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El Proyecto
Piensa en ello
Los alimentos empiezan a deteriorarse desde el momento en que se recolectan. Durante siglos, los humanos hemos intentado proteger y preservar nuestra comida.
¿Sabías que si hubieras vivido con los cazadores y recolectores de hace 12.000 a.C., hubieras tenido que fabricar cestos o recipientes de barro para conservar la comida de tu familia? Si hubieras nacido durante la época de la Antigua Roma, hubieras ayudado a secar frutas y verduras. Durante la Edad Media, en Europa, tus tareas seguramente incluirían salar, ahumar, adobar o fermentar los alimentos cultivados. La comida debía conservarse entre una cosecha y la siguiente durante el gélido invierno y el sofocante verano. En tiempos de los pioneros americanos hubieras tenido que tallar y transportar hielo en invierno. En verano quizás guardarías la comida en un cobertizo o en una bodega. Cualquiera de estas tareas (llevadas a cabo por gente de tu edad) ayudaban a conservar los alimentos hasta el momento de ser consumidos.
¿Alguna vez te has parado a pensar en cómo se conservan los alimentos frescos?
Las técnicas pueden haber variado a lo largo de los siglos, pero todas estas formas de preservar los alimentos todavía se utilizan hoy en día. Tal vez sacas tu comida de un refrigerador eléctrico o de un congelador en lugar de una nevera de hielo, un cobertizo o una bodega. Puede que vayas al armario de los alimentos congelados en lugar de al cobertizo de ahumados en busca de verduras deshidratadas. En lugar de un cuenco de arcilla, puede que utilices una jarra de cristal, un contenedor de plástico, uno envasado al vacío o una lata de aluminio. 
¿Has pensado alguna vez en quién ideó estos objetos?
Tras la invención del microscopio, los científicos descubrieron las bacterias y los parásitos que amenazan nuestra comida y a nosotros mismos. Pasteurizar, refrigerar, congelar, envasar al vacío o irradiar se convirtieron en procesos normales al tiempo que los científicos e ingenieros encontraban nuevas formas de conservar los alimentos frescos durante más y más tiempo.
¿Has pensado en cómo se protegen los alimentos de estos ataques microscópicos?
Simultáneamente otros científicos e ingenieros descubrieron mejores fertilizantes, pesticidas y medicinas para los animales de granja. Los inventores crearon nuevas máquinas para plantar y cosechar. Estos inventos permitieron a los granjeros cultivar más alimentos, que sus familias y vecinos necesitaban. Estos alimentos empezaron a transportarse cada vez más lejos de donde se cultivaban. Actualmente, los productos que consumimos pueden haber recorrido cientos o miles de kilómetros antes de llegar a nuestra mesa.
¿Te has preguntado alguna vez de dónde viene nuestra comida y cómo se mantiene en condiciones para ser consumida?
¿Qué tienen que ver con tu comida una vela, un detector de metales, un cuenco de arcilla, la vibración de las moléculas, humo, un ordenador, sal, un láser, hielo y un haz de luz invisible? Cada uno juega su papel, ya sea preservando la comida o ayudando a comprobar su calidad. ¿Habías pensado alguna vez en todo esto?
¿Cómo pueden trabajar juntos para mantener saludables los alimentos un veterinario, un operario, un físico, un conductor de camión,  un matemático, un granjero, un microbiólogo, un nutricionista, un doctor, un encargado de almacén, un químico, un verdulero,       un técnico, un ingeniero, un inspector y un programador? Cada uno de ellos juega un papel importante a la hora de asegurar que      la comida que ingieres te ayuda a crecer y a estar sano. ¿Qué hace cada uno?
El proyecto del reto de este año consiste en investigar los alimentos y descubrir una forma de mejorar su conservación. Algunas cuestiones a tener en cuenta al realizar este estudio son: ¿De dónde procede vuestra comida? ¿Cómo se cultiva? ¿Dónde se ha guardado? ¿Quién la ha manipulado? ¿Cómo ha llegado al armario de vuestra cocina? ¿Quién la preservó durante su traslado? ¿Cómo se consiguió evitar su deterioro o contaminación? ¿Cómo decidieron qué productos estaban bien y cuáles estaban deteriorados o contaminados? Una vez sepáis a qué amenazas se enfrenta vuestra comida y quién ayuda a protegerla, investigad un poco. ¿Qué puede ir mal? ¿Cómo se puede contaminar o deteriorar la comida? ¿Cómo puede vuestro equipo ayudar a prevenir uno de estos problemas? ¿Cómo puede vuestro equipo proteger o conservar la comida?
Identificar un problema
Cada miembro del Equipo―Empieza por echar un vistazo alrededor de la cocina. ¿Qué clase de comida encuentras allí? Aquí hay algunas cosas que puedes buscar:

· Lácteos (leche, queso, yogurt)

· Huevos (crudos, cocinados, deshidratados)

· Fruta o verdura (fresca, congelada, desecada o envasada)

· Cereales (arroz, pasta, pan, cereales, semillas, frutos secos)

· Carne o Pescado (fresco, envasado, secado, ahumado o congelado)

Cada miembro del Equipo―Haz una lista con 5 productos que has encontrado y describe cómo estaban almacenados.                                A continuación averigua cómo conseguiste cada uno de ellos. ¿Lo cultivaste tú mismo? ¿Lo trajiste a casa desde el mercado o la tienda? ¿Te lo llevaron a casa? ¿Lo recogiste de un huerto o jardín? ¿Te lo regaló un familiar, vecino o amigo? Piensa en cómo fue protegido de la contaminación cada uno de ellos. Piensa en cómo se evitó que se deteriorara. 

En Equipo―A continuación poned vuestras listas en común. Hablad sobre cada alimento. Escoged uno de estos alimentos para realizar la investigación en equipo. Simplificad, escoged un alimento que contenga menos de 7 ingredientes. Queréis averiguar todos los pasos que este alimento dio en su camino desde el terreno (donde se cultivó) hasta la mesa (donde se consumió). Queréis conocer todos los modos posibles de contaminación o deterioro. Queréis saber cómo se detectan estos problemas y cómo prevenirlos. Tened en cuenta algunas de estas cuestiones en el Viaje de Vuestros Alimentos (página siguiente) cuando exploréis todas las posibilidades. Aprended tanto como podáis sobre cada ingrediente del alimento que vuestro equipo ha escogido.

