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RESUMEN

El objetivo de la investigacion consistid en analizar y comprender los conocimientos y procesos matematicos que imple-
mentan losreposterosen laelaboracion de pudinesartesanalesde frutasy su potencial aporte a la educacion matematica.
La metodologia empleada fue de tipo cualitativa, de enfoque etnografico, con método de recoleccion de informacion
por medio de entrevistas semiestructuradas, observacidon participante y registro audiovisual. Para esta investigacion se
selecciond una muestra de dos participantes, habitantes del barrio Carmeny el barrio la Playa. Se acordé un encuentro
en su lugar de trabajo, en donde establecieron fecha y hora para realizar las entrevistas a dichos reposteros; quienes
tienen una edad de 35y 22 afios respectivamente. Los resultados destacados se refieren a las fases de preparacion de
la masa, preparacion del relleno y decoracién del pudin. En estas fases, se evidencian diversos procesos matematicos,

incluyendo el uso de sistemas de medidas y escalas de temperaturas.
Palabras claves: Etnomatematica, educacidon matematica, reposteria, aprendizaje, sistema de medidas.
ABSTRACT

The objective of the research was to analyze and understand the mathematical knowledge and processes implemented
by pastry chefs in the production of artisanal fruit puddings and their potential contribution to mathematics educa-
tion. The methodology used was qualitative, with an ethnographic approach, with a method of collecting information
through semi-structured interviews, participant observation and audiovisual recording. For this research, a sample of
two participants was selected, inhabitants of the Carmen neighborhood and the La Playa neighborhood. A meeting was
arranged at their workplace, where they set a date and time for the interviews with the bakers; who are 35 and 22 years
old respectively. The outstanding results refer to the phases of preparation of the dough, preparation of the filling and
decoration of the pudding. In these phases, various mathematical processes are evidenced, including the use of mea-

surement systems and temperature scales.

Keywords: Etnomatematica, educacidon matematica, reposteria, aprendizaje, sistema de medidas.
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INTRODUCCION

Hoy dia una de las interpretaciones o aplicaciones
de las fracciones es partir un pudin de cumpleafios
tal como se
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puede ver en las siguientes imagenes tomadas de
textos escolares.

FIGURA 1. INTERPRETACION DE LAS FRACCIONES EN SU RELACION PARTE-TODO APLICADA A PUDINES DE CUMPLEANOS

Fuente: (Contenidos para aprender 3° Matemdticas, s.f.)

Partir el pudin de la forma en que se muestra
en diferentes textos escolares de matemiaticas,
banaliza la practica artesanal de la reposteria. Al
analizar esta practica artesanal, se pudo encontrar
el empleo de conocimiento matematico que
demuestra una vez mas la diversidad cultural de
las matematicas. Asi, este articulo gira en torno
al conocimiento matematico que se emplea en
la reposteria artesanal, especificamente en la
elaboraciéon de pudines de frutas.

El Pudin

La palabra pudin (cake, budin - bolo); también
es llamado pastel o torta en algunas regiones de
Colombia. Pudin se refiere al “dulce que se prepara
con bizcocho o pan deshecho en leche y con
azUcar y frutas secas.” (Real Academia Espafola,
s.f.,definicion1). Los pudines pueden ser decorados
con frutas dulces como lo es el kiwi, fresa, cerezas,
duraznos, uvas. Los pudines contienen distintos
tipos de relleno, algunos son de tres leches y otros
rellenos pueden ser con salsa o glaseados de frutas
como lo esla moray la fresa.

Lucero (2019) hace un breve acercamiento al

principio epistémico de la apalabra:

El budin es una creacién de la cocina inglesa, se
sirve como postre. En el idioma espafiol adquirid

dos formas fonéticas budin y pudin que a su vez

deriva del francés boudin pronunciado budin
como en espafnol que por su parte procede del latin
botellus que significa pequefia morcilla, haciendo
referencia a la forma que tenian los budines en la

edad media (parr.1).

Segun Rodriguez (2022) Algunos lugares donde el
budin de pan es especialmente apreciado como
postre incluyen Bélgica, Francia, Estados Unidos,
México, Puerto Rico y Argentina (parr. 6). Sin
embargo, su sencillez y delicioso sabor han llevado
a que sea ampliamente aceptado en cocinas de
todo el mundo.

En el mismo sentido Mufoz (2012) afirmé que
en las regiones situadas en la zona del Golfo, se
elabora este plato utilizando panes de dulce de
dias anteriores, que se cortan en pedazos con
las manos. Estos fragmentos se empapan en
leche y se combinan con ingredientes como
azdcar, mantequilla, huevos, canela y pasas.
Posteriormente, la mezcla se cocina en un molde,
se corta en diversas porciones y se sirve caliente,
tibio o frio,a menudo acompafado de café o leche,
ya sea en el desayuno, la merienda o la cena. En
la Ciudad de México, es comun enriquecerlo con
adiciones como acitrén, nuez o higos cristalizados.
Ademas, existe una variante salada del budin
conocida como budin azteca o budin de cazén,
que comparte el nombre pero difiere en su

preparacion de la versiéon dulce.
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El pudin es una tradicién traida por los espafoles
a Ameérica del Sur. Originalmente, se elaboraba
utilizando restos de pan a los que se les afladian
diversos ingredientes dulces, y esta practica se
volvié muy popular envarias regiones de Colombia.
Los ingredientes necesarios para hacer pudin son
facilmente accesibles, y se convierte en un plato
comun en diversas celebraciones familiares.
Através del programa Etnomatematicas podemos
comprender mejor las matematicas que se
emplean en la elaboracién de pudines artesanales
de frutas.

Segun D'’Ambrosio (2008) también define la

palabra Ethomatemdtica como lo siguiente:

La palabra etnomatematica, tal como yo la
entiendo, se compone de tres raices: etno, y por
etno me refiero a los diferentes entornos (social,
cultural, natural y todo lo demas); mathema
significa explicar, comprender, ensefar, tratar; tica,
que recuerda la palabra griega tecné, que se refiere
a artes, técnicas, modales. Por tanto, sintetizando
estas tres raices, tenemos etno + matematicas +
ética, o etnomatematica, que, por tanto, significa
el conjunto de artes, técnicas de explicacion
y comprensiéon, de trato con el entorno social,
cultural y natural, desarrolladas por diferentes

grupos culturales. (p. 8).

