dindmicas
requieren estar contenidas en el individual, ya que este
es una ayuda para comprender graficamente los con-
ceptos vistos, pero no necesariamente es un resumen
de toda la experiencia de estar en el taller.

7. Extension de las prequntas a través de la
., presentacion de mayor informacién acerca de
la temadtica de ciencias.

©**8. Explicaciones mds profundas de los sucesos.
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Delantal del cientifico cocinero

El objetivo de disefar un delantal para el taller era po-
der entregar narrativa que fuese acorde con la tematica
cientifica del taller, para que de este modo, aportar a
que el taller no fuese percibido como un taller solamen-
te de cocina. Para disenarlo se observaron diferentes
referentes de delantales cientifico de los cuales se hizo
una abstraccion de aquello que era mas fundamental.

En primer lugar, los delantales de los cientificos sue-
len ser de un largo que llegue hasta justo por sobre la
rodilla. Lo anterior se deduce que tiene razén en proveer
una mayor proteccién a la hora de experimentar. En
segundo lugar poseen amplios bolsillos los cuales les
permiten guardar sus diferentes implementos. Sobre
lo anterior es importante destacar el hecho de que en
varios referentes se observé que los cientificos llevaban
consigo una libreta de apuntes. Adicionalmente, los
delantales de cientificos presentar un bolsillo superior
lateral en donde enganchan su credencial y botones
blancos centrales. Lo anterior dado que el delantal a di-
ferencia del del chef suele abrirse por el centro.

De esta manera se tomaron todas estas observacio-
nes a la hora de crear el delantal del taller. Este presenta
la divisién central, los bolsillos indicados y el largo nece-
sario para proveer mayor proteccion.

Referentes sobre el imaginario de los

delantales de cientificos. Se puede observar

dentro de los referentes un delantal real para

nifios con tema de cientifico, un fotografia
o,

real del imaginario de un cientifico,y una
representacion de un cientifico en su version
de dibujo animado. Se desprende de ellos la

=4 variedad de bolsillos, la division central y el
largo justo por encima de las rodillas.

del cuerpo -

Bolsillos amplios para implementos (libreta de « s

apuntes, ldpiz, etc.)
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Delantal largo para proteger mds partes

Color blanco caracteristico de delantales tanto
de cientificos como de cocineros

eeccccceseccccsccscccccsccscoc e o

Division

intermedia

Ajuste del largo del delantal

Bolsillo superior lateral donde se cuelga la
credencial con el nombre



Libreta de apuntes

Espacio asignado para escribir el nombre

En base a las observaciones realizadas en los tes-
teos, se pudo observar que la presencia de la libreta de
apuntes efectivamente es un aporte a la hora de gene-
rar la narrativa. Del mismo mismo modo, sin recibir ins-
trucciones, los nifios y nifas comenzaban a utilizarla a
lo largo de taller.

Una de las observaciones clave para el disefo de
la libreta de apuntes tuvo relacién con que lo primero
que hicieron los tweens en el testeo 5 con la libreta fue
escribir su nombre en la portada. Dado lo anterior, se
diseid un espacio especifico para este fin.

Por otro lado, dada la variedad de contenidos que se
presentaron al utilizar la libreta, desde calculos, escritu-

Espiral para arrancar las hojas

-y

\

Hojas blancas

ra y hasta definiciones, es que se decidié que las hojas
de la libreta de apuntes fuesen blancas. De esta mane-
ra, se permitiria mayor flexibilidad a la hora de utilizar
este nuevo implemento.

