Titulo: De la leche al yogur: “Una delicia hecha en casa “
Zona: N2 8

Nombre: Escuela N 266 Carmen Mender de Almaraz.

Area: Indagacién del Ambiente Natural, Social y Tecnolégico.
Nivel: Inicial

Sala: Plurisala

Resumen :

Esta propuesta de trabajo surge a partir de que las mamads siempre comentaban que
sus hijos consumian mucho yogurt ya que es uno de sus alimentos preferidos entonces pensé
que seria de mucho interés para ellos saber como era su proceso lo cual genero mucho
entusiasmo .

Problema: ¢ Cdmo elaborar un yogurt en casa en base a la fermentacién de la leche?

Supuestos:

Si la leche sufre fermentacion bacteriana, entonces como se producird el yogurt
Objetivos :

e Crear un yogurt con elementos faciles de conseguir en casa .

e Realizar un procedimiento de elaboracién de un yogurt.

e Promover normas de higiene en toda la etapa de produccion y manipulacién de
ingredientes y materiales.

Metodologia:

e Indagacién de ideas previas.

e Investigacion

e Observacién

e Presentacién de videos explicativos via WhatsApp
e Experimentos

e Elaboracién de yogurt artesanal

Narrativa :

Para poner en practica este proyecto se tuvo en cuenta los conocimientos previos de
los nifios. Como de hace el yogurt? A partir de alli le propuse investigar que ingredientes
necesitaban, cual era su proceso de elaboraciéon y normas de higiene .Lo cual lo llevo a conocer
el proceso para elaborarlo a partir de la fermentacién lactica que produce acido por lo que
corta la leche produciendo un cuajo que mas tarde se transforma en yogurt como asi también
que el yogur posee bacterias lacticas que son buenas para nuestro organismo estas son las que
le dan el aromas, sabor y textura caracteristico del yogur. Luego de haber investigado todo este
proceso de elaboracidon, pusieron en practica la experimentacion, elaborando asi un exquisito y
nutritivo yogurt hecho en casa y con sus propias manos

La receta: ingredientes



e 1 litro deleche

e 1 vasito de yogurt

e Azlcar a gusto.

e 2 Cucharada de leche en polvo.

A preparar un delicioso y nutritivo yogurt hecho por vos en familia!!l

e Enun recipiente y con la mirada atenta de mama calentamos un poquito la leche.

e Luego agregamos el yogurt natural o saborizado ( a eleccién ) y el azicar y mezclamos



e Pasado ese tiempo ...lo destaparon y ...Oh sorpresa !Ya estaba listo el rico y saludable
yogurt hecho por vos en casa ... listo para refrigerarlo y saborearlo



Conclusion:

Se elabord yogurt casero con elementos faciles de encontrar en casa, demostrando
gue no es un proceso complicado ni imposible de hacer con los nifios.

Enlace al video del Proyecto:

https://youtu.be/7LO0i p630Y



https://youtu.be/7LO0i_p630Y



