Microbios al Rescate: Descubriendo la Fermentaciéon y su

Impacto en la Vida Humana

Ciencias Naturales | Biologia | Aprendizaje Basado en Investigacién

Descripcion

Este plan de clase esta disefiado para que los estudiantes comprendan cémo la fermentacién, un proceso natural
realizado por microorganismos, ha sido utilizado desde hace miles de ahos para obtener alimentos y bebidas como
queso, pan, yogurt y otras bebidas fermentadas. A través de la metodologia de Aprendizaje Basado en Investigacién,
los estudiantes investigaran la relacién histérica, social y ambiental entre los seres humanos y los microorganismos,
analizando cémo este uso ha modificado y aprovechado la naturaleza. Ademas, exploraran patrones biolégicos y
sociales que sustentan esta interaccién y aplicaran el pensamiento matematico para interpretar datos relacionados con
la fermentacién. Este conocimiento es relevante porque conecta directamente con su vida cotidiana: la comida que
consumen, su cultura y la influencia humana en los ecosistemas. Al finalizar, los estudiantes tendran una vision critica
y fundamentada sobre el aprovechamiento biolégico y sus impactos, lo que les permitira valorar el papel de los

microorganismos en los ciclos naturales y reflexionar sobre practicas responsables hacia el medio ambiente.

Objetivos de Aprendizaje

e Reconocer que los seres humanos utilizamos otros organismos y sus procesos para obtener beneficios alimenticios y
culturales.

e Identificar patrones histéricos y sociales que han llevado a la humanidad a hacer uso de productos fermentados.

e Analizar los efectos ambientales y sociales del aprovechamiento de microorganismos en la fermentacién.

e Aplicar el pensamiento matematico para examinar y predecir cémo variables afectan procesos de fermentacion.

e Comprender que los organismos involucrados en la fermentacién son parte esencial de los ciclos y dindmicas

ecoldgicas.

Recursos Necesarios

e Video corto introductorio sobre fermentacién (5 minutos) - recurso digital

e Microscopios o imdgenes ampliadas de microorganismos fermentadores (levaduras, bacterias)
e Material impreso con datos histéricos y sociales sobre fermentados (pan, queso, yogurt)

e Hojas de trabajo con datos numéricos sobre fermentacién para andlisis matematico

e Computadoras o tabletas con acceso a internet para investigar en fuentes primarias confiables

Cartulinas, marcadores, y hojas para elaborar organizadores graficos

e Materiales para experimento sencillo de fermentacién (botellas plasticas, levadura, azlcar, agua tibia)



e Presentador digital o pizarra para exposicién y anotaciones

Requisitos Previos

e Conocimiento basico de microorganismos (levaduras y bacterias) y sus funciones biolégicas
e Habilidad para buscar informacién en fuentes digitales y bibliograficas
e Experiencia previa con graficos y analisis basico de datos numéricos

e Comprensién general sobre ciclos naturales y ecosistemas

Habilidades para trabajo colaborativo y comunicacién oral

Actividades

Sesion 1: Introduccion a la fermentacidon y su contexto histodrico-social

Fase de Inicio
Tiempo estimado: 10 minutos

Proposito de la sesidn:

Docente: Explica que hoy iniciardn un viaje para descubrir cémo los microorganismos, aunque invisibles, han sido
aliados importantes para el ser humano desde hace miles de afios, beneficidndonos con alimentos y bebidas

fermentadas.

Estudiantes: Escuchan la explicacién inicial y se preparan para investigar.

Activacion de conocimientos previos:

Docente: Presenta la pregunta detonadora: ";Sabias que sin microorganismos no tendriamos pan, queso o yogurt?
;Puedes nombrar alimentos fermentados que conoces o consumes?" Pide que en parejas mencionen 3 ejemplos y

compartan con el grupo.

Estudiantes: Trabajan en parejas por 3 minutos, luego comparten en plenaria.

Motivacién y enganche:

Docente: Muestra un dato curioso: "En la antigua Mesopotamia, hace mas de 4000 afios, ya se fermentaba cerveza y
pan. ;Cémo crees que descubrieron este proceso sin microscopios?" y plantea el reto de investigar cémo la

fermentacién ha acompafiado a la humanidad.

Estudiantes: Se muestran interesados y motivados para iniciar la investigacién.