Se disefi6 la libreta con un espiral para poder dar la
flexibilidad de poder arrancar las hojas de ser necesario.
Finalmente, esimportante explicar que la dimensién de
la libreta no supera los 12 cm de alto. Lo anterior respon-
de a que se consideré que respondia al principio del mé-
todo indagatorio estar siempre preparado, por lo que se
pensé en un tamano que fuese facilmente transporta-
ble a todas partes.
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Plan de implementacién

Valoracién y Divulgacién de la Ciencia y Tecnologia

Se plantea que la mejor via para la salida al mercado de
estos talleres es a través de la postulacion al Concurso
Nacional de proyectos ExpLORA de valoracion y divulga-
cion de la Ciencia y Tecnologia de conicyT. El concurso
tiene por objetivo aportar «a la creacion de una cultura
cientifica y tecnolégica en la comunidad, particular-
mente entre quienes se encuentren en edad escolar,
mediante acciones de educacién no formal, con obje-
to de desarrollar la capacidad de apropiacion de estas
areas» (coNIcyT, 2015). Dado que este proyecto se dirige
a la etapa escolar y vincula particularmente a las cien-
cias en actividades extracurriculares es que se plantea
que esta seria la mejor via de implementacion.

Este concurso hace una distincion en cuanto a si
se postula por divulgacion o por valorizacion. Este caso
en particular, se estaria enmarcando dentro de la valo-
racién dado que se define como actividades fuera del
horario de clases que promueven que escolares adquie-
ran habilidades, conocimientos y actitudes en torno a
la ciencia y/o la tecnologia. Por otro lado la divulgacién
tiene mayor relacién a la creacién de nuevas platafor-
mas de comunicacion de las ciencias hacia una comu-
nidad, por lo que el proyecto estaria mas alineado a la
primera aproximacion.

A este programa puede postular cualquier persona juri-
dica (publica y privada) o natural y se exige que el desa-
rrollo del proyecto por completo esta listo en un plazo
maximo de 12 meses. Se financia hasta el 70% del costo
total de hasta $30.000.000, y el otro 30% puede cos-
tearlo una institucién beneficiaria, asociados o terceros.

Con el fin de poder obtener mayor informacion al
respecto de éste concurso, se tuvo una reunion el 24 de
Mayo (2016) con Macarena Ocaris, directora del progra-
ma EXPLORA regional, Sur Oriente y con Carola Gutie-
rréz, coordinadora ejecutiva del mismo programa. Alli
se explicoé el funcionamiento de conicyTy las viabilida-
des de postulacion.

Se comenzé por hacer una diferenciacién entre los
diferentes organismos para lograr comprender cémo
funciona el sistema y cémo lograr postular. conicyT
presenta diferentes posibilidades de postulacion, de
los cuales una es EXPLORA. Dentro de EXPLORA surgen
nuevamente diferentes tipos de postulacién, en donde
se encuentran los Campamentos Chile Va, el Programa
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Nacional de valorizacion y divulgacion de la ciencia y
tecnologia (30 millones), el Proyecto Asociativo Regio-
nal (PAR) que en si mismo maneja varios proyectos de
postulacion, entre otros. Sucede que existe un PAR por
cada region, excepto en la Region Metropolitana que
se divide en Norte, Sur Oriente y Sur Poniente. Actual-
mente el PAR Norte de la Region Metropolitana esta en
manos de la Universidad Catdlica, mientras que el Sur
Oriente en la Universidad de Chile.

Lo anterior es relevante en cuanto a tres requeri-
mientos importantes de las bases. En primer lugar para
poder lograr tener una institucion patrocinadora que
apoye con el financiamiento del 30%. En segundo lugar
que dado que esta implementacion se debe hacer en
colegios y los AR poseen diferentes vinculos con co-
legios de cada zona. En tercer lugar, dado que se exige
para la postulaciéon un equipo de trabajo compuesto
por un: Director de proyecto, Director alterno, Asesor
Cientifico y Encargado de Comunicaciones, y algunos
de éstos cargo podrian venir desde las mismas insti-
tuciones asociadas que apoyen a un mejor desarrollo
del proyecto. Estos requisitos para la conformacion del
equipo enriquecen el desarrollo del proyecto, dado que
ademas de la perspectiva cientifica del asesor, el direc-
tor alterno podria ser una persona vinculada al area
de la educacion, y se podria tener otro integrante en el
equipo que asesore desde la perspectiva culinaria.

