SESIÓN DE APRENDIZAJE N.º 1

Título: "Aprovechamos las propiedades del rocoto para un emprendimiento de crema artesanal dirigida a restaurantes"

I. DATOS INFORMATIVOS

· Nivel: Secundaria

· Grado y Sección: 2.º de Secundaria Sección: “A”
· Área: Ciencia y Tecnología
· Profesor: Paúl Nicola Pesaque Piscoya.
· Duración: 90 minutos

II. PROPÓSITOS DE APRENDIZAJE Y EVIDENCIAS

	Competencias y Capacidades del Área / Transversales
	Desempeños Precisados
	Criterios de Evaluación
	Evidencia de Aprendizaje

	Explica el mundo físico basándose en conocimientos sobre los seres vivos, materia y energía, biodiversidad, Tierra y universo.
• Comprende y usa conocimientos sobre los seres vivos, materia y energía.

• Evalúa las implicancias del saber y del quehacer científico y tecnológico.
	• Justifica que las propiedades de la materia (composición biológica del rocoto y sustancias como la capsaicina) condicionan su uso en la elaboración de alimentos procesados.

• Explica las reacciones químicas simples o técnicas de conservación (emulsión, pH, refrigeración) necesarias para extender la vida útil del producto.
	• Explica la base científica del rocoto (propiedades antioxidantes, capsaicina) y su conservación.

• Argumenta la selección de insumos e insumos conservantes basados en conceptos químicos/biológicos.
	Ficha de formulación técnica del producto: Registro del proceso químico/físico de la crema de rocoto (ingredientes, emulsión y conservación).

	COMPETENCIA TRANSVERSAL:
Gestiona proyectos de emprendimiento económico o social.
• Crea propuestas de valor.

• Aplica habilidades técnicas.

• Trabaja cooperativamente para lograr objetivos y metas.

• Evalúa los resultados del proyecto de emprendimiento.
	• Diseña una propuesta de valor para un producto alimenticio (crema de rocoto) analizando costos de producción, precio de venta razonable y mercado objetivo (restaurantes locales).
	• Elabora la estructura básica de costos (materia prima, insumos, empaque) e identifica el margen de ganancia.

• Define el canal de distribución y propuesta diferenciada para restaurantes.
	Estructura de Costos y Modelo de Negocio Expres: Plan de costos, precio por litro/frasco y propuesta de valor para restaurantes.


III. SECUENCIA DIDÁCTICA

1.Inicio:15 minutos - Motivación, Saberes Previos y Problematización.

· Motivación: Muestra dos frascos de crema de rocoto (uno artesanal hecho en casa que vence en 2 días y uno procesado con vida útil más larga) o imágenes del insumo fresco y su aplicación gastronómica.

· Saberes previos: Pregunta a los estudiantes:

· ¿Qué componente del rocoto hace que sea picante y cómo afecta a nuestro organismo?

· ¿Por qué una crema artesanal de restaurante se malogra rápido si no se conserva bien?

· ¿Cuánto cuesta preparar un litro de crema de rocoto y a cuánto se podría vender a un restaurante?

· Conflicto cognitivo: ¿Cómo podemos aplicar principios científicos de conservación física y química para crear una crema de rocoto estandarizada que sea rentable para vender a los restaurantes de nuestra localidad?

· Propósito de la sesión: "Explicar las propiedades biológicas y métodos de conservación del rocoto para formular una crema artesanal rentable orientada al sector gastronómico".

2.Desarrollo:60 minutos - Gestión y Acompañamiento del Aprendizaje.

Planteamiento del Problema Científico y Financiero

Los estudiantes leen una situación problemática: los restaurantes locales pierden tiempo y dinero preparando crema de rocoto a diario, obteniendo sabores inconsistentes y desperdiciando insumos.

Planteamiento de Hipótesis y Explicación Científica (Ciencia y Tecnología)

Los estudiantes indagan y analizan información sobre:

· Capsaicina y propiedades: Estructura química básica del picor, solubilidad en grasas (aceite/leche) e hidratación.

· Técnica de emulsión: Cómo el aceite, el huevo/leche y la pulpa de rocoto forman una mezcla estable.

· Técnicas de conservación: Control de pH (adición de vinagre o limón como acidificantes) y pasteurización ligera o refrigeración para evitar microorganismos.

Aplicación de Educación Financiera (Emprendimiento)

En equipos de trabajo, calculan la viabilidad económica del producto (Crema de Rocoto Gourmet para Restaurantes):

1. Estructura de costos directos:
· Rocoto fresco, cebolla, ajo, aceite, acidificante (limón/vinagre), sal.

· Envase apto para alimentos (frascos de 500 ml o 1 Litro para restaurantes).

2. Costos indirectos y mano de obra: Estimación del consumo de gas/energía y etiquetado.

3. Determinación del precio y margen:
· Costo total de producción por litro.

· Margen de ganancia sugerido (30% a 40%).

· Precio de venta mayorista para restaurantes vs. ahorro de tiempo para el restaurante.

Elaboración del Producto Final

Cada equipo redacta la Ficha Técnica y Financiera del Emprendimiento, articulando la explicación científica del producto con su modelo de costos.

3.Cierre:15 minutos - Evaluación, Metacognición y Transferencia.

· Sustentación: Un representante de cada equipo expone en 2 minutos su propuesta: "Nuestra crema utiliza [X conservante natural] basado en [principio científico] y cuesta S/ [X] producirla, permitiendo venderla a los restaurantes con un margen de beneficio del [Y]%."
· Metacognición:
· ¿Qué conceptos de química y biología aplicamos para asegurar la calidad de la crema?

· ¿Por qué es importante calcular el costo unitario antes de fijar el precio de venta a un cliente corporativo como un restaurante?

· Evaluación: Se aplica la rúbrica/lista de cotejo.

IV. RECURSOS Y MATERIALES

· Lecturas cortas sobre la capsaicina, emulsiones y conservación de alimentos.

· Plantilla de estructura de costos (Hoja de cálculo impresas o en cuaderno).

· Muestras de insumos/envases (opcional/representativo).

· Papelógrafos y plumones.

V. ANEXO: INSTRUMENTO DE EVALUACIÓN (Lista de Cotejo)

	Estudiante / Equipo
	Explica la función de la capsaicina y los principios de conservación/emulsión en la crema.
	Identifica los costos fijos y variables en la producción de la crema de rocoto.
	Establece un precio de venta razonable justificando la ganancia para el emprendimiento.
	Cumple con la presentación de la Ficha Técnica y Financiera.

	Grupo 1
	Sí / No
	Sí / No
	Sí / No
	Sí / No

	Grupo 2
	Sí / No
	Sí / No
	Sí / No
	Sí / No