Sistema de Medidas

Segun Miller y Aroca (2011), la actividad de
medir, incluyendo el proceso de estimacion,
son actividades culturales de la humanidad que
se practican de manera implicita y explicita en
diversas tareas cotidianas. En este mismo sentido,
D'Ambrosio (2001), afirmd que la Etnomatematica
es el area de la educacion que busca reflexionar
sobre el conocimiento matematico que se genera
a partir de la interaccion en un grupo cultural en

particular.

Lavidacotidianaestaimpregnadadelconocimiento
y la creacién de la cultura. En cada momento,
los individuos estdan comparando, clasificando,

midiendo, explicando, generalizando, infiriendo
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y, de alguna manera, evaluando, utilizando los
instrumentos materiales e intelectuales propios de

su cultura (D'ambrdsio, 2001, p. 22).

Por otro lado, Mariana Roldan (2003), sostiene que
“desde el punto de vista matematico, el volumen es
una funcién de medida; como tal, para ser descrita,
es preciso especificar su dominio, la funcién o regla

de correspondencia y su contra dominio”.

Asi mismo, Godino, Batanero y Roa sostienen que:
En la vida cotidiana y en las ciencias
experimentales se habla de magnitudes para
referirse a propiedades o cualidades de los objetos
o fendmenos susceptibles de tomar diferentes
valores numéricos. “Magnitud es cualquier
aspecto de las cosas que puede expresarse
cuantitativamente, como la longitud, el peso, la
velocidad olaluminosidad”;“Cantidad esel aspecto
por el que se diferencian entre si las porciones de
la misma cosa o los conjuntos de la misma clase de
cosas, por el cual esas porciones o esos conjuntos
se pueden medir o contar” (Diccionario de M.
Moliner). (Godino, Batanero, Roa, 2002, p 615)
También, es importante hablar del concepto
de mediciéon; Ayala, Malagén, Sandoval (2011)
afirman que identifican “la medicién con la accion
o proceso por el cual se asignan numeros a
atributos de entidades del mundo fisico mediante
la aplicacién de un instrumento adecuado para
medir la propiedad en cuestidon del cuerpo o
sistema considerado” (p.46); ahora, haciendo
relaciéon con lo que afirma Godino et al. (2002),
podemos encontrar que constantemente estamos
haciendo medicién de magnitudes, tales como; el
tiempo, la temperatura termodinamica, la masa,
la longitud, el volumen, entre otras, a las cuales
les asignamos unidades y simbolos para facilitar
el proceso de medicién, es decir, hacemos uso de
un sistema meétrico. Varios de estos conceptos se
encuentran presentes en la elaboraciéon del pudin,
torta, pastel o budin.

En este sentido Blanco et al. (2014) Afirman que:

La Educacion Matematica es entendida como un

campo cuyo propdsito es cuestionar y analizar la
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enseflanza y el aprendizaje de las matematicas
en diversos escenarios, y no solamente en la
escuela. Ha planteado la necesidad de estudiar las
diversas formas en que las culturas comprenden
y nombran algunas nociones que histéricamente
han estado relacionadas o han formado parte de
las Matematicas, consideradas como un campo
disciplinar. (p.248)

Segun la cita anterior, se infiere que los alumnos
deben ser llevados a visualizar las matematicas
gue realizan las personas en su vida cotidiana para
vincular conocimientos entre la teoria y la practica,
mediante el uso de las matematicas, seran
guiados a aplicar el pensamiento matematico en
situaciones reales, desarrollando la habilidad de
construir teorias que se ajusten a las circunstancias
y desafios que les rodean.

Asi mismo, el uso de la escala de temperaturas en
grados Celsius, involucrado en distintos procesos
como el horneado del pudin, que anquen no
es la unidad béasica en Escala Internacional de
Temperatura, es por definicién, igual en magnitud
al kelvin; siendo este ultimo la unidad basica de la
magnitud fisica temperatura termodindmica en la
(EIT-90) (Centro Espanol de Metrologia, 2021).
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Lo anterior demuestra que a lo largo de la vida
han existido practicas y actividades en la vida
cotidiana con medidas no convencionales,
relacionado con la necesidad de buscar una forma
de resolver la necesidad en el contexto, como lo
es en esta investigacion. En este contexto, nuestra
investigacion tiene como objetivo conocer los
instrumentos y medidas que se usan al momento
de hacer el pudiny la reposteria.

Con base enloanterior, podemos afirmar entonces,
gue en la cotidianidad y en la ejecucién de distintas
practicas, haciendo uso de distintas técnicas y
herramientas, hacemos uso implicito y explicito
de la medicién, es por esto, que en este trabajo
de investigacion, hacemos un acercamiento a una
practica gastrondmica con el objetivo conocer las
medidas que se usan al momento de preparar un
pudin artesanal de frutas.

METODOLOGIA

La metodologia empleada se basé en el desarrollo
de las siete fases que conforman la Fase
etnogrdfica propuesta en Aroca (2022a), que

describe de forma general la figura 2.

FIGURA 2. FASE ETNOGRAFICA EN EL DESARROLLO DEL ENFOQUE DIDACTICO DEL PROGRAMA ETNOMATEMATICAS
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A continuacién, se describen metodoldgicamente
cada una de las siete fases.

El Lugar

La reposteria es una forma de arte culinario
gue se practica en diversas partes del mundo.
En Colombia, es comuUnmente una actividad
de naturaleza comercial, aunque también
puede llevarse a cabo con fines no lucrativos.
En Barranquilla, particularmente, es frecuente
encontrar panaderias en diferentes barrios de
la ciudad. Estas panaderias, en muchos casos,
ademads de ofrecer pan y productos horneados,

también funcionan como refresquerias.
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Para llevar a cabo la investigacién, se contacté a
varios reposterosy se les informo sobre el proyecto.
Se selecciond una muestra de dos participantes,
habitantes del barrio Carmen y el barrio la Playa.
Se acordamos un encuentro en su lugar de
trabajo, en donde establecieron fecha y hora para
realizar las entrevistas. Posteriormente se realizo la
visita de campo. La razdén principal que motivo a
estos reposteros a adentrarse en el mundo de la
reposteria fue su pasién por el arte culinario, pero
también la perspectiva de obtener ingresos para

ellos y sus familias a través de esta actividad.