Contextualizacion:

Docente: Conecta el tema con su dia a dia: "Cada vez que comes pan, yogurt o queso, estds consumiendo productos

que llevan un proceso bioldgico antiguo y valioso. Entenderlo nos ayuda a valorar la naturaleza y cémo la humanidad la



ha modificado para su beneficio."

Estudiantes: Reflexionan brevemente sobre su consumo diario y su relacién con microorganismos.

Fase de Desarrollo
Tiempo estimado: 45 minutos

Presentacion del contenido:

Docente: Divide a los estudiantes en grupos de 4. Entrega materiales impresos con informacién histérica y social

sobre fermentados y acceso a internet para consultar fuentes primarias (articulos académicos, videos educativos).

Actividad 1: Investigacion guiada sobre el origen y evolucién de la fermentaciéon

e Objetivo: Identificar patrones histéricos y sociales del uso de la fermentacién.

e Instrucciones: Cada grupo lee y busca datos sobre cudndo y dénde comenzé la fermentacién, qué alimentos y
bebidas se obtenian y cdémo influyé en la sociedad. Deben responder: ;Por qué crees que la fermentacion fue
importante para las primeras civilizaciones? ;Cémo cambié la relacién humana con el ambiente?

e Organizacion: Grupos de 4

e Producto: Mapa conceptual o linea del tiempo con los hallazgos.

e Tiempo: 25 minutos

e Rol docente: Circula entre grupos, pregunta: ";Qué patrones sociales observan?", ";Cémo creen que estos

procesos impactaron al ambiente de la época?"

Actividad 2: Observacidon y analisis de microorganismos

¢ Objetivo: Reconocer microorganismos involucrados y su funcién.
« Instrucciones: En equipos pequefios (2-3), observan imdgenes o muestras al microscopio de levaduras y bacterias
usadas en fermentacion. Deben describir estructura y funcién, y discutir cdmo estos organismos son esenciales en

el proceso.
e Organizacioén: Equipos de 2-3
e Producto: Registro escrito y dibujo esquematico de microorganismos y su rol.
e Tiempo: 15 minutos
¢ Rol docente: Guia preguntas: ";Qué partes de estos organismos les llaman la atencién?", ";Por qué creen que

estos microorganismos pueden transformar alimentos?"

Diferenciacion:

o Para estudiantes que terminan antes: Investigar un alimento fermentado regional poco conocido y preparar
una breve explicacién para compartir.
e Para estudiantes con dificultades: Trabajar con imagenes clave y preguntas guiadas para facilitar la

comprensién, y apoyo adicional del docente o companero.



Transicion:

Docente: Resume los hallazgos y plantea: "Ahora que sabemos qué es la fermentacién y quiénes participan, en la

préxima sesidon veremos cémo analizar datos para entender mejor este proceso y sus impactos."

Fase de Cierre
Tiempo estimado: 5 minutos

Sintesis:

Docente: Pide a cada grupo que comparta una idea clave aprendida y escribe en la pizarra un resumen colectivo de 3

puntos sobre la fermentacién y su importancia histérica-social.

Reflexion metacognitiva:

e ;COmo cambié tu idea sobre los microorganismos y su relaciéon con los humanos?
e ;Por qué crees que la fermentacion fue un proceso clave para el desarrollo de las civilizaciones?

e ;Qué preguntas te gustaria investigar sobre los impactos ambientales de la fermentacion?

Retroalimentacion:

Docente: Da retroalimentacion oral destacando las aportaciones y corrigiendo conceptos erréneos.

Transferencia:

Docente: Anuncia que en la préxima sesion explorardn datos matemaéticos para entender mejor cémo variables

afectan la fermentacion.

Sesion 2: Explorando la fermentacion desde datos y procesos bioldgicos

Fase de Inicio
Tiempo estimado: 10 minutos

Propoésito de la sesidn:

Docente: Recuerda brevemente la sesidén anterior y presenta el objetivo: analizar datos para comprender cémo

diferentes variables afectan la fermentacién y sus resultados.

Estudiantes: Escuchan y se preparan para trabajar con datos y experimentos.

Activacion de conocimientos previos:

Docente: Pregunta rdpida: ";Qué variables creen que pueden afectar el proceso de fermentacién? Piensen en

temperatura, cantidad de azucar, tiempo, etc."

