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Fundamentacion

La asignatura Quimica de los Alimentos ha sido incorporada al disefio curricular del
Bachillerato Profesional — Curso Técnico Nivel Medio (Plan 2008), como parte del
Componente Profesional Cientifico Tecnoldgico, con el objetivo de ampliar y profundizar
la base conceptual de las estructuras quimicas, propiedades y transformaciones que
presentan los alimentos, cuyo estudio comienza en 22 afio de EMP Area Gastronomica, y
comprender los principios basicos de la tecnologia de los alimentos.

El progreso cientifico y tecnoldgico en las ciencias de la vida y la biotecnologia moderna
avanzan a un ritmo acelerado-. Al mismo tiempo, los beneficios, los riesgos vy las
implicaciones potenciales para los individuos, la sociedad y el medio ambiente han dado
lugar a un intenso debate publico, asi como a una sensibilizacion creciente hacia
problemas sociales mas generales, como la produccidn industrial y la seguridad de los
alimentos..

La Quimica de los Alimentos estudia la aplicacion de los principios de la Quimica, en
particular de la Quimica Organica y General a la ciencia y tecnologia de los alimentos asi
como a los procesos bioldgicos en los que estos intervienen. La importancia bioldgica e
industrial de su campo de estudio, hace de esta disciplina un centro de atencidn
primordial, que permite vincular el conocimiento académico con sus aplicaciones en el
ambito profesional del egresado de este Bachillerato Profesional, Orientacién

Gastronomia.

Perfil de Ingreso: Egresados de Educacion Media Profesional o Formacion Profesional

Superior en Gastronomia- Cocina; Sala-Bar y Barman
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Perfil de Egreso
Las competencias adquiridas en este curso le permitiran al egresado:
e Operar los diferentes equipos, instrumentos, maquinas y herramientas para el
desarrollo de la profesion
e Realizar proyectos acotados a los tipos de servicios
e Demostrar y determinar la solucidon mas conveniente para los distintos servicios.
e Montar los servicios gastronémicos en funcion del mismo
e Supervisar la correcta ejecucion de los servicios gastrondmicos en sus diferentes
etapas
e Verificar la calidad y cantidad de los insumos
e Asistir y asesorar en la compra de insumos y venta de los servicios
e Poner en practica las acciones necesarias para la proteccion del medio ambiente y
la seguridad laboral
e Conformar equipos de trabajo multidisciplinarios que proyecten, asesoren,

coordinen o gestionen acciones relacionadas con la especialidad

OBIJETIVOS

Con el fin de consolidar, desde el nivel cientifico tecnoldgico, el perfil de egreso
establecido para el estudiante de BP Gastronomia la asignatura Quimica de los
alimentos, como disciplina del Componente Profesional Cientifico Tecnolégico
contribuira a la construccidon, desarrollo y consolidacion de un conjunto de

COMPETENCIAS FUNDAMENTALES CIENTIFICO TECNOLOGICAS mencionadas en el
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documento, “Algunos elementos para la discusién acerca de la estructura curricular de

la Educacion Media Superior”*

COMPETENCIAS CIENTIFICO . TECNOLOGICAS

VI.
VII.

Comunicacion a través de codigos verbales y no verbales relacionados con el
conocimiento cientifico

Investigacion y produccidn de saberes a partir de aplicacion de estrategias propias
de la actividad cientifica

Participacion social considerando sistemas politicos, ideoldgicos, de valores y
creencias

Aplica estrategia s propias de la actividad cientifica.

Utiliza teorias y modelos cientificos para comprender, explicar propiedades de los
sistemas materiales asi como de los procesos que los involucran

Trabaja en equipo

Valora riesgo e impacto socio-ambiental, en el manejo de productos o sistemas

materiales.

COMPETENCIAS ESPECIFICAS

El orden en que aparecen presentadas las competencias no indica jerarquizacion alguna.