A continuacién, enla Tabla1, se presentan los datos

generales de los entrevistados.

TABLA 1. DATOS DE LOS ENTREVISTADOS

Nombre Edad Tiempo de experiencia Razén de seleccion
| . . Tio de una de las
Néstor 35 anos 10 afos . .
investigadoras.
’ 5 . Amigo de una de las
Jesus 22 anos 2 anos . .
investigadoras.

Fuente: disefio propio

Estrategia y Métodos Para la Recoleccién de
Informacién

Esta investigacion fue llevada a cabo de acuerdo a
unos parametros establecidos y propuestos por el
grupoinvestigador.Se decidid investigar la practica
de reposteria, especificamente (La elaboracidn de
pudines artesanales de frutas). Lo cual a través de
una entrevista semiestructurada y categorizada
permitidé relacionarse con esta practica y conocer
los diferentes conocimientos matematicos que se

encuentran inmersos en ella.

La metodologia utilizada fue de tipo cualitativa, que
deacuerdocon Taylory Bogdan (1987) “metodologia
cualitativa se refiere en su mas amplio sentido a
la investigacidon que produce datos descriptivos:
las propias palabras de las personas, habladas
0 escritas, y la conducta observable” (p. 7); en el
mismo sentido Angrosino (2007) afirma que “la
metodologia cualitativa pretende acercar al mundo
de ‘ahi fuera’ (no en entornos de investigacion

especializada como los laboratorios) y entender,

describir y algunas veces explicar fendmenos
sociales “desde el interior” de varias maneras
diferentes” (p.10). De acuerdo con lo anterior, el
primer paso fue seleccionar la muestra, un sector
especifico de la poblacién sobre la cual se pueda
observar, conocer, analizar y estudiar la practica
e identificar procesos matematicos inmersos en
la elaboracion de pudines artesanales de fruta. El
enfoque investigativo fue etnografico; de acuerdo
con Rockwell (2009) “se denomina etnografia una
rama de la antropologia, aquella que acumula
conocimientos sobre realidades socialesy culturales
particulares, delimitadas en el tiempo y el espacio”
en el mismo sentido Rockwell llama a la etnografia
“un proceso de documentar lo no-documentado
de la realidad social” (p. 19- 21); en este mismo se
consigue una recopilacion de informacién desde la
inmersion en el contexto de las personas de estudio.

Inmersién

Para la recoleccion de los datos se tuvo en cuenta
la observacién participante; en lasentrevistas se les
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pidid a los reposteros que mostraran el proceso de
elaboracién de los pudines, posteriormente como
estrategia los investigadores participaron de la
elaboracién del mismo, siguiendo las instrucciones
de los reposteros, con el objetivo de familiarizarse
con la practicas a través de la participacion en
la misma. Marshall y Rossman (1989) definen la
observaciéon participante como: “la descripcidn
sistematica de eventos, comportamientos vy
artefactos en el escenario social elegido para
ser estudiado”. La observacién participante ha
sido considerada una herramienta principal
en estudios antropoldgicos, especialmente en
estudios etnograficos.

Seguidamente se implementd un protocolo de
entrevista para el acercamiento a la practicay como
uno de los objetivos especificos de la investigacion,
el cual estaba dividido por varias categorias. Las
categorias de la entrevista fueron las siguientes:
Presentaciéon del repostero, adquisicion de materia
prima, Utensilios y herramientas para la preparacion
de pudines artesanales de frutas, elaboracién de
pudines artesanales, horneados de pudines. Luego
nos dirigimos al lugar de trabajo de los reposteros,
en donde pudimos realizarles la entrevista

semiestructurada, que segun Diaz et al. (2013):

Presentan un grado mayor de flexibilidad que
las estructuradas, debido a que parten de
preguntas planeadas, que pueden ajustarse a
los entrevistados. Su ventaja es la posibilidad de
adaptarse a los sujetos con enormes posibilidades
para motivar al interlocutor, aclarar términos,
identificar ambigUedades y reducir formalismos.
(p.9)

El siguiente paso fue grabar el relato de cada
proceso al mismo tiempo que se realizaban las
preguntas y se obtuvieran registros fotograficos,
con la finalidad de observar la accion desde
distintos angulos resaltando el producto artesanal.
Luego el siguiente paso fue asegurar todos
estos archivos multimedia, para posteriormente
darle una buena edicidén, en donde se observara
con claridad la practica y se escuchara claro la

explicaciéon de cada proceso.
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Pudimosanalizarlainformaciéndelainvestigacion,
através de tablas en donde se expusieron los datos
como lo son los ingredientes, las cantidades y los
tiempos que se utilizaron en la elaboracién de los

pudines.

Producciones Audiovisuales

Los registros audiovisuales de las entrevistas
se encuentran disponibles en la plataforma
de YouTube, de manera precisa, en el canal
denominado “Matematicas del Pueblo” o “People’s
Math"”. La entrevista con el repostero Néstor ha
sido titulada como “ Matemdticas en pudines de
frutas artesanales. Version extensa “, mientras
que la entrevista con el repostero Jesus lleva por
titulo * Matematicas en la elaboracion de pudines

de frutas artesanales”.

RESULTADOS

En el transcurso de esta investigacion, se
identificaron dos enfoques diferentes para la
preparacion de pudines de frutas. Uno de ellos
consiste en la utilizaciéon de fresas como relleno y
glaseado, en un pudin de una libra, mientras que el
otro implica el uso de una mezcla de morasy pifia
Unicamente como relleno, para un pudin de media
libra. A pesar de las diferencias en los ingredientes
de relleno, ambos métodos de preparacion
comparten numerosas similitudes en su proceso
general, lo cual constituye un punto de interés a

analizar y comparar.