Otras instancias

Ademas de lo anterior,a corto plazo se plante6 |a posibi-
lidad de presentarse en la x Fiesta de la Ciencia del par
Sur Oriente el 6,7y 8 de octubre para poder difundir el
proyecto. En este caso se podria implementar un stand
en la feria y hacer una actividad con los mismos nifios
y ninas asistentes. También se planteo la factibilidad de
participar en los Campamentos Chile Va. Estos campa-
mentos estan dirigidos a escolares y buscan a través de
diferentes actividades involucrar a ninos y ninas en las
ciencias, por lo que el taller podria desarrollarse dentro
de éste contexto.

Estas otras instancias se mostraron viables a desarro-
llarse este mismo ano con la ayuda del PAR Sur Orien-
te, a la vez que también se mostré apoyo para poder
desarrollar la postulacion al Proyecto de divulgacion y
valorizacion con ellos de ser requerido.

Evaluacién de Costos

Para hacer el calculo de los costos se considerd que el
taller tenia un gasto inicial de sus implementos que se-
ria una especie de «gasto de matricula», ya que se pa-
garia una vez al principio del taller. Adicionalmente, el
costo de cada taller presencial se calculé considerando
que el costo de los ingredientes varia segun la receta.
Para el caso del calculo de los ingredientes se calculd
el costo de hacer dos pies de limon como ejemplo y se
dividio su coste en 12 ninos.

En el caso del arriendo del lugar para hacer los talle-
res se dividi6 el precio total por el numero aproximado
de asistentes para el caso de un solo monitor. Es nece-
sario considerar que todos los precios son referenciales
a compras al detalle, por lo que se estima que el costo
baje con la produccion en masa.

Individuales (5) $6.500 -
¢ Matricula
Delantal $2.500 {10550
Libreta de apuntes $1.550 -
Ingredientes $4.210 Costo de 1 nifio
. portaller
Arriendo del lugar $1300 : $10.550
Ingredientes $21.050 :  Costo de 1 nifio
. porstalleres
Arriendo del lugar $6.500 = $27.550
Costo total de 1 nifo $38.100

por los 5 talleres
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Conclusiones de la investigacion

La realizacion de este proyecto significé grandes ense-
fanzas sobre la manera de enfrentar un aprendizaje
significativo para nifos y nifas. Los testeos contribuye-
ron a poder tener una mirada mas comprensiva sobre
los tweens, a la vez que permitieron poder disefar a
partir de las necesidades reales y usos que el usuario
presentaba y no sélo mi vision idealizada de como se
realizarian las cosas.

Como se pudo observar, uno de los mayores logros
de éste proyecto fue efectivamente hacer que se lograra
comprender contenidos complejos mediante la cocina,
y que éstos pudiesen integrarse a otras situaciones de
la vida cotidiana. Dado lo anterior, es que uno de los ma-
yores desafios que tiene éste proyecto en efectivamen-
te llegar a impactar a una mayor cantidad de personas.
Por otro lado, es importante destacar que a los ninos y
ninas les gusta asistir al taller, por lo que es importante
que no se hayan sentido como clases particulares, sino
como una experiencia vinculante.

A modo personal, tal y como se dijo en la introduc-
cion, comencé el proyecto sabiendo poco y nada de
ciencias, y si bien ahora siento que me falta mucho por
aprender, a través de la realizacion de este proyecto me
siento mucho mas capacitada para lograr entender el
mundo que me rodea. Del mismo modo, espero esto
también pueda pasarle a los usuarios futuros de mi
proyecto. Este trabajo no es me ha significado sélo una
critica a la manera en como se ensenan las ciencias hoy
en dia, sino que ademas ha sido una construccién cons-
tante de ver como aportar a que el aprendizaje pueda
darse de mejor manera.