Las tematicas conductoras interrelacionadas permiten el desarrollo de las competencias

cientifico - tecnoldgicas especificas,

'Anexo E1 27/6/02 TEMS ANEP

BP. Gastronomia 4

QUIMICA DE LOS ALIMENTOS
Reformulacion 2018



AN.E.P.
CONSEJO DE EDUCACION TECNICO PROFESIONAL

Toma decisiones tecnoldgicas referenciadas en informacion cientifica y técnica.
Selecciona, interpreta y jerarquiza informacion proveniente de distintas fuentes
Elabora juicios de valor basdndose en informacion cientifica y técnica,

Comprende y analiza el comportamiento fisico — quimico de los alimentos

. Relaciona las caracteristicas quimicas y bioquimicas de los compuestos orgdnicos
con las reacciones quimicas implicadas en las transformaciones de los alimentos

. Relaciona las propiedades de los constituyentes de los distintos alimentos con las
modificaciones que estos pueden sufrir al someterlos a determinado tratamiento.

. Evalua la influencia de los distintos tratamientos tecnoldgicos sobre los
componentes de los alimentos.

. Desarrolla una actitud critica frente al trabajo personal y del equipo

Valora riesgos e impacto socio ambiental, en el manejo de productos o sistemas
materiales desde una perspectiva del desarrollo sostenible

. Adopta desempeinos en los que se reconoce el conocimiento de normas de
seguridad e higiene reguladoras de la actividad individual y de su relacion con el

ambiente.

Es importante que el docente conozca el perfil de egreso propuesto para sus alumnos,

asi como las asignaturas que forman parte del Componente Profesional Cientifico —

Tecnolégico y de Practica Profesional asi como sus contenidos programaticos. Este

conocimiento permitira el establecimiento de mayor nimero de relaciones facilitando

el aprendizaje.

OBJETIVOS ESPECIFICOS:

Conocer la composicion de los alimentos y la naturaleza quimica de los

macronutrientes y micronutrientes contenidos en los alimentos
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Describir y comprender las reacciones quimicas mas significativas que tienen
lugar durante las transformaciones y el procesado de los alimentos.

Interpretar las reacciones quimicas especificas que tienen lugar en la elaboracion,
conservacion y transformacion de los alimentos.

Comprender el significado de aditivos alimentartios asi como sus efectos vy
mecanismos de accion.

Comprender las nuevas tecnologias aplicadas al procesado de alimentos. Ventajas
y desventajas de su uso.

Conocer métodos analiticos de uso general en Bromatologia, las normas
bromatoldégicas que rigen el procesado de alimentos, asi como la prevencion e
interpretacién de las alteraciones fisicas, quimicas y biolégicas de materias
quimicas y productos alimentarios.

Tener una actitud critica sobre los efectos de las modificaciones que sufren los
alimentos en relacion a la alimentacion saludable, el colectivo y ambiente.
Trabajar con responsabilidad y compromiso cumpliendo las reglamentaciones

vigentes.

CONTENIDOS:

Se procurara proporcionarle al alumno la base conceptual para el disefio de respuestas a

las situaciones que le son planteadas desde el ambito profesional y desde la propia

realidad. Tal como indica Fourez, “Los modelos y conceptos cientificos o técnicos no

deben ser ensefiados simplemente por si mismos: hay que mostrar que son una

respuesta apropiada a ciertas cuestiones contextuales. La ensefianza de las tecnologias

no debe enfocar en principio la ilustracién de nociones cientificas sino, a la inversa,
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mostrar que uno de los intereses de los modelos cientificos es justamente poder
resolver cuestiones (de comunicacion o de accion) planteadas en la practica. Es
solamente en relacién con los contextos y los proyectos humanos que las soportan, que
las ciencias y las tecnologias adquieren su sentido.”

El curso debera estar concebido de modo que teoria y practica constituyan una Unica
accion educativa, que se nutren mutuamente y que no guardan un orden de
precedencia jerarquico ni didactico, mas alla del que el docente estime conveniente en
cada instancia de trabajo. La construccién del conocimiento en ciencia hace
imprescindible la actividad de laboratorio

Los contenidos del curso de Quimica de los Alimentos se encuentran organizados en

torno tres ejes vertebradores.