Ademas, se llevara a cabo una evaluacion detallada
de las cantidades y proporciones necesarias para
la elaboracién de cada uno de los pudines. La
comparacion de estos enfoques no solo revelara
similitudesy diferencias, sino que también arrojara
luz sobre la influencia de los ingredientes y las

cantidades en la textura y el sabor de los pudines.
Preparacién de la Masa
La preparacidndelamasa paralaelaboraciéndelos

pudines es una etapa fundamental en el proceso

culinario. En este contexto, los entrevistados
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compartieron un aspecto interesante, ya que
ambos emplearon los mismos ingredientes,
pero en cantidades diferentes para crear sus
respectivos pudines. Mientras el repostero Jesus
optd por la confeccidon de un pudin de media libra,
el repostero Néstor se inclind por la preparaciéon de
un pudin de una libra.
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Cantidad de Ingredientes Para la
Preparacion de la Masa

La cantidad de ingredientes empleados en la
preparacién de la masa varié dependiendo del
repostero. En este caso, el seflor Néstor optd por
utilizar una seleccidn especifica de ingredientes y
las cantidades correspondientes se detallan en la
Tabla 2.

TABLA 2. CANTIDAD DE INGREDIENTES PARA LA PREPARACION DE LA MASA DEL PUDIN — REPOSTERO NESTOR

Ingredientes Cantidad Resultado
Harina repostera 500 gr
Azlcar 500 gr
11lb de masa pudin
Margarina 500 gr

Polvo de hornear

1Cucharada=3gr

Sal 1Pizcadesal=1gr
Naranja Tunidad =241 gr
Huevos 8 unidades = 400 gr

Esencia de Caramelo

2 cucharadas =30 gr

Fuente: disefio propio

En contraste, el repostero JesUs optd por una
seleccion especifica de ingredientes y cantidades
para la confeccién de la masa. Estos detalles
precisos se presentan en la Tabla 3.
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TABLA 3. CANTIDAD DE INGREDIENTES PARA LA PREPARACION DE LA MASA DEL PUDIN — REPOSTERO JESUS

Ingredientes Cantidad Resultado
Harina de trigo 226.8gr
Azlcar 226.8 gr
Margarina 226.8gr

Polvo para ornear

% lb de masa pudin

Tcucharada=3gr

Moras 500 gr
Pifa Tunidad =700 gr
Huevos 5 unidades =315 gr

Esencia de vainilla

3 cucharadas =60 gr

Fuente: diserio propio

Los datos que se muestran en las tablas anteriores
muestran las distintas cantidades que se utilizan
para pudines especificos. Esto es un dato
matematico muy presente e importante en las
elaboraciones de la masa, ya que si no se tiene en
cuenta las cantidades de cada producto se puede
alterar la textura y el sabor del pudin. Como sefiala
Quintero (2015) Una de las principales causas de
gue una torta quede dura o con una textura gruesa

es la incorrecta medicién de los ingredientes. Si no

se mide o pesa con precision, se desequilibra la
receta y afecta la calidad y textura final de |a torta.
Afadir mas harina de la cantidad recomendada

puede provocar que la torta quede dura y densa.
Pasos Para la Preparacién de la Masa
En la creacién de un pudin de frutas, cada paso

es esencial para garantizar un producto de alta

calidad y sabor excepcional. La preparacién de
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la masa, que sirve como base de este apreciado en que se incorporan desempefian un papel
postre, ocupa un lugar crucial en este proceso. La determinante en la definicidon del sabor, la textura
combinacién precisa de ingredientes y el orden y la presentacion finales del pudin.

FIGURA 3. PASOS PARA LA PREPARACION DE LA MASA DEL PUDIN ARTESANAL DE FRUTAS

b ] El primer paso realizado por ambos reposteros consistid en la combinacién de ingredientes solidos,
aso
" lar | especificamente la mezcla de azdcar con mantequilla o margarina hasta que obtuviera una textura de crema. A
ezclar los
Slid esta mezcla se le anadiod la sal y el polvo para hornear. Ambos reposteros subrayaron que el polvo para hornear
solido
desempefa un papel crucial en el proceso al facilitar el aumento de tamano del pudin.
En esta etapa del proceso, el repostero Néstor comentd: "es tiempo de agregar los huevos cuando ya la margarina
cambia su textura pasa un color mas palido"(Matematicas del Pueblo. People's math, 2022, 51m 25s); mientras
Paso 2 que el repostero Jesus observoé: "pasado el tiempo vemos que la margarina con el azdcar han duplicado su
Mezclar tamano (en volumen). Aqui voy a empezar a echar los huevos y voy a seguir batiendo” (Matematicas del Pueblo.
soélidos con People's math, 2022, 11m26s). Después de estas observaciones, procedieron a incorporar los huevos, uno a la vez.
liquidos El sefior Néstor explicd: "Se agrega uno por uno para que la mezcla no se dafie ni se corte y se debe revisar en
un vaso primeramente para verificar que el huevo esté en buen estado... batimos con la misma velocidad (de la
batidora)” (Matematicas del Pueblo. People's math, 2022, 53m 23s).
b 3 Después de que todos los ingredientes estuvieran completamente integrados, los entrevistados procedieron a
aso
Tami tamizar la harina. El repostero Néstor incorporé la ralladura de naranja en la harina y afnadié el jugo de naranja a
amizar e
. | la mezcla que previamente habian preparado. Luego, poco a poco, incorporé la harina a la mezcla. Por otro lado,
incorporar la
h p' el repostero Jesus incluyd esencia de naranja en la mezcla y luego incorpordé la harina tamizada. Finalmente,
arina
mezclaron todos los ingredientes para lograr la masa deseada.
Fuente: Disefio propio
Para reconocer que la masa estaba totalmente a una de las partes, con la finalidad de preparar
lista para ingresarla al molde, el sefor Néstor una masa marmoleada” (Matematicas del Pueblo.
(2022) dijo: “Cuando en la masa se haga un punto People's math, 2022, 56m52s) Luego se integran
de nieve con la batidora ya esta lista". Y agrego las dos partes de la masa en el molde como se
“Ya cuando la masa esta lista la dividimos en dos muestra en la Figura 4.