En Equipo― Después de averiguar el camino que sigue la comida desde la granja a vuestra mesa, descubrid cómo puede deteriorarse o contaminarse durante el transporte. Escoged un problema al que se enfrenta este proceso y estudiadlo. El reto de vuestro equipo es crear una solución innovadora que prevenga o solucione el problema que el equipo haya escogido.
Quizás descubráis que vuestra comida se encuentra amenazada por agentes naturales como parásitos, bacterias u otros microorganismos. Tal vez el problema proceda del hombre (como los tratamientos para hongos o malas hierbas, pesticidas o residuos tóxicos), un objeto extraño (piedra, suciedad, cristal, metal), un ingrediente equivocado, o una medicina procedente de un animal enfermo que ha pasado a la comida. ¿Cómo pudo surgir este problema? Reflexionad sobre ello. Algunos de los recursos que podéis utilizar para hallar información son: informes, libros, revistas y páginas web. Plantearos llevar a cabo una encuesta. Hablad con profesionales que trabajan en y cerca de vuestra comunidad. Usad todas las herramientas a vuestro alcance. Tened en cuenta que tendréis que revelar vuestras fuentes.
Mientras investigáis sobre el camino que recorre vuestro alimento y sus problemas de contaminación y deterioro, encontrad a un profesional que sepa cómo preservar este alimento. ¿Intervino un científico, veterinario o ingeniero en su proceso de crecimiento? ¿Fue inspeccionado? ¿Quién lo almacenó, envió, preservó y embaló? ¿Quién lo analizó? ¿Fue a través de una agencia del gobierno? ¿Quién decide qué alimento es seguro y cuál no?
Cread una Solución Innovadora
Ahora que vuestro equipo ha escogido un problema relacionado con la contaminación o el deterioro, desarrollad una solución innovadora que resuelva ese problema—una idea nueva o una mejora sobre algo ya existente. ¿Qué se está haciendo ya para solucionar el problema elegido? ¿Qué se podría hacer? ¿Qué se necesita para llevar a cabo la solución que propone el equipo? ¿Cómo ayudará esta idea a proteger la comida? Una gran solución puede requerir de toda la imaginación y fantasía que el equipo pueda reunir. También puede ser tan obvia que te preguntes cómo es que este problema aún existe. Y recordad, lo más importante es divertirse.
Compartid con los demás
Llegados a este punto, informad a los demás sobre el problema que ha investigado vuestro equipo y la solución exacta que podría resolverlo. Vosotros elegís cómo compartir lo que habéis aprendido. Convocad una conferencia. Construid una web. Dad una representación. Dibujad un comic. Rapead. Haced un poster. Repartid folletos. Componed un poema, una canción o una historia. Pensad a quién favorece vuestra investigación. ¿Cómo pueden enterarse? ¿Podéis hacer llegar vuestra investigación y la solución a letrados,  doctores, ingenieros, o grupos que os pueden ayudar con el problema? ¿Cuál es la mejor manera de presentar a la audiencia el problema y su solución? Vuestra presentación puede ser simple o elaborada, seria o pensada para hacer reír a la gente mientras aprenden.
Presentad vuestra Solución en el Torneo
Hallaréis una lista con los Premios al Proyecto que vuestro equipo puede ganar en el torneo y los criterios de los jueces en: http://firstlegoleague.org/challenge/2011foodfactor
Para optar a los Premios al Proyecto vuestro equipo debe realizar una presentación en directo que:
· Describa el problema de contaminación o deterioro en el que haya trabajado vuestro equipo
· Describa la solución innovadora que propone vuestro equipo
· Describa cómo vuestro equipo compartió sus hallazgos con los demás
· Use equipo multimedia sólo para realzar la presentación en directo.


Durante la presentación aseguraos de que vuestro equipo:

· Describe el alimento escogido y lo que ha aprendido sobre su trayecto hasta la mesa
· Menciona al menos un científico, ingeniero, doctor u otro profesional que esté trabajando en el problema
· Explica la investigación que el equipo realizó para obtener la información y las fuentes que ayudaron a definir el problema y su solución
· Es capaz de llevar a cabo toda la presentación en 5 minutos o menos.


Vuestra presentación puede incluir carteles, diapositivas, maquetas, videoclips, vuestros materiales de investigación―el límite lo pone solamente vuestra imaginación. Recordad que queréis dejar una buena impresión.

¿Necesitáis ayuda para poneros en marcha?

El Manual de los Entrenadores de FLL sobre Food Factor 2011 contiene más información sobre la FIRST® LEGO® League, el reto Food Factor, los torneos, jueces y premios.

Información y recursos disponibles en internet:
· En http://www.firstlegoleague.org encontraréis información general.

· En http://firstlegoleague.org/challenge/2011foodfactor encontraréis la Guía del Proyecto. Explica lo que valoran los jueces del torneo y como se evaluará el proyecto de vuestro equipo.
· En http://firstlegoleague.org/challenge/2011foodfactor encontraréis la Guía General de 2011 y los enlaces a las fuentes de información que pueden ayudar a vuestro equipo a empezar la investigación.


Si tenéis más preguntas, enviad un email a fllprojects@usfirst.org solicitando ayuda sobre el Proyecto. 
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