Eje 1: TRANSFORMACIONES QUE SUFREN LOS ALIMENTOS

Las modificaciones fisicas y quimicas que pueden sufrir los alimentos, son sin duda el
aspecto de la quimica que mas preocupa a los trabajadores el drea gastrondmica. Estas
modificaciones pueden ser en muchos casos buscadas, como las que se dan en la
coccion o en la conservacion de alimentos, o en otros casos indeseables, como la
oxidacion, o ciertos procesos microbioldgicos que resultan en el deterioro de los
alimentos. No se tienen en cuenta en este curso las modificaciones de los alimentos una

vez ingeridos.

Eje 2: ADITIVOS
Muchas veces en la elaboracion de platos o bebidas se incluye aditivos, principalmente

del tipo saborizante, colorante, conservante, aromatizante. Las cantidades en que estos
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deben utilizarse deben ser estrictamente controladas, ya que muchas de estas
sustancias son toxicas en alta concentracion.

Los alimentos que consumimos hoy en dia, pueden tener diversas sustancias quimicas
no intrinsecas a ellos, como resultado de su uso directo (higiene, resaltadores de sabor,
color, aumentar su atractivo, conservacidon etc) o contaminantes provenientes del
medio ambiente o del procesado (plaguicidas, medicamentos veterinarios etc).

Por este motivo se estudiara, ademas, los aditivos alimentarios y las legislacion

(normativa) que rigen sus usos.

Eje 3: NUEVAS TENDENCIAS

En los dltimos afos han aparecido nuevas tendencias gastrondmicas a nivel
internacional, que relacionan la ciencia con la gastronomia. Este eje se dedicara a esa
exploracion cientifica y el aporte desde la quimica a las nuevas formas de presentacién y
coccion de los platos

La amplitud del eje elegido permite al docente realizar opciones en cuanto a la inclusion
de aspectos innovadores, relacionados con los intereses que puedan surgir del grupo o
en atencidn a situaciones del contexto en que se desarrolla la actividad de ensefianza

La tematica a tratar permite al docente planificar su curso sin que exista una secuencia
prefijada.

Los contenidos minimos son aquellos considerados como requisito imprescindible, al
egreso de este curso. La enseflanza de estos contenidos conceptuales permitira la
comprension de los temas propuestos, pero no deben convertirse en un fin en si
mismos Estos seran desarrollados en su totalidad durante el curso, siendo el docente

quien al elaborar la planificacién del curso determine su secuenciacién y organizacion
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en torno a centros de interés que seran elegidos teniendo en cuenta el contexto donde
se trabaja. Valorara si ellos revisten de igual nivel de complejidad estableciendo en su
plan de trabajo cdmo relacionara unos con otros y el tiempo que le otorgara a cada uno.
Se sugieren contenidos de profundizacion, que pueden o no abordarse segun las
caracteristicas e intereses del grupo.

Los contenidos de profundizacion y temas de contextualizacion constituyen sugerencias
gue podran modificarse de acuerdo con las particularidades del grupo.

Se sugieren algunas actividades de laboratorio que se podran abordar segun la
disponibilidad de recursos materiales en el laboratorio.

El docente beberd tener presente los contenidos programdticos de Quimica para el Area
Gastronémica del curso EMP segundo afio orientacion Gastronomia, (PLAN 2004) como
prerrequisitos de este curso.

Se sugiere, si se dispone de tiempo, tratar a titulo informativo, un acercamiento de los
métodos analiticos de uso general en Bromatologia, como ser, preparacién y toma de
muestras; cuantificaciones de azucares, sustancias nitrogenadas, minerales, vitaminas
etc

Seran sus CONTENIDOS TRANSVERSALES que se abordaran durante todo el curso,

cuando la tematica asi lo amerite:
Seguridad e higiene en el trabajo. Técnicas de lucha preventiva.
e Higiene industrial. Metodologia de actuacion. Evaluacién higiénica: ambiental y
bioldgica.
e Contaminantes quimicos, fisicos y bioldgicos

e Productos quimicos. Clasificacidon segun peligrosidad. Rotulacidn y cédigos.
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Manejo seguro. Almacenamiento. Transporte. Disposicion final. Normativa.
Toxicidad. Factores. Pardmetros. Frases de la exposicidon a contaminantes en aire.