partes iguales para agregar la esencia de caramelo

FIGURA 4. MASA- PUDIN

Fuente: Trabajo de campo

FIGURA 5. MASA MARMOLEADA

-

Fuente: trabajo de campo

Por el contario el repostero Jesus no realizé la masa estaba lista, esperd a que todos los ingredientes
marmoleada; en su lugar, se enfocd en la masa del estuvieran completamente integrados. Ver Figura
pudin Unicamente. Para determinar que la masa 6.
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FIGURA 6. MASA DEL PUDIN

Fuente: trabajo de campo

Este paso a paso fue utilizado por los dos
entrevistados, puesto que ambos realizaron ese
recorrido para llegar a la elaboracién del pudin,
es por ello que se cree que todos los pudines se
realizan iguales, es decir, los ingredientes se le
agregan en ese orden, puesto la masa del pudin
se podria alterar. Lo que cambia son los tipos de

ingredientes que se van a utilizar, pero segudn los

entrevistados las cantidades ya estan establecidas.
Los dos entrevistados dieron la misma respuesta
a la siguiente pregunta: ¢(Cudnta cantidad de
cada producto necesita para preparar un pudin
de Y2, 1y 2 libras?, los datos de las cantidades por
producto dadas por los reposteros, se encuentran
registrados en la tabla 4.

TABLA 4. CANTIDAD DE CADA PRODUCTO NECESARIA PARA PREPARAR UN PUDIN

Ingredientes ¥ libra 1libra 2 libra
Harina repostera 250 gramos 500 gramos 1000 gramos
Azdcar 250 gramos 500 gramos 1000 gramos
Margarina 250 gramos 500 gramos 1000 gramos

Polvo para hornear

Y% cucharada

1cucharada

2 cucharadas

gramos

gramos

Sal 2 gramo 1 pizca de sal =1gramo 2 pizca de sal=2 gramos
Naranja ¥ unidad Tunidad 2 unidades
4 unidades= 200 8 unidades= 400 16 unidades= 800
Huevos

gramos

Fuente: diserio propio
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Preparacién del glaseado o mermelada

Los entrevistados optaron por frutas diferentes
para la elaboracién del glaseado, lo que resulté
en la utilizacién de cantidades variadas de estas

frutas en sus respectivos pudines.
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Cantidades de ingredientes que se utilizaron
para la preparacién del glaseado

Las cantidades de ingredientes utilizadas en
la preparaciéon del glaseado difieren entre los
reposteros. En particular, el repostero Néstor
empled las cantidades especificas de ingredientes
y frutas que se detallan en la tabla a continuacion.

TABLA 5. INGREDIENTES PARA EL GLASEADO DEL PUDIN

Ingredientes Cantidad Resultado
Azucar 85gr
Fresas 10 unidades =148 gr
Agua Un pocillo =210 ml

Fuente: diserio propio

El repostero Jesus, por otro lado, no procedid
a preparar un glaseado, sino que optd por la

confeccién de una mermelada, la cual se utilizd

como relleno en su proceso de elaboracion.

TABLA 6. INGREDIENTES PARA EL GLASEADO DEL PUDIN

Ingredientes Cantidad Resultado
E— e
Azlcar ' . 85gr
Pifa 1Tunidad =700 gr
Moras 500 gr
Agua [ 1 500 ml

Fuente: disefo propio
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En la tabla anterior se muestra nuevamente la
importancia de las cantidades para preparar un
glaseado, se deben utilizar las cantidades precisas
porque de lo contrario el glaseado no se podra
utilizar como relleno.

Preparacién del glaseado
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FIGURA 7. PROCESO DE PREPARACION DEL GLASEADO DEL PUDIN ARTESANAL DE FRUTAS DEL REPOSTERO NESTOR

S : El primer paso llevado a cabo por el repostero Néstor implicé la uniformidad en el corte de las fresas, las
aso
cuales posteriormente fueron depositadas en una olla pequefia.
Paso 2 Posteriormente, el repostero Néstor incorporé una medida especifica de agua al recipiente (210 ml)
5 . En la ultima etapa del proceso, el repostero Néstor anadid azlcar a la mezcla de fresasy agua, junto con la
aso
adicion de dos gotas de colorante rojo.

Fuente: diserio propio

El repostero Néstor, basandose en su experiencia,
empled una cantidad de agua proporcional a la
cantidad de fresas utilizadas. En cuanto al azucar,
realizd ajustes en la cantidad mediante pruebas

sucesivas hasta alcanzar el sabor deseado.

Preparacién de la mermelada

FIGURA 8. PROCESO DE PREPARACION DEL GLASEADO DEL PUDIN ARTESANAL DE FRUTAS DEL REPOSTERO JESUS

pequenfa.

El repostero Jesus inicié el proceso cortando la pifia, posteriormente procedid a triturarla con una

Paso1 cantidad reducida de agua en una licuadora y finalmente transfirié la mezcla resultante a una olla

Para la preparacion de la mermelada de mora, el repostero Jesus simplemente depositd las moras en una

deseado.

Paso 2 o L
ollay anadié medio litro de agua.
En la ultima etapa del proceso, el repostero Jesus incorpord azdcar a la mezcla de pifiay moras
Paso 3 respectivamente, y luego las dejé cocinar a fuego medio hasta reducir el liquido y lograr la textura y sabor

Fuente: disefio propio

Tiempo de coccién del glaseado

Los tiempos de coccidn tanto del glaseado
utilizado por el repostero Néstor como del periodo
de coccién de la mermelada empleado por el
repostero JesUs estan detallados en la tabla que
sigue.
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TABLA 7. COCCION DEL GLASEADO Y LA MERMELADA

Procesos

Tiempo Temperatura

Coccion del
Glaseado

20 min.

Fuego medio

Coccién de la

mermelada de pifia

20 minutos.

Coccion de la
mermelada de mora

20 minutos.

Fuente: disefio propio

Para determinar la finalizacion del proceso de
coccion de glaseado, el repostero Néstor indico
gue estaba listo cuando: “la ponemos a cocinar
por 20 minutos, porque si la dejamos pasar (de
tiempo) se nos va a cocinar mucho en 20 minutos
ya nuestra mermelada esta lista” (Matematicas del
Pueblo. People’s math, 2022, 22m28s).