Las ciencias no son algo lejano, estan presentes dia
adiaentodo lo que nos rodea. Es por esto que entender
donde estamos y por qué las cosas son como son, es tan
importante para nuestro desarrollo como seres huma-
nos. Espero este proyecto sea util para proximos desa-
rrollos en linea a esta investigacion y con el espiritu de
contribuir un granito de arena a mejorar la educacion.
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Entrevesita a Esteban Arenas

Entrevista a Esteban Arenas, realizada el 17 de Mayo de
2016. Esteban Arenas es Licenciado en Educacion, profe-
sor Ensenanza Media en Fisica y Matematicas, Escuela
de Educacién, Pontificia Universidad Catdlica de Chile
(2004). Actualmente trabaja como Profesor de Didacti-
cas de las Ciencias Naturales, Educacion Tecnologica y
Matematicas en Pedagogia Basica Universidad Andrés
Bello, Profesor de Didactica de la Fisica de la Universi-
dad del Desarrollo, Profesor de fisica y asesor pedagogi-
co de ciencias en el Colegio Hebreo.

La Entrevista a Esteban se realizd en el marco de
una experiencia previa en donde vinculaba las cien-
cias con la cocina en un colegio. Si bien la experiencia
del taller que realiz6 él estaba dirigida hacia alumnos
de cuarto medio, fue de mucha utilidad para el pro-
yecto comprender la manera de abarcar un taller con
tales caracteristicas.

¢De donde nacié la idea de vincular ciencia con cocina?

Hace varios anos ya, yo trabajaba en el Craighouse y los
4tos medios después de dar sus examenes internaciona-
les tenian un tiempo de preparacion psu y un tiempo de
talleres. La idea de estos talleres era que fuesen talleres
interdisciplinarios, que conectaran diferentes ambitos y
le pregunté a los alumnos qué cosas querian tener.Y una
cosa que me dijeron mas los varones, mas que las mu-
jeres fue que les gustaria tener un curso de cocina. En-
tonces pensé ;como hacer un curso de cocina para gente
que no sabe cocinar? y pensé que mis alumnos necesitan
aprender lo basico para que cuando estén solos en sus
casas no se mueran de hambre y puedan cocinar.

Ahora, ;cémo vincular esto y hacer un taller inter-
disciplinario? y bueno finalmente dije, la cocina esta
llena de procesos cientificos y entonces como analizas
estos procesos de vista desde el punto de tener que co-
cinary al revés, como analizas la cocina desde el punto
de vista cientifico.

Me puse a investigar harto, tanto de cocina como de
ciencias en la cocina y propusimos el taller y la verdad
es que la primera sesion fue un éxito rotundo. Suponte
que teniamos 30 cupos que era harto porque cocinar
con 30 alumnos en un laboratorio es ene, y tuvimos 65
inscritos. Eran dos sesiones de taller y en la sesion si-
guiente se inscribieron 60 de nuevoy lo hice durante 3
anos y siempre habia una masa gigante de gente que

108

queria estar en el curso, gente que sabia cocinary gente
que no tenia idea de nada. El curso partia con hacer un
arroz o unos fideos, asi de basico y pasabamos desde
ahi a como hacer una salsa, como preparar una torti-
lla y de ahi nos moviamos entre cosas saladas y cosas
dulces. Entonces también aprendian como hacer un ku-
chen o una tarta, queque, sushi e incluso pie de limon.

¢Cuanto tiempo tenias para hacer el curso?

Mas o menos 3 meses en total para cada sesion de tal-
ller, entonces era un taller de 3 meses. La gracia era jus-
tamente ir viendo clases de cocina e ir vinculandolo a
procesos cientificos, por ejemplo: estudiar ;que pasa con
los almidones cuando tu cocinas una pasta? ;que es ese
juguito blanco que les sacas al arroz cuando preparas
sushi? ;porqué eso hace que el arroz quede pegoteado?
ipor qué los huevos cambian de color cuando tu los co-
cinas? porque en realidad podrias no cocinarlos e igual
cambiarian de color con algunos compuestos quimicos.
{Cuales son las reacciones que ocurren en un asado
cientifico? yo diria mas biolégico quimicas que ocurren
ahien el proceso de coccion de la carne, que son de des-
naturalizacion de proteinas. Veiamos por ejemplo pro-
cesos de transferencia de calor cuando veiamos la coc-
cion. ;Por qué se quemaba por arriba el queque cuando
podia quedar crudo por dentro?. La idea era justamente
ir engarzando la parte cientifica con la de cocina.