Valores de exposicién ambiental.

Inflamabilidad. Parametros. Fuego, prevencion y combate

Reglamento Bromatoldgico

Conceptos de alimento, nutriente, ingrediente, materia prima de acuerdo al
Reglamento Bromatoldgico Nacional (Decreto 315/994)

Normativas Nacionales e Internacionales sobre manipulacion. conservacién y
transporte de alimentos.

Normas UNIT —ISO. Certificaciones de calidad (LATU)

Eje 1: TRANSFORMACIONES QUE SUFREN LOS ALIMENTOS

Contenidos Minimos

Transformaciones en glucidos y factores que inciden en los distintos procesos.
Caramelizacion

Azucar invertido

Gelatinizacion de polisacaridos: por ejemplo almidon, agar, gomas, pectinas,
alginatos.

Almidones modificados y celulosas.

Transformaciones en proteinas y factores que inciden en los distintos procesos.
Desnaturalizacion

Reacciones de Maillard

Enzimas
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J Transformaciones en Lipidos

» Plasticidad de grasas

» Polimorfismo

» Alteracién en lipidos: polimerizacion, oxidacion, reversion, hidrélisis.
J Formacién de espumas y factores que inciden en los procesos.

» Mecanismos de formacion. Estabilidad.

» Agentes estabilizantes y agentes espumantes
. Emulsiones

» Clasificacion de emulsiones. Formacién y ruptura.

» Agentes emulsificantes. Tabla de HLB.

Contenidos de profundizacion

. Fermentacion alcohdlica y lactica.
o Enzimas en la industria alimentaria.
o Industria aceitera.

e Usos gastrondmicos de gomas como por ejemplo goma guar, xantana, algarrobo,
inulinas,

e Fabricacién industrial de helados

Aplicaciones

e Jaleas de pectinas.

e Proteinas en productos panificados, huevos, lacteos, carnes.

e Grasas hidrogenadas, templado del chocolate, hojaldrado. Fabricacién de
mantecas.

e Espumas de huevo, espumas lacteas.

e Mayonesas, mantecas, margarinas, salsa inglesa.
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Actividades experimentales

Identificaciéon de almibares en base a densidad y P. E. Obtencion de azucar
invertido.

Modificacion de granulos de almiddn a distintas temperaturas.

Efectos de amilasa en panificados.

Desnaturalizacion de proteinas y enzimas.

Preparacion de merengues con distintos estabilizantes.

Factores que inciden en las Reacciones de Maillard.

Preparacion de mayonesas con sustitutos de aceites.

Reconocimiento y ruptura de emulsiones.

Eje 2: ADITIVOS ALIMENTARIOS

Contenidos Minimos

Aditivos alimentarios

Concepto general. Beneficios y riesgos del uso de aditivos.

Aditivos que mejoran las propiedades sensoriales. Edulcorantes. Aromatizantes y
saborizantes. Potenciadores del sabor. Saborizantes Acidulantes. Colorantes. }
Aditivos que mejoran la textura. Espesantes y gelificantes. Emulgentes.
Humectantes. Antiaglomerantes. Otros

Conservantes.

Concepto. Accidn sobre los alimentos.

Métodos de conservacion Que utilizan calor. Calor humedo, calor seco, vapor.
Pasteurizacion. Secado y deshidratacion. Eliminacién  conjunta de

microorganismos y oxigeno.
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» La conservacion en frio, heladera, freezer. Diferencia entre accidon microbiolégica
inhibida y esterilizacion.
Contenidos de profundizacion
e Sulfitos y derivados. Nitritos. Compuestos organicos. Otros conservantes.
Antioxidantes. Modo de accidn. Tipos de antioxidantes
e Productos auxiliares. Reguladores del pH, propelentes, gasificantes de masa vy
otros.
Actividades experimentales
e Estudio de aditivos en etiquetas de alimentos.
e Variabilidad del pigmento clorofila en medios de coccion.
e Variabilidad del pigmento antociana con el pH.

