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CIRCUITO 2 - Centro Universitario Reconquista-Avellaneda UNL
Para estudiantes de nivel secundario

Experiencia: “Del Orden a la Eficiencia”
Descripcidn de la actividad

Ejercicios practicos para implementar la herramienta de mejora 5Sy obtener conclusiones de los resultados
alcanzados en las diferentes etapas del taller

Contenidos disciplinares

Herramienta de lean manufacturing 5s.

Dindmica:

Presentacién de diferentes escenarios en los cuales los alumnos que deseen participar deberan ordenar
elementos y frente a cada escenario se registra el tiempo en el cual se cumple la consigna. De este modo

quedard en evidencia que mientras mas ordenado sea el escenario menor tiempo se aplicard en la
actividad.

Objetivos
» Conocimiento de herramientas de calidad: 5 s.

» Capacidad de participacion y analisis.

Experiencia: “Del Orden a la Eficiencia”
Descripcidn de la actividad

Ejercicios practicos para implementar la herramienta de mejora 5Sy obtener conclusiones de los resultados
alcanzados en las diferentes etapas del taller

Contenidos disciplinares

Herramienta de lean manufacturing 5s.

Dinamica:

Presentacidon de diferentes escenarios en los cuales los alumnos que deseen participar deberan ordenar
elementos y frente a cada escenario se registra el tiempo en el cual se cumple la consigna. De este modo

quedard en evidencia que mientras mas ordenado sea el escenario menor tiempo se aplicara en la
actividad.

Objetivos
» Conocimiento de herramientas de calidad: 5 s.

» Capacidad de participacion y analisis.
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Charla: “Sobre gustos hay algo escrito”
Descripcidn de la actividad

La actividad trata sobre como plantear hipdtesis estadisticas aplicadas a la toma de decisiones. Se expondra
a los participantes sobre la realizaciéon de un estudio estadistico destinado a decidir que debe producir un
nuevo emprendimiento. Para ello se trabajara sobre cémo se debe formular un panel de andlisis sensorial.

Contenidos disciplinares

Hipodtesis estadisticas, andlisis sensorial, escala heddnica

Dinamica:

Se comenzard explicando sobre el problema que se aborda. Luego se definiran los conceptos de hipétesis
estadisticas y se llegara a el planteamiento de la hipétesis que se debe trabajar en este caso particular. Se

continuard explicando el procedimiento llevado a cabo para verificar o refutar la hipdtesis, explicitando los
conceptos de analisis sensorial y escala hedénica. Por tltimo, se expondran las conclusiones.

Objetivos
» Desarrollar el concepto de hipdtesis estadistica.

» Promover las actitudes investigativas.

Experiencia: “Masa madre: una cuestion de ciencia y paciencia.”
Descripcidn de la actividad

Los reels de los maestros panaderos que inundan las redes sociales nos retrotraen a las antiguas técnicas
que utilizaban nuestros abuelos para elaborar pan: el uso de un cultivo natural de “masa madre”. Es que
antes no existian las levaduras comerciales, sino que los abuelos se las arreglaban mezclando harina y agua
que dejaban reposar unos dias a temperatura ambiente hasta que fermentara y a ese fermento natural lo
utilizaban para elaborar pan. jLes llevaba casi dos dias preparar la masa y cocinar! La pregunta es, étenian
idea nuestros abuelos de qué estaba formado ese fermento? ¢Habran interpretado la razén por la que
dejaban 24 horas leudar la masa? ¢O a qué se debia el sabor de la hogaza de pan? De algo estamos seguros,
en esos tiempos para hacer pan se necesitaba harina, agua, un poco de sal y. . .paciencia, mucha paciencia
sin lugar a dudas. A través de esta actividad demostraremos en forma practica y una explicacion tedrica, la
elaboracién y mantenimiento de masa madre y cémo se pueden adaptar recetas para su utilizacion en lugar
de levadura comercial. Se combinaran elementos cientificos con la tradicién de la panificacion para ofrecer
una experiencia completa y enriquecedora.

Contenidos disciplinares

Microorganismos en la masa madre; fermentacién; caracterizacidn fisicoquimica y microbioldgica de la
harina; panificacion.

Dinamica:

A partir de la proyeccion de un reel sobre elaboracién de masa madre, se mostrardn diferentes tipos masas

madre obtenidas a partir de diversos sustratos, asi como los productos panificados resultantes. También
se presentaran fotos y cajas de Petri de las levaduras, las protagonistas de la experiencia

Objetivos

» Conectar el conocimiento tradicional de la panificacién con los conceptos cientificos modernos.
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Explorar el papel de las levaduras y bacterias en la fermentacién de la masa madre y su impacto en la
textura y sabor del pan.

Experiencia: “Enzimas en accién”

Descripcidn de la actividad

Se expondra la accién de las enzimas en diferentes reacciones quimicas y su uso en alimentos

Contenidos disciplinares

Enzimas. Qué son y cémo actuan.