Yo te diria que el éxito mayor estaba con los hom-
bres mas que con las mujeres, porque un poco los hom-
bres se asumian indtiles en la cocina y querian apren-
dera cocinar.Y era muy raro porque las mamas después
me decian que me agradecian mucho porque su hijo
llegaba después a la casa y se hacian el desayuno, o lle-
gaba alacasay le habia cocinado a ella un arroz con no
sé que cosa. Entonces ellas estaban felices viendo a sus
hijos aprendiendo de cocina.

Asi que mi experiencia con cocina es directamente
con alumnos de media. El curso se llamaba “cocina para
cientificos solteros”, pero era un curso para los alumnos
de 4to medio, pero no ha surgido ni la ocasion ni el me-
dio para hacerlo fuera del término escolar.

Y cuando tu ibas viendo la planificacién del taller
¢cémo lo hacias?

Dependia mucho de la circunstancia porque habian te-
mas de los que yo algo tenia de conocimiento, enton-



ces desde ahi tenia vinculaciones para algunos temas
y sabia de que existian procesos de desnaturalizaciéon
de proteinas en las carnes o en los huevos y de algunas
reacciones quimicas como el bicarbonato, los polvos de
hornear y asi. Entonces a veces era desde ahiy a veces
era desde la receta. Yo decia por ejemplo, ;qué hace que
el polvo de hornear haga subir el queque?, entonces me
metia a investigar del temay desde ahi me devolvia a la
clase con la receta y el conocimiento cientifico.

Y alguna vez te tocd un contenido que tu dijeras “esto
es muy complicado para que un nino de 4to medio lo
entienda”?

Lo que pasa es cada uno de los contenidos habia que
adaptarlos a los alumnos de 4to medio. Cuando tu ha-
blas de desnaturalizacion de proteinas, el concepto en si
mismo puede no ser tan dificil, pero el proceso en si de
desnaturalizacion de proteinas y las condiciones en las
que ocurre son efectivamente bastante mas complejos
y ahiuno llega hasta el concepto o la idea general pero
no te metes en lo que implica. En las carnes hay unos
procesos que se |laman reacciones de maillard que son
procesos de desnaturalizacion de proteinas que son los
que le dan finalmente la textura y el sabor a la carne,
pero esos procesos en si mismos son super complejos
y dependen de muchas variables. Entonces un poco la
idea era presentar al estudiante que existia este proce-
so, que el proceso dependia de ciertas circunstancias y
que esto tenia un efecto en la carne que era tal o cual.
O por ejemplo en la carne cuando tu la sacas de la pa-
rrilla lo ideal es no cortarla al tiro porque se chorrea el
juguio,y esto tiene que ver con que las grasas que estan
adentro, como esta caliente, estan en estado liquido y
cuando se empieza a enfriar empieza a coagularse; por
tanto tienes que darle un tiempo para que se coagulen
las grasas antes de abrir la carne, lo que no va a hacer
que la carne se enfrie, no lo suficiente por lo menos, y
va a mantener mucho mas el sabor de la carne adentro.

¢Pero cébmo estructuraste ti las clases? ;como la
organizabas, qué presentaste primero, qué después,
cémo ibas introduciendo esa materia?

Dependio de cada ciclo de clases, al principio teniamos
dos moddulos y luego teniamos un maédulo separado,
entonces aprovechemos los separados para ver los
temas mas cientificos, pero por mi forma de trabajar en

