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ABSTRACT

La metodologia usada para la ensefianza de la Fisica se ha reducido a la
memorizacién de formulas y datos histéricos; practicas tradicionalistas que
concluyen en bajos resultados cognitivos y poca aprobacion. El objetivo general
de esta investigacion es contribuir al mejoramiento del aprendizaje de la Fisica
por medio del quehacer cotidiano en la Cocina.

En base a la corriente constructivista se realizé una investigacion descriptiva con
enfoque comparativo, en la cual se analizaron los comportamientos vy
aprendizajes de un grupo de alumnos en laboratorio de ciencias y otro grupo en
la cocina comun. Ambos grupos trabajaron con el proposito de descubrir la

temperatura de ebullicion del agua.

Los resultados obtenidos verifican la hipotesis planteada: el uso de las
instalaciones y equipo de la cocina como laboratorio facilita a los alumnos el
aprendizaje de conceptos de fisica. En ambas situaciones de aprendizaje el
calificativo BUENO superé el 75%, evidenciando que tanto la cocina como el
laboratorio ayudan al alumno a comprender de manera eficiente el contenido
requerido. Sin embargo, el uso cotidiano del equipo de la cocina y el
conocimiento previo de los alumnos sobre el lugar culinario, facilitan la
realizacion de dichas experiencias educativas. Agregado a esto, los materiales y

utensilios usados son de facil acceso y bajo costo.

Debido a falta de laboratorios de ciencias en los centros educativos, la cocina
constituye una alternativa efectiva y accesible para mejorar el proceso de
enseflanza y aprendizaje de la Fisica, poniendo de manifiesto la parte

experimental de esta ciencia.






ABSTRACT

The methodology used for the learning of physics has been reduced to the
memorization of formulas and historical data; traditionalists conclude practices
that lower cognitive outcomes and low approval. The overall objective of this

research is to improve the learning of physics through every work in the kitchen.

Based on the constructivist research was conducted with a descriptive
comparative approach, in which the behavior and learning of a group of students
in science laboratory and another group in the common kitchen analyzed. Both

groups worked with the purpose of discovering the boiling point of water.

The results verified the hypothesis: the use of facilities and cooking equipment
such as laboratory facilitates students learning physics concept. In both learning
situations GOOD qualifier exceeded 75% showing that both the kitchen and the
laboratory help students understand defiantly the required content. However, the
everyday use of kitchen equipment and prior knowledge of the students about
the culinary place facilitate the realization of such educational experiences.
Added to this, the material and equipment’s used are easily accessible and

inexpensive.

Due to lack