Dinamica:

En este taller, los participantes tendrdn la oportunidad de ver, hacer y experimentar la accién de las enzimas
a través de tres actividades prdacticas. Cada experimento estd disefiado para ilustrar cémo las enzimas
actuan como catalizadores en diferentes procesos bioldgicos. Desde la descomposicidon de almidén hasta

la produccion de oxigeno y la fermentacidn, descubrirdn cdmo estas moléculas esenciales facilitan
reacciones quimicas en la vida cotidiana.

Objetivos
» Que los participantes comprendan qué son las enzimas, cdmo actlan como catalizadores en

reacciones quimicas y su papel esencial en los procesos bioldgicos. Esto se lograra mediante una
introduccidn tedrica seguida de demostraciones practicas que ilustran la accién enzimdtica.

» Que los participantes experimenten directamente la accién de las enzimas a través de actividades
practicas, como la descomposicion de almiddn, la accion de la catalasa y la fermentacion con
levadura. Esto permitird observar y analizar en tiempo real cémo las enzimas facilitan y aceleran
reacciones quimicas, promoviendo un aprendizaje interactivo y visual.

Experiencia/Demostracion: “Chicken little”

Descripcidn de la actividad

Los participantes conocerdn cémo se desarrolla el proceso artificial de incubacién de pollitos, parte
fundamental de la produccién avicola.

Contenidos disciplinares

Selecciéon de huevos incubables, descripcion de incubadoras y nacedoras, temperatura y humedad
ambiente utilizadas, desarrollo del embridn, ventana de nacimiento, vacunacién y sexado.

Dinamica:
Se describira inicialmente como el proceso artificial emula la incubacién natural llevada a cabo por las

gallinas, se describiran los factores importantes para incubar huevos que tengan mas probabilidades de
generar pollitos y como hacer ese proceso mas eficiente.

Objetivos

» Que el participante sepa describir qué factores son importantes para el nacimiento de los pollitos
bebés.

» Que el participante pueda describir cudntos dias de incubacidn necesita un pollito bebe para nacer.
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Experiencia/Demostracion: “Panificados con y sin conservantes”

Descripcidn de la actividad

El pan es uno de los insumos de mayor consumo en el mundo. Su uso esta presente en todas partes y en
algunos lugares se consume mas de una vez por dia. Es un alimento bdsico de la canasta familiar pero no
se puede conservar por mucho tiempo sin el agregado de conservantes.

Contenidos disciplinares

Alimentos hidrocarbonados. Aditivos. Hongos.

Dindmica:

En esta actividad se elaboraran distintos panificados, sin conservantes y con conservantes naturales y otros
aceptados por el Cédigo Alimentario Argentino. Diariamente se evaluaran las muestras de cada uno

durante 10 dias. Se realizara un registro de fotos y se extraeran las conclusiones. El trabajo se presentara
en un banner.

Objetivos
» Comparar como influye en la vida util del pan el uso de conservantes.

» Evaluar la eficiencia de los aditivos utilizados

Experiencia/Demostracion: “Vinagres Frutales”

Descripcidn de la actividad

Se realizard una demostracién acerca de la elaboracién de vinagres con distintos frutos de estacién
mediante una presentacion digital y la observacién in situ. Se dispondran los diferentes estadios que
presenta dicha elaboracién y en cada uno se realizardan mediciones de acidez hasta llegar al producto final
para consumo.

Contenidos disciplinares

Utilizacién de frutas y residuos de las mismas. Concepto de acidez y medicidn cualitativa. Fundamento de
la elaboracién de vinagres artesanales, propiedades y nutrientes.

Dindmica:

Se presentard el tema mediante una exposicidon utilizando recursos tecnolédgicos. En una mesa se
dispondran los distintos tipos de vinagres con sus estadios para que puedan ser observados. Por uUltimo se
invitara a los participantes a realizar mediciones con cintas de pH y con solucién de lombarda, y a sacar sus
conclusiones .Se proporcionard un QR de la actividad para que puedan acceder a todos los contenidos
abordados.

Objetivos

» Que los participantes se interesen por elaborar alimentos naturales de bajo costo, que valoren sus
propiedades.

» Que puedan verificar la acidez que cumple con las exigencias del CAA.
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Charla: “Amaranto, pequeia semilla para nutrirnos mejor”
Descripcidn de la actividad

Descripcidn del amaranto, alimento ancestral mesoamericano que se considera como alimento funcional.
Conoceran el uso integral del amaranto como grano, harina, pop, como verdura, etc.

Contenidos disciplinares

Nutricién. Suplementacion de alimentos

Dinamica:

Se contard la historia del amaranto en América y se mostraran diferentes subproductos de la semilla
Objetivos

» Conocer la semilla del amaranto como superalimento y subproductos

» Conocer las preparaciones que se puedan realizar con ella.