En un sentido similar, el repostero Jesus afirmé
que “la mermelada ya estd espesa, este es el punto
gue yo quiero asi que ya apagd el juego y solo la
dejo enfriar” (Matematicas del Pueblo. People’s
math, 2022, 17m06s), en referencia a la mermelada
de pifa. Para determinar la adecuacién de la
mermelada de mora, se considerd necesario

reducir su contenido hasta conseguir la contextura

y espesor deseado. Posteriormente, ambas
mermeladas fueron dejadas en reposo mientras

se procedia al horneado del pudin.

Horneado de la masa del pudin

En este proceso, es esencial considerar factores
como el tiempo de horneado, la temperatura del
horno y la cantidad de pudines que se hornearan
simultdneamente. A continuacién, se analizardn
en detalle cada una de estas consideraciones.
Los tiempos de horneado y las temperaturas

empleadas por los reposteros se presentan en la

TABLA 8. TABLA 8. PROCESO DE HORNEADO DEL PUDIN

Procesos

Tiempo Temperatura

Horneado de la
Masa- Pudin

Néstor

Minimo: 45 minutos,
Maximo: 50 minutos.

Repostero

Horneado de la
Masa- Pudin

Jesus

Minimo: 40 minutos.
Maximo: 45 minutos.

Fuente: disefio propio
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A la pregunta: (Qué pasaria si el horno lo
pusiéramos a menos temperatura?, el repostero

Néstor (2022) expreso:

Si ponemos el horno en 100 (grados centigrado) es
una temperatura baja, no nos va a servir porque el
proceso del pudin tiene un sistema que el polvo
de hornera juega un papel muy importante, que
al momento de ingresarlo al horno él se activa...
su funcién es esponjar el pudin, entonces a 100
grados el horno va a estar frio y el polvo no va a
hacer su funcidn y va a quedar con otra apariencia
la torta, muy dura, no consistente. Si le subimos
a temperatura, se va a cocinar un tiempo mas
rapido, légico ¢verdad?, ;pero qué pasa?, que
ese producto va a quedar crudo y se va quemar.
(Matematicas del Pueblo. People's math, 2022,
35m12s)

Por su parte, el repostero Jesus (2022), respondid
“..demoraria mas tiempo para cocinarse y puede
que se queme la parte superficial (dijo sefialando
la base del pudin).. porque va estar mas tiempo
calor” (Matematicas del Pueblo. People’'s math,
2022,15m12s)
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En el mismo sentido, se les preguntd a los
reposteros, si influye el hecho de que hornee
varios pudines a la vez y el por qué; a lo que el
entrevistado JesUs respondid: “Si influye, porque
el calor se repartiria para ambos y evidentemente

demoraria un poco mas”

Pasado ese tiempo, para reconocer que el pudin
ya estaba listo. El sefior Néstor utilizé una técnicay
es que introdujo un cuchillo al interior del pudin y
este al sacarlo estaba seco.

También utilizd otra técnica y fue hacerle presion
al pudin y si este se alzaba era porque ya estaba
listo.

El sefor Jesus, por su parte expresd que para saber
cuando el pudin esta listo utiliza “una técnica que
utilizamos la mayoria de los reposteros es que, al
sacar el pudin del horno, metemos un palillo o un
cuchillo o lo que tengamos a la mano, al pudin y
al meterlo este debe quedar... salir completamente
limpio, sivemos que alguna suciedad, alguna miga,
quiere decir que aun le hace falta” (Matematicas
del Pueblo. People's math, 2022, 16m12s), dijo esto
mientras mostraba como realizar dicha técnica.

Fuente: trabajo de campo

Luego los entrevistados, dejaron reposar el pudin
durante 15 minutos, para luego rellenarlos.

En las tablas anteriores podemos observar la
importancia de los tiempos y la temperatura para
la cocciéon del glaseado y el horneado del pudin,
segun los entrevistados si se deja mas tiempo
el pudin se puede quemar y el glaseado secar.
Pero si se deja menos tiempo el pudin queda

totalmente crudo y el glaseado muy aguado. Se

pudo observar que ambos entrevistados utilizaron
la misma temperatura y el mismo tiempo para el

horneado del pudin.
Relleno y decoracién del pudin
Para el relleno, ambos entrevistados utilizaron la

misma técnica, el seflor Néstor, dividid el pudin

en dos pedazos iguales mientras que Jesus en
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tres pedazos iguales, y ambos le agregaron capaz pedazos formando nuevamente el pudin.

del relleno de frutas, para luego volver a unir los

FIGURA 10. PROCESO DE RELLENO Y DECORACION DEL PUDIN DE FRUTAS

Fuente: trabajo de campo.

de galletas oreo y algunas fresas, utilizando las

Para la decoracion del pudin el sefior Jesus dejé
siguientes cantidades que se muestran en la Tabla

el pudin con relleno en la parte de arriba. Pero el
seflor Néstor le agregd arequipe (dulce de leche) 9.
en la parte exterior del pudin, les colocd unidades

TABLA 9. PROCESO DE DECORACION DEL PUDIN

Ingredientes Cantidad Resultado

Decoracion del pudin

Arequipe Tlibra

Galletas Oreo 1 paquete = 4 unidades

Fuente: diseno propio

pudines de acuerdo a los gustos y preferencias de

los clientes que realizaron dicho pedido.

Utilizé 1 libra de arequipe, 4 unidades de galleta
oreo y 3 fresas. Los entrevistados realizaron los

FIGURA 11. PRODUCTO FINAL — PUDINES DE FRUTA
il

Fuente: trabajo de campo
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CONCLUSIONES

En esta investigacidon observamos la importancia
de la matematica para la elaboracién de pudines
artesanales de frutas en todas sus fases, dejando
de lado el uso comun que se les da a los pudines
en la formulacién y resolucién de problemas, que
se limita solo a la division equitativa del pudin en
porciones y la expresidn de dichas porciones en
funcioén de las fracciones.