general es lo practico primero y lo teérico después. Si yo
te hablo de las reacciones de maillard en los procesos de
coccién de la carne y los procesos de desnaturalizacién,
es distinto a decirte ya, vamos a hacer un asado. Y
vamos a hacer el asado, y mientras hacemos el asado
o después de hacer el asado yo te cuento de procesos
que ocurrieron alli. Por lo menos yo creo que las
ciencias, sobretodo a nivel escolar tiene que ser lo mas
practica posible, sino pasa lo que pasa siempre con las
ciencias; esta desvinculada de la gente y es una cosa
que le importa a los que estudian ciencia y a nadie
mas. Entonces si no lo vinculas desde lo concreto es
stper facil que se caiga. Entonces en las clases la idea
siempre era vincularlo desde lo concreto. ;Por qué se
bajé el queque? Bueno analicemoslo desde un punto
de vista mas técnico, ;Qué pasd aca? ;qué cambios de
temperatura hubieron?;por qué subio el queque?;qué
pasa si le pones mas o le pones menos polvo de
hornear?;hasta qué punto va a estar subiendo? Y jqué
pasa con el queque si termina subiendo demasiado?, se
ve en lo concreto.

¢Siempre salia la receta bien o te encontrabas con que
el queque habia bajado o cosas asi?

Montones de veces la receta no funcionaba. Con el pie
de limén habia un problema super obvio que era que
los alumnos no lograban controlar su ansiedad. Tenia-
mos una horay mediay un pie de limén después de una
horay media nunca esta frio. Entonces pasa lo que pasa
con este café (apunta a un capuccino con crema arriba),
si tu lo tocas arriba el café esta frio, pero si lo sacas de
abajo esta caliente, porque como arriba tiene una es-
puma, la espuma es aislante térmico entonces la espu-
ma esta fria, pero el calor no ha logrado salir de aca,
entonces en el caso del pie, el pie de limén por dentro
esta liquido porque esta caliente y si tu lo cortas se des-
parramay lo intentas comery te quemas. Entonces ese
tipo de cosas pasaban frecuentemente y hay un valor
super grande, sobretodo en la cocina en el aprendizaje
desde el error. Todos los que cocinamos sabemos que la
comida no te queda bien a la primera, o si te queda bien
a la primera es suerte pero yo hago un bizcocho y yo
el bizcocho lo hago con balanza, 100gr de harina, sogr,
todo medido los pasos, los tiempos que dice, lo meto al
horno, sube y vuelve a bajar. Mi mama mezcla todo en
un bowl, no cuenta nada y le queda precioso el bizco-
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cho. Cuando uno hace sushi sabes que a veces te va a
quedar bueno el arroz y a veces no te va a quedar tan
bueno, y a veces se te va a desarmar y a veces no, pero
hay un aprendizaje en la practica que es fundamental.
Nadie aprende cocina solo leyendo un libro de cocina,
tu aprendes cocina cocinando.Y en general con las cien-
cias, y vinculandolo con la educacion basica sobretodo,
nadie aprende ciencias si tu les hablas de ciencia. Los
ninos no aprenden ciencia hablada, aprenden ciencia
concreta. Tienen que hacer experiencias, tocar cosas,
tomar cosas, ver cosas, analizar cosas. Tu le hablas de
“si yo tomara una silla y la levantara..” no, “td toma la
silla y levantala”, no le hables de las hojas, anda al pa-
tio y recoge hojas, que saquen hojas, que las miren, que
describan como son.

Como hablabamos antes de los limites de complejidad
que enseiiar a nifios de 4to medio, ;Hasta donde habria
que llegar en el caso de basica con respecto a ensenar
contenidos que luego se repiten en media pero se
abordan mas profundamente