e Estudio de presencia de azucar en distintos edulcorantes

Eje3: NUEVAS TENDENCIAS
Contenidos Minimos
e Cocina al vacio
e Uso del nitrégeno liquido en gastronomia.
e Esferificaciones.
e Sifones
e Aires
Actividades experimentales
Se sugiere la coordinacidn con el docente de taller de gastronomia para la realizacion y

aplicacion de las actividades practicas.
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OTRAS SUGERENCIAS DE ACTIVIDADES DE LABORATORIO

Color de los alimentos: aplicacion a zumos y frutas

Alteracién de la grasas: indice de perdxidos

Agentes conservantes: determinacion de sorbatos y benzoatos
Determinacién del contenido de vitamina C en distintos alimentos
Enzimas en alimentos: peroxidasa, tirosinasa y amilasa

Pigmentos vegetales: clorofilas y carotenoides por fotocolorimetria.

PROPUESTA METODOLOGICA

La ensefianza de las ciencias admite diversas estrategias didacticas (procedimientos
dirigidos a lograr ciertos objetivos y facilitar los aprendizajes). La eleccién de unas u
otras dependera de los objetivos de ensefanza, de la edad de los alumnos, del contexto
socio-cultural y también de las caracteristicas personales de quien enseia, pero siempre
deberd permitir al alumno aproximarse al modo de producciéon del conocimiento
cientifico.

Al hacer mencidn a los objetivos de la ensefianza media superior, se ha destacado el de
preparar al joven para comprender la realidad, intervenir en ella y transformarla. Esta
preparacion, planteada desde un nuevo paradigma, la formacidn por competencias,
requiere enfrentar al alumno a situaciones reales, que le permitan la movilizacion de los
recursos, cognitivos, socio afectivos y psicomotores, de modo de ir construyendo

modelos de accién resultantes de un saber, un saber hacer y un saber explicar lo que se
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hace. Esta construccidn de competencias, supone una transformaciéon considerable en el
trabajo del profesor, el cual ya no pondra el énfasis en el ensefiar sino en el aprender.
Necesariamente se precisa de un profundo cambio en la forma de organizar las clases y
en las metodologias a utilizar. Es muy comun que ante el inicio de un curso se piense en
los temas que “tengo que dar”; la preocupacién principal radica en determinar cudles
son los saberes basicos a exponer, ordenarlos desde una légica disciplinar, si es que el
programa ya no lo propone, y concebir situaciones de empleo como son los ejercicios de
comprensidon o de reproduccion.

La formacidn por competencias requiere pensar la ensefianza no como un cumulo de
saberes a trabajar sino como situaciones a resolver que precisan de la movilizacion de
los saberes disciplinares y por ello es necesario su aprendizaje. Las competencias se
crean frente a situaciones que son complejas desde el principio, por lo que los alumnos
enfrentados a ellas se veran obligados a buscar la informacidon y los saberes,
identificando a éstos como los recursos que les faltan y adquiriéndolos para poder
volver a tratar la situacién mejor preparados.

Se priorizara las clases tedrico-practicas. La realizacidon de actividades experimentales,
asi como la de pequefas indagaciones, la interpretacion de informacidn extraida de
fuentes bibliograficas, facilitara el establecimiento de relaciones entre la realidad y los
distintos modelos utilizados para interpretarla. La construccion de competencias no
puede estar separada de una accidn contextualizada, razén por la cual se deberan elegir
situaciones del contexto que sean relevantes para ellos y que se relacionen con la
orientacidn de la formacién profesional que el estudiante ha elegido. En este sentido es
fundamental la coordinacidon con las demas asignaturas del Componente Profesional

Cientifico — Tecnolégico y Practica Profesional en procura de lograr enfrentar al
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alumno a situaciones reales cuya comprension o resolucion le requerira conocimientos
provenientes de diversos campos disciplinares y competencias pertenecientes a
distintos ambitos de formacion. Las situaciones deberan ser pensadas con dificultades
especificas, bien dosificadas, para que a través de la movilizacidon de diversos recursos
los alumnos aprendan a superarlas. Una vez elegida la situacion, la tarea de los
profesores sera la de armar el proceso de apropiacion de los contenidos que seran
necesarios trabajar, a través de una planificacion flexible que de espacio a la
negociacion y conduccién de proyectos con los alumnos y que permita practicar una
evaluacidén formadora en situaciones de trabajo.

Un segundo aspecto a considerar al seleccionar las estrategias didacticas, es el perfil de
ingreso de la poblacidon a la que va dirigida la propuesta de ensefanza, dado que esto
condiciona el nivel cognitivo de nuestros alumnos. Por tratarse éste de un curso
terminal que completa la educacion media superior profesional, (perfil de ingreso 22
aflo EMP) es posible que desde el punto de vista de su desarrollo cognitivo estos
alumnos estén transitando la etapa media del pensamiento formal. Es uno de los
objetivos generales de la ensefianza de las ciencias en el nivel medio superior, facilitar a
los alumnos el pasaje de una etapa a la otra. La eleccion de estrategias didacticas debe
atender al proceso de transicion en el que los alumnos presentan una gran diversidad en
sus capacidades, debiéndose potenciar aquellas que le ayuden a trabajar con contenidos
de mayor grado de abstraccion y a desarrollar habilidades directamente relacionadas
con el pensamiento formal, como son la identificacion de variables que intervienen en
un problema, el trazado de estrategias para la resolucidon del mismo y la formulacion de

hipdétesis, entre otros.
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Asimismo se debe considerar que si bien en el alumnado existen caracteres
unificadores, también estdn aquellos que los diferencian, como lo son sus expectativas,
intereses y sus propios trayectos biograficos que los condicionan. Algunos pueden
sentirse mas comodos frente al planteo de problemas que requieran de una resolucién
algoritmica de respuesta Unica; otros preferirdn el planteo de actividades donde el
objetivo es preciso pero no asi los caminos que conducen a la elaboracién de una
respuesta. Esto no quiere decir que haya que adaptar la forma de trabajo sélo a los
intereses de los alumnos ni tampoco significa que necesariamente en el aula se trabaje
con todas ellas simultaneamente. Es conveniente a la hora de pensar métodos vy
recursos para desarrollar la actividad de clase, alternar diferentes tipos de actividades y
estrategias.

Ensefar ciencias significa trabajar las herramientas conceptuales que le permiten al
alumno construir y utilizar modelos para explicar y predecir fenédmenos, pero ademas,
poner en practica poco a poco los procedimientos implicados en el trabajo cientifico.
Crear espacios con situaciones para las cuales su solucion no sea evidente y que
requiera de la busqueda y analisis de informacidn, de la formulaciéon de hipdtesis y de la
propuesta de caminos alternativos para su resolucion se deberia convertir en una de las
preocupaciones del docente a la hora de planificar sus clases. La planificacidon, disefio y
realizacion de experimentos que no responden a una técnica pre-establecida y que
permiten la contrastacion de los resultados con las hipdtesis formuladas asi como la
explicacion y comunicacién de los resultados constituyen algunos otros de los

procedimientos esperados para quien aprende ciencias
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EVALUACION

La evaluacidn es un proceso complejo que permite obtener informacion en relacidn con
las actividades de ensefanza y aprendizaje para comprender su desarrollo y tomar
decisiones con la finalidad de mejorarlas. Esencialmente la evaluacidon debe tener un
caracter formativo, cuya principal finalidad sea la de tomar decisiones para regular,
orientar y corregir el proceso educativo. Este caracter implica, por un lado conocer
cuales son los logros de los alumnos y dénde residen las principales dificultades, lo que
permite proporcionarles la ayuda pedagogica que requieran para lograr el principal
objetivo: que los alumnos aprendan. Se vuelve fundamental entonces, que toda tarea
realizada por el alumno sea objeto de evaluacién de modo que la ayuda pedagdgica sea
oportuna.

Por otro lado le exige al docente reflexionar sobre como se esta llevando a cabo el
proceso de ensefianza es decir: revisar la planificacion del curso, las estrategias y
recursos utilizados, los tiempos y espacios previstos, la pertinencia y calidad de las
intervenciones que realiza.

En general, las actividades de evaluacidon que se desarrollan en la practica, ponen en
evidencia que el concepto implicito en ellas, es mas el relacionado con la acreditacién,
que con el anteriormente descripto. Las actividades de evaluacidén se proponen, la
mayoria de las veces con el fin de medir lo que los alumnos conocen respecto a unos
contenidos concretos para poder asignarles una calificacidon. Sin desconocer que la
calificacion es la forma de informacidn que se utiliza para dar a conocer los logros
obtenidos por los alumnos, restringir la evaluacidn a la acreditacién es abarcar un solo

aspecto de este proceso.
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Dado que los alumnos y el docente son los protagonistas de este proceso es necesario
qgue desde el principio se expliciten tanto los objetivos como los criterios de la
evaluacién que se desarrollara en el aula, estableciendo acuerdos en torno al tema.

Asi conceptualizada, la evaluacion tiene un caracter continuo, pudiéndose reconocerse
en ese proceso distintos momentos.

Es necesario puntualizar que en una situacion de aula es posible recoger, en todo
momento, datos sobre los procesos que en ella se estan llevando a cabo. No es
necesario interrumpir una actividad de elaboracién para proponer una de evaluacion,
sino que la primera puede convertirse en esta ultima, si el docente es capaz de realizar
observaciones y registros sobre el modo de produccién de sus alumnos.

Conocer los antecedentes del grupo, sus intereses, asi como las caracteristicas del
contexto donde ellos actuan, son elementos que han de tenerse presentes desde el
inicio para ajustar la propuesta de trabajo a las caracteristicas de la poblacion a la cual
va dirigida.

Interesa ademads destacar que en todo proceso de ensefianza el planteo de una
evaluacion inicial que permita conocer el punto de partida de los alumnos, los recursos
cognitivos que disponen y los saber hacer que son capaces de desarrollar, respecto a
una tematica determinada es imprescindible. Para ello se requiere proponer, cada vez
que se entienda necesario ante el abordaje de una tematica, situaciones diversas, donde
se le de |la oportunidad a los alumnos de explicitar las ideas o lo que conocen acerca de
ella. No basta con preguntar qué es lo que “sabe” o codmo define un determinado
concepto sino que se le debera enfrentar a situaciones cuya resolucién implique la
aplicacion de los conceptos sobre los que se quiere indagar para detectar si estan

presentes y que ideas tienen de ellos.
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Con el objeto de realizar una valoracién global al concluir un periodo, que puede
coincidir con alguna clase de divisién que el docente hizo de su curso o en otros casos,
con instancias planteadas por el mismo sistema, se realiza una evaluacién sumativa. Esta
nos informa tanto de los logros alcanzados por el alumno, como de sus necesidades al
momento de la evaluacion.

Las actividades de clase deben ser variadas y con grados de dificultad diferentes, de
modo de atender lo que se quiere evaluar y poner en juego la diversidad de formas en
que el alumnado traduce los diferentes modos de acercarse a un problema y las
estrategias que emplea para su resolucién. Por ejemplo, si se quiere evaluar la
aplicacion de estrategias propias de la metodologia cientifica en la resolucion de
problemas referidos a unos determinados contenidos, es necesario tener en cuenta no
solo la respuesta final sino también las diferentes etapas desarrolladas, desde la
formulacién de hipdtesis hasta la aplicacion de diversas estrategias que no quedan
reducidas a la aplicacién de un algoritmo. La evaluacidn del proceso es indispensable en
una metodologia de enseifanza centrada en situaciones problema, en pequefas
investigaciones, o en el desarrollo de proyectos, como a la que hemos hecho referencia
en el apartado sobre orientaciones metodoldgicas. La coherencia entre la propuesta
metodoldgica elegida y las actividades desarrolladas en el aula y su forma de evaluacién

es un aspecto fundamental en el proceso de ensenanza.
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