En el primer momento se tuvo en cuenta las
cantidades establecidas para una masa de un
pudin de una libra y media libra respectivamente.
La unidad de medida que utilizaron los dos
reposteros entrevistados fue el gramo, en donde
utilizaron una balanza electréonica de cocina
(gramera) para medir los diferentes ingredientes,
ya que en esta labor la exactitud es esencial,
puesto que si la medida utilizada es incorrecta se
dificulta llegar a la masa deseada y necesaria para
la produccion del pudin. Los dos entrevistados
utilizaron los mismos ingredientes bases para
la elaboracién de la masa pero en diferentes
cantidades o proporciones puesto que eran de
distinto peso. Para este momento los entrevistados
mezclaron con una batidora los ingredientes,
tamizaron harina, incorporaron huevos, aplicaron

fuerza para partir las frutas, entre otros procesos.

En el segundo momento se muestra también las
cantidades o proporciones que se utilizaron para
realizar el glaseado y la mermelada. En esta fase
los entrevistados utilizaron diferentes frutas y por
ende diferentes cantidades, mientras que el sefior
Néstor utilizdé un pocillo de agua midiendo al ojo, el
seflor Jesus utilizé medio litro de agua puesto que
este Ultimo realizo dos mermeladas.

En esos dos primeros momentos expuestos
anteriormente, se reconoce la importancia de las
cantidades y del sistema de medidas para que

haya un equilibrio y se logre el producto deseado.

En las Ultimas fases se mostrd la importancia de
los tiempos para la coccion de la mermelada y

glaseado, esto es fundamental tenerlo en cuenta
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para cualquier preparacién, ya que si no se mira
el tiempo la preparacion puede llegar a quemarse,
secarse o quedar cruday dura. Otro tiempo atener
en cuenta es el horneado del pudin, puesto que
segun los reposteros entrevistados, si se prolonga
el tiempo de coccién a una temperatura mas
elevada, el pudin corre el riesgo de carbonizarse
en su superficie y permanecer crudo en su interior,
mientras que si se reduce la temperatura y el
tiempo de coccidn, existe la posibilidad de que
el pudin quede con una consistencia aguada y
no cocida adecuadamente en su interior. Los dos
entrevistados utilizaron la misma temperatura
para los pudines, la cual fue de 180° haciendo
uso de la unidad de temperatura Celsius es el
grado Celsius (escala de temperaturas en grados
Celsius), simbolo °C, que es, por definicién, igual
en magnitud al kelvin; siendo este ultimo la
unidad basica de la magnitud fisica temperatura
termodindmica en la Escala Internacional de
Temperatura (Centro Espafiol de Metrologia, 2021).
Los procesos vistos anteriormente se podrian
relacionar e implementar con los contenidos de
sistemas de medidas, escala de temperatura,
nociones de medicidn, area y volumen, es decir,
poner en conexiones las matematicas de la
practica artesanal con las matematicas escolares
mediante un enfoque didactico del Programa

Etnomatematicas que propone Aroca (2022).

Por todo lo anterior se puede ver que las
matematicas estdn inmersas en esta actividad en
todas las formas, incluso en los momentos mas
simples como lo es en la aplicacion de fuerza para
cortar las frutas o en el momento de exprimir el
sumo de la naranja con suficiente presiéon para que

soltara todo el jugo posible.
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TABLA 10. COMPARACION ENTRE MAGNITUDES, RELACIONES Y EQUIVALENCIAS ASOCIADAS A LA ELABORACION DE PUDINES,
DESDE LAS DISTINTAS PREPARACIONES DE LOS DOS REPOSTEROS ENTREVISTADOS

Para un pudin de % libra = 250 gr
Para un pudin de1libra =500 gr
Para un pudin de 2 libras =1000 gr

Harina repostera = 500 gr

AzUcar =500 gr

Margarina = 500 gr

Polvo de hornear =1Cucharada =3 gr
Sal=1Pizcadesal =1gr

Naranja =1unidad =241 gr

Huevos = 8 unidades= 400 gr

Esencia de caramelo = 2 cucharadas=30 gr

Azlcar =85gr
Fresas =10 unidades =148 gr
Agua = Un pocillo =210 gr

Coccioén del glaseado de fresas = 20 minutos
Preparacion de la masa = 30 minutos Horneado = 45 minutos

Rellenoy decoracién del pudin = 30 minutos

Coccion del glaseado = Fuego medio
Horneado del pudin =180°

En nuestra investigacion, ambos reposteros confirman que el sistema de medidas de los productos para la elaboracién de

pudines artesanales de frutas, especialmente la harina ya estan establecidas por lo tanto:

Harina de trigo = 226.8 gr

Azlcar =226.8 gr

Margarina =226.8 gr

Polvo para hornear =1cucharada =3 gr
Huevos = 5 unidades = 315 gr

Esencia de vainilla =3 cucharadas = 60 gr

Moras = 500 gr

Pifia =1 unidad =700 gr

Azlcar =85gr

Coccidén del glaseado de pifay mora = 20 minutos
Preparacion de la masa = 30 minutos

Horneado = 40 minutos

Relleno y decoracién del pudin =15 minutos

Coccion del glaseado = Fuego medio
Horneado del pudin =180°

Fuente: disefio propio

DISCUSION

La etnomatematica, como afirma D'Ambrosio
(2008), no es una disciplina nueva que busca evitar
loserroresdelaeducaciontradicional,quesecentra
en la ensefanza de teorias estaticas. En cambio,
promueve una pedagogia activa y dindmica que
responde a las necesidades ambientales, sociales
y culturales, fomentando la imaginacién y la
creatividad. En la pedagogia se emplean diversas
herramientas que reflejan aspectos matematicos
de la vida cotidiana (p. 112).