A ti te interesa en basica que entiendan ideas, eso es
una cosa fundamental, que entiendan conceptos que
son centrales. Uno de los eternos problemas en cien-
cias es que nos mareamos con las formulas y la termi-
nologia y no con los conceptos. Por ejemplo, cuando tu
pones el concepto de energia, uno en fisica dice que la
energia es la capacidad de hacer un trabajo, esa es la de-
finicion fisica. Pero esa definicién no dice nada, porque
el trabajo es la transformacién de energia, entonces
acabo de definirte una en funcién de la otra y no te dice
nada. Pero si yo a un nifio le digo que la energia es lo
que permite que una cosa cambie, que una cosa cambie
de color, cambie de temperatura, de forma, de posicion
lo puedo entender. Cuando algo esta cambiando de po-
sicion es porque tiene energia y si tengo que cambiarlo
de posicion, tengo que darle energia, osea finalmente
tu hablas que en general |a energia tiene que poder ge-
nerar un cambio, en el caso de la cocina un cambio de
temperatura, de forma, de textura, color, etc. Si yo ca-
liento algo es porque quiero cambiarle la temperatura,
pero también porque quiero que algo que estaba liqui-
do se vea sélido, o al revés.Y finalmente te importa mas
eso, que entiendas la idea de que para que yo pueda
producir un cambio tengo que o darle o quitarle ener-
gia. Entonces si tu me preguntas ;hasta donde tienes
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que llegar? hasta instalar esas ideas en los ninos y que
tu le pongas diferentes situaciones y ellos digan ah si,
aqui hay energia, o se le esta dando o quitando energia
porque esta pasando algo.

Yo entiendo que hay un quiebre entre 6 y 7mo en el
curriculum porque técnicamente se considera parte de
ensenanza media ahora, pero ;cdmo efectivamente se
ve el cambio en la manera de enseniar ciencias entre
6to a 7mo?

Depende mucho de cada colegio porque es de imple-
mentacion. Algunos colegios deciden separarlo ahi en
3 asignaturas, que es a lo que apunta el curriculum, a
tener un curriculum diferenciado de fisica, quimica y
biologia desde 7mo. Es curioso en todo caso porque tu
dices ;como se ve el cambio? Cuando en realidad no
debiese haber un cambio, debiese ser una transicion
natural entre basica y media porque los alumnos por
mucho que tenian “Ciencias Naturales”, las habilida-
des de pensamiento cientifico vienen desde abajo, se
supone que es un paso natural. Pero jqué es lo que
ocurre? Pasas de la ciencia entretenida, simpatica de
lavida que anda dando vuelta, a esta ciencia mas dura
de las formulas, de la memoria, de los conceptos raros.
Porque claro pasas de esta ciencia mas concreta a una
ciencia mucho mas abstracta, y en muchos casos muy
de golpe y porrazo.

¢Pero esto ya depende mas del profesor o el curriculum
obliga un poco a esto?

Hay un poco de los dos pero yo creo que es mas del pro-
fesor que del curriculum. Uno de los graves problemas
que yo que ensefio didactica tengo que combatir,es que
los profesores somos stper creativos. Nos quejamos de
que no tenemos tiempo, de que es mucho lo que tene-
mos que hacer, que el curriculum es amplio, sin embar-
go somo super creativos a la hora de interpretarlo. El
curriculum dice miento “observa y analiza fenémenos
y describe fenomenol6gicamente el cambio de tamario
de un objeto cuando se le aplica una fuerza”. Observan,
analizany describen fenomenolégicamente, nunca dice
“férmulas”, no hay “calculos”, nada. Nosotros le damos
duro con el calculo, y calculo, calculo, calculo. Dice “ana-
liza cuantitativamente la dilatacion de un sélido a nivel
lineal, una barra, y cualitativamente en una superficie
y en un volumen”, les ensefiamos las tres ecuaciones y



les ensefiamos a hacer célculos con eso.Y eso tiene que
ver con que histéricamente lo hemos hecho asi, enton-
ces creemos que esa es la forma de hacerlo. Entonces el
curriculum en parte tiene la culpa porque no es poco re-
ducido, porque se ha ido desplazando hacia abajo, osea
cada vez contenidos que han estado en niveles superio-
res han ido bajando; pero también por una interpreta-
cién de eso que esta ahi. Voy a decirlo en simple, vemos
lo que queremos ver ahi. Entonces nosotros no leemos
“analiza fenomenolégicamente los..”, no, nosotros lee-
mos “luz”, “sonido”, difraccion, refraccion, reacciones

quimicas, etc.” leemos titulares.

Tu que haces clases de didactica en la Universidad,
¢dirias que en las universidades se les enseria cémo
enseniarles a los nifos de éstas edades?