Estudiantes: Discuten en parejas y comparten ideas.



Motivacidon y enganche:

Docente: Presenta un breve video de fermentacién casera y plantea el reto: ";Cémo podemos predecir qué variable

hace que la fermentaciéon sea mas rapida o efectiva?"

Fase de Desarrollo
Tiempo estimado: 45 minutos

Presentacion del contenido:

Docente: Entrega hojas de trabajo con datos experimentales sobre fermentacion (p.ej., tiempo para que una mezcla

suba, cantidad de gas producido, temperatura) y explica cémo analizar variables y buscar patrones.

Actividad 1: Analisis matematico de datos de fermentacion

e Objetivo: Usar pensamiento matematico para examinar cémo variables afectan la fermentacion.

e Instrucciones: En grupos, analizan tablas y graficos con datos experimentales y responden preguntas: jqué
variable tiene mayor impacto? ;Cémo cambia la fermentacién si aumenta la temperatura? ;Pueden predecir qué
pasaria si la variable cambia?

e Organizacion: Grupos de 3-4

e Producto: Respuestas escritas con justificacién y predicciones basadas en datos.

e Tiempo: 25 minutos

e Rol docente: Observa anélisis, hace preguntas: ";Cémo interpretan estos nimeros?", ";Qué patrén ven?", ";Qué

variable manipularian para mejorar la fermentacién?"

Actividad 2: Experimento sencillo de fermentacién

e Objetivo: Observar el proceso de fermentacién y relacionar con variables estudiadas.

¢ Instrucciones: En pequefios grupos preparan una mezcla con levadura, agua tibia y azlcar en botellas pléasticas,
variando temperatura o cantidad de azUcar segun un disefio simple. Registran observaciones iniciales y planifican
seguimiento para la préxima sesién.

e Organizacion: Grupos de 3

e Producto: Registro de procedimiento y variables manipuladas.

e Tiempo: 20 minutos

e Rol docente: Supervisa cuidado y precisién, pregunta: ";Qué esperan ver con estos cambios?", ";Cémo relacionan

esto con los datos analizados?"

Diferenciacion:

e Para estudiantes adelantados: Proponer variables adicionales para medir o disefiar hipdtesis mas complejas

sobre la fermentacion.



o Para estudiantes con dificultades: Apoyo para interpretar datos con graficos simples y trabajar en equipo con
roles asignados.
Transicion:

Docente: Resume actividades y explica que en la siguiente sesién evaluaran impactos ambientales y sociales,

integrando los conocimientos adquiridos.

Fase de Cierre
Tiempo estimado: 5 minutos

Sintesis:

Docente: Solicita que cada grupo comparta una prediccién basada en datos y una observacién del experimento.

Reflexiéon metacognitiva:

e ;Cémo te ayudaron los datos a entender mejor la fermentacién?
e ;Qué variable te parece mas importante y por qué?

e ;COmo aplicarias este conocimiento en la vida cotidiana o en un proyecto ambiental?

Retroalimentacion:

Docente: Retroalimenta destacando la importancia del analisis critico y la observacién cientifica.

Transferencia:

Docente: Introduce que en la préxima sesién analizardn los impactos ambientales y sociales del uso de

microorganismos en la fermentacion.

Sesion 3: Impactos ambientales y sociales de la fermentacion y cierre integrador

Fase de Inicio
Tiempo estimado: 10 minutos

Propésito de la sesién:

Docente: Recuerda el experimento y andlisis previo, y presenta el objetivo: analizar los impactos sociales y

ambientales del uso humano de microorganismos para fermentacién.

Estudiantes: Preparados para reflexionar y sintetizar aprendizajes.

Activacion de conocimientos previos:

Docente: Pregunta: ";Qué beneficios y posibles impactos negativos creen que tiene el uso de microorganismos en la

industria alimentaria y en el ambiente?"



Estudiantes: Discuten en grupos pequefos y comparten ideas.

Motivacién y enganche:

Docente: Presenta un ejemplo actual sobre produccién masiva de yogurt y sus efectos en el agua y residuos,

planteando preguntas para reflexionar.

Fase de Desarrollo
Tiempo estimado: 45 minutos

Presentacion del contenido:

Docente: Proporciona un breve texto y graficos sobre impactos ambientales y sociales relacionados con la

fermentacidén industrial y artesanal.