Como anteriormente se expuso, los seres humanos
constantemente estamos haciendo mediciones
de magnitudes. Como se abordd en el articulo,
dentro del proceso de elaboracion del pudin de
frutas, se encuentra el horneado; este momento

representa una oportunidad para hacer un estudio
de las escalas de temperatura. Balcucho y Urbina
(2002) proponen una estrategia en la cual las
ciencias naturales son usadas como contexto para
el aprendizaje de las matematicas, dentro de dicha
propuesta esta la que titulan: “Taller ‘Relacidn
entre escala de temperatura en grados Celsius y
grados Fahrenheit’. Interpretacién y analisis del
comportamiento de una funcién lineal” (p. 5);
asi como estos autores presentan esta vision del
estudio de las matematicas escolares vistas desde
un contexto real y cotidiano, podemos hacer uso
del proceso de horneado no solo para desarrollar
el pensamiento métrico a través de la medicién de
la temperatura del hornoy del pudin, sino también
el pensamiento geométrico, el pensamiento
variacional y los contenidos asociados a los

mismos.
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Como sugiere Souza (2016), “La falta de
contextualizacion en la ensefanza de las
matematicas puedellevaral desdanimo por partede
la disciplina, resucitando los métodos tradicionales
gue conceptualizan las matematicas como una
ciencia que trajo todas las cosas listas, como si
fuera un conocimiento listo y acabado” (p. 5). En
este sentido, los procesos vistos anteriormente
se podrian relacionar e implementar con los
contenidos del area de las matematicas tales
como: fracciones, sistemas de medidas, area de
superficie y volumen de un sdlido, propicios para
el aprendizaje de las matematicas, a través de
actividades didacticas que sea coherentes con el

contexto sociopolitico de los estudiantes.

Por ello, las matematicas deben ser llevadas
a contextos de la vida cotidiana, en donde el
estudiante pueda aplicar los conocimientos
adquiridos en su entorno, en busca de un
aprendizaje significativo. Enrelaciéon con lo anterior,
la enseflanza y el aprendizaje de contenidos
relacionados al estudio de las fracciones y su
representacion, los sistemas de medidas, area,
volumen, nociones de medicidn, etc, se pueden
abordar desde esta propuesta. Esta propuesta
esta fundamentada en criterios del Ministerio de
Educacion Nacional de Colombia (MEN), como
lo son los Estdndares Basicos de Competencia
(EBC, 2006) y los Derechos Basicos de Aprendizaje
(DBA, 2016). Por ejemplo, el EBC en Matematica,
perteneciente al Pensamiento Numeérico vy
Sisternas Numeéricos del conjunto de grados 6°
- 7°: “Utilizo nUmeros racionales, en sus distintas
expresiones (fracciones, razones, decimales o
porcentajes) para resolver problemas en contextos
de medida” (p. 84), asociado al DBA 1. Grado 6°:
“Interpretalos nUmeros enterosy racionales (en sus
representaciones de fraccién y de decimal) con sus
operaciones, en diferentes contextos, al resolver
problemas de variacion, repartos, particiones,
estimaciones, etc. Reconocey establece diferentes
relaciones (de orden y equivalencia y las utiliza
para argumentar procedimientos)” (p. 45). Esto
se relaciona con la divisidn en partes iguales del
pudin y las medidas de los ingredientes utilizados

para la preparaciéon de la masa. Del mismo
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modo, el EBC en Matematica, perteneciente al
Pensamiento Métrico y Sistemas de Medidas del
mismo conjunto de grados: “Resuelvo y formulo
problemas que requieren técnicas de estimacion”
(p. 85); asociado al DBA 5. Grado 6°: “Propone y
desarrolla estrategias de estimacion, medicidn
y célculo de diferentes cantidades (angulos,
longitudes, areas, volUmenes, etc.) para resolver
problemas” (p. 47). Lo anterior se relaciona con el
calculo del peso, volumen y area de superficie del

pudin de frutas.

Es por ello que debemos buscar escenarios de la
cotidianidad coherentes al contexto de nuestros
estudiantes, para la praxis del aprendizaje de las
matematicas, abandonando esa metodologia
de ensefanza a la que llamamos con desprecio
tradicionalismo. Como una nueva generacion
de educadores matematicos, debemos procurar
cumplir la tarea que se nos ha encargado, educar
nuevas generaciones a través de la pedagogia y
la didactica, teniendo en claro el qué, el como,
donde, y sobre todos a quien y porqué de la

ensenanza.

Esta investigacion se centré en el sistema de
medidas para cada producto utilizado en la
elaboraciéon de pudines artesanales de frutas.
Mientras que la investigacion realizada por Camilo
Rodriguez (2014) sobre la elaboracion de las
tortillas de Chilpancingo se centré en los conceptos
geomeétricos que se utilizaron en ella. En donde se
evidencian varios tipos de tortillas de acuerdo a su
grosor y tamano; sefaldé que cada tipo de tortilla
tiene su uso. Gracias a sus diferentes tamafos y a
su forma circular, pudieron hallar el perimetro, area,
volumen y la longitud de una circunferencia con
cada tortilla. Mientras que nuestra investigacion
se centrd en las cantidades de productos, ya que
de esa forma es que los pudines son de tamafos
diferentes; podriamos tomar como referencia la
investigacion antes mencionada para vincular
otros contenidos y trabajar mas procesos de la
actividad matematica. Un aspecto que tuvieron en
comun ambas investigaciones fue el molde, pues
es indispensable para la forma caracteristica del

pudiny las tortillas. Algo que no se tuvo en cuenta
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en el estudio de la elaboracién de las tortillas, pues
no formaba parte de su enfoque, fue el tiempo de
coccion empleado; este es un aspecto importante
en nuestra propuesta, pues se puede hacer uso
de este momento para el estudio de las escalas de
temperatura y la medicion del tiempo, ademas de
gue esto afecta directamente al resultado final del
producto.

Es por ello que se pretende lograr, a través del
didlogo y el respeto, lo que D'’Ambrosio (2008)
nos propone: orientar el curriculo de matematicas
hacia la creatividad, la curiosidady el paracriticismo
y cuestionamiento permanente, contribuyendo
a la formacién de un ciudadano en su plenitud
y no a ser instrumento del interés, voluntad y
necesidades de las clases dominantes (p. 115).
Teniendo presente la influencia e importancia del
contexto social, politico, econdmico e ideoldégico
en la educacion.

Por lo anterior, en la elaboracién de pudines
artesanales, se involucran procesos propios
de la actividad matematica vistos desde otra
perspectiva y, en consecuencia, se genera un
interés y se incentiva a los estudiantes y hasta a
los profesores, puesto que tendran como producto
de esta actividad un pudin de frutas y podran

saborear el dulce sabor de las matematicas.
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