Yo creo que un grave problema en las universidades
es que justamente no ensenamos eso. Que ensefiamos
la teoria de como debiese hacerse y no la practica, y
nunca nos sentamos a en verdad analizar cuales son los
focos centrales del curriculum. Lo mas importante nun-
ca pasa por una formula, pasa por una idea. El alumno
no se me puede ir de una unidad sin saber que la luz
cuando pasa de un lugar a otro cambia de direccion, por
decirte una idea. No me interesa que haga calculos, que
haga graficos, me interesa que entienda esa idea.

Yo creo que las universidades fallamos mucho en
el como pero también nos vamos mucho en el qué.
Nos vamos mucho por el discurso, por la teoria y como
me lo ejemplificé una vez una colega, mi profesor me
dice que saquen el cuaderno y anoten “el constructi-
vismo es una teoria que apoya en la construccion del
aprendizaje por parte del alumno. Asi es, ensefiamos
constructivismo y somos totalmente academicistas
para ensenarlo. Porque si vas a hacer constructivismo,
tu tienes que ser constructivista. Si vas a ensenar que
el aprendizaje se construye por parte de los estudian-
tes, tus clases tienen que ser asi. No puedes discursear
una clase de constructivismo.

¢Pero cdmo le ensenas algo abstracto de manera
concreta a un nifo?

Es que un nino no va a llegar a parafrasearte una
idea “ah lo que pasa es que toda la materia esta hecha
de particulas”, pero tu construyes a través de un mon-
ton de experiencias practicas la idea de que tu puedes

entender la materia si entiendes que que éstas cosas
grandes estan hechas de cosas chicas, y que estas cosi-
tas chicas se pueden unir, se pueden separar, que para
unirlas y separarlas tienes que hacer cosas, que cuando
se uneny se separan pasan cosas, salen gases, cambian
de color, etc. Es una suma de cosas que te permite lle-
varlos a esa idea y es una idea que se construye a través
del tiempo. No sirve de nada que tu puedas decir “hoy
mi clase se va a tratar de esta idea...”, no pasa por ahi,
sino que pasa por construir la idea.

Con los mas grandes tu puedes moverte desde lo
abstracto a lo concreto, con los ninos es siempre en con-
creto. Y al finy al cabo, tu estas siempre construyendo
esa idea desde lo concreto. Pero insisto, en basica, un
nino de 1ero basico no se te ocurriria pedirle que ano-
tara en su cuaderno todo el dia porque no sabe escribir,
porque se va a cansar, porque se va a aburrir,nolo hacen
en 2do, no lo hacen en 3ero. Pero en 4to, sto, 6to, 7mo,
empiezas a llenarle el cuaderno de cosas. ;Qué pasa de
un momento a otro? Porque se te perdieron las activi-
dades practicas? jpor qué dejaste de hacer cosas con-
cretas? jpor qué la matematica dejo6 de ser cuadraditos,
triangulos y cosas que se encajaban y cosas que se or-
denaban a ser cuadernos llenos de letras y nimeros?
iporque es una necesidad del curriculum? ;los nifios
dejan de necesitar esa aproximacion desde lo concre-
to?. Y cognitivamente hablando, psicolégicamente ha-
blando, ;los ninos estan preparados para hacer abstrac-
ciones como las que uno les pide en clases a la edad en
que se les esta pidiendo?.

Se supone que el paso de lo concreto a lo abstracto
empieza a materializarse alrededor de los 12 anos, pero
€50 es una suposicion. Si voy a lo concreto, se supone
que a nivel de estadios de desarrollo moral una persona
de 18 anos debiese estar en el estadio superior de de-
sarrollo moral, y te puedo asegurar que le 1% chileno a
los 40 afios mas o menos se aproxima a eso. Entonces
no es tan lineal. Ademas en ultimo caso, un adulto si tu
quieres explicarle algo que no sabe, de todas maneras te
lo va a entender mucho mejor si tu se lo explicas con co-
sas.Todos entendemos mejor cuando es concreto. Nadie
entiende una ecuacion lineal de la nada, pero si tu sacas
una ecuacion lineal de entender la luz, se entiende.
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