Actividad 1: Debate estructurado sobre impactos y soluciones
e Objetivo: Analizar causas y consecuencias del aprovechamiento humano de microorganismos y proponer
alternativas sostenibles.

¢ Instrucciones: Divide la clase en dos grupos: uno defendera los beneficios sociales y culturales, el otro expondra

los impactos ambientales negativos. Luego, en plenaria, discuten posibles soluciones.
e Organizacion: Grupos grandes y plenaria

e Producto: Lista consensuada de impactos y propuestas

Tiempo: 30 minutos

¢ Rol docente: Modera, formula preguntas: ";Qué factores sociales impulsan la fermentacién?", ";Cémo podemos

minimizar impactos negativos?"

Actividad 2: Elaboracion de organizador grafico integrador

e Objetivo: Reconocer la interdependencia entre microorganismos, humanos y el ambiente.

e Instrucciones: En grupos, crean un organizador grafico (mapa o diagrama) que muestre los actores, procesos y

consecuencias de la fermentacién en la sociedad y ambiente.
e Organizacion: Grupos de 4
e Producto: Organizador grafico para presentar a la clase
e Tiempo: 15 minutos

e Rol docente: Facilita la sintesis y conexién de ideas, retroalimenta la coherencia del grafico.

Diferenciacion:

o Para estudiantes adelantados: Incluir anélisis de ciclos biogeoquimicos relacionados y propuestas innovadoras.

e Para estudiantes con dificultades: Apoyo con plantilla para organizador y guia para estructurar ideas.

Transicion:



Docente: Prepara al grupo para la reflexién final y sintesis del aprendizaje.

Fase de Cierre
Tiempo estimado: 5 minutos

Sintesis:

Docente: Solicita que cada grupo comparta brevemente su organizador y escribe en la pizarra 3 conclusiones clave

consensuadas sobre la fermentacién y su impacto.

Reflexiéon metacognitiva:

e ;COmo cambié tu visién sobre el papel de los microorganismos en la alimentacién y el ambiente?
e ;Qué responsabilidades tenemos como consumidores o futuros profesionales en el uso sostenible de estos
procesos?

e ;COmo aplicarias lo aprendido para cuidar el medio ambiente en tu comunidad?

Retroalimentacion:

Docente: Ofrece retroalimentacion positiva destacando el pensamiento critico y la integracién de conocimientos.

Transferencia:

Docente: Invita a los estudiantes a observar en casa alimentos fermentados y reflexionar sobre su impacto,

preparando un breve reporte para compartir.

Tarea:

Investigar un producto fermentado local y documentar su proceso, beneficios y posibles impactos ambientales para

presentar en la préxima clase.

Evaluacion

Tipo de evaluacion: Se aplican evaluaciones diagnésticas en la activacién inicial de la sesién 1, formativas durante

las actividades de investigacién, analisis y debate en sesiones 1 a 3, y sumativa en la sintesis final y tarea asignada.

Criterios de evaluacion:

e Reconoce y explica la utilizacién humana de microorganismos y procesos de fermentacién (Objetivo 1).

e Identifica patrones histéricos y sociales relacionados con la fermentacién (Objetivo 2).

e Analiza e interpreta datos experimentales y matematicos sobre fermentacién (Objetivo 4).

e Argumenta impactos ambientales y sociales derivados del aprovechamiento de microorganismos (Objetivo 3).

e Demuestra comprensién de la interdependencia de organismos en los ciclos ecoldgicos (Objetivo 5).

Instrumentos sugeridos:



Rubrica para evaluacion de mapas conceptuales y organizadores graficos.

e Lista de cotejo para participacion en debates y actividades grupales.

e Observacién directa durante actividades experimentales y discusiones.

Autoevaluacioén y coevaluacién al final de cada sesién.

e Reporte escrito de la tarea final.

Evidencias de aprendizaje:

e Mapas conceptuales, lineas del tiempo y organizadores gréaficos elaborados por los estudiantes.
e Respuestas a preguntas de investigacién y analisis de datos.

e Participaciéon activa en debates y reflexiones.

e Registro y observaciones del experimento de fermentacién.

e Reporte escrito de producto fermentado local.
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