"Del biohuerto al mercado: Transformando frutas en mermeladas artesanales y nutritivas"
1. Datos informativos
· Área: Ciencia y Tecnología
· Grado y Sección: 3.° de secundaria
· Docente: Liliana Chavez
· Duración: 2 horas pedagógicas (90 minutos)
· Competencia: Diseña y construye soluciones tecnológicas para resolver problemas de su entorno.
· Capacidad: Delimita una alternativa de solución tecnológica / Diseña la alternativa de solución tecnológica.
2. Propósito de la sesión
Los estudiantes comprenderán los principios científicos de la conservación de alimentos (acción de la pectina, el azúcar y el pH) para diseñar y proponer un prototipo tecnológico de mermelada casera utilizando frutas cosechadas en el biohuerto escolar como una alternativa de emprendimiento sostenible.
3. Secuencia didáctica
Inicio (15 minutos)
· Motivación: El docente muestra dos frascos: uno con fruta fresca del biohuerto (por ejemplo, fresas, aguaymanto o higos) que empieza a madurar rápido y otro con mermelada artesanal. Se pregunta: ¿Qué sucede con la fruta fresca si no la consumimos rápido? ¿Cómo podemos alargar su vida útil y generar valor comercial?
· Saberes previos: ¿Qué factores intervienen en el deterioro o descomposición de las frutas? ¿Qué métodos de conservación casera conocen?
· Conflicto cognitivo: ¿Cómo se logra que una fruta líquida y perecedera se convierta en un gel estable y seguro (mermelada) sin usar aditivos químicos artificiales?
· Propósito: Hoy explicaremos la ciencia detrás de la conservación por altas concentraciones de azúcar y aplicaremos estos conocimientos para diseñar un emprendimiento de mermelada casera.
Desarrollo (65 minutos)
· 1. Planteamiento del problema tecnológico (15 min):
· Los estudiantes identifican el problema: La pérdida de excedentes de cosecha en el biohuerto escolar debido a la rápida descomposición de las frutas.
· Plantean el reto: ¿Cómo podemos transformar los frutos del biohuerto en un producto alimenticio de larga duración y bajo costo (mermelada) aplicable a un emprendimiento escolar?

· 2. Fundamentación científica (15 min):
· Breve explicación teórica sobre la ciencia de la mermelada:
· La Pectina: Fibra natural presente en las frutas (especialmente en las semillas y cáscaras) que actúa como gelificante al combinarse con azúcar y ácido.
· El pH (Acidez): El jugo de limón es fundamental para activar la pectina y evitar la cristalización del azúcar.
· Conservación: El alto porcentaje de azúcar actúa como agente osmótico, reduciendo la actividad de agua ($a_w$) e impidiendo el crecimiento de microorganismos.
· 3. Diseño de la solución tecnológica y del emprendimiento (20 min):
· Organizados en equipos, elaboran una ficha técnica de diseño del prototipo que incluye:
· Selección de la fruta del biohuerto y proporción exacta (Fruta : Azúcar, usualmente 1:1 o 0.8:1).
· Pasos del proceso de elaboración (Selección, lavado, pulpado, cocción, punto de mermelada y envasado al vacío).
· Criterios de calidad e higiene alimentaria.
· 4. Costos y Visión de Emprendimiento (15 min):
· Los equipos calculan de manera sencilla el costo de producción por frasco de 250g (materia prima + envase + etiqueta) y proyectan un precio de venta accesible, visualizando el biohuerto como una fuente de recursos económicos sustentables.
Cierre (10 minutos)
· Metacognición y Evaluación:
· ¿Qué principios científicos aplicamos hoy para transformar la fruta en mermelada?
· ¿De qué manera este tipo de proyectos fomenta la economía circular y el autoempleo en la comunidad educativa?
· Extensión: Traer los materiales asignados por equipo para la fase de pruebas y elaboración del prototipo en la siguiente sesión de laboratorio o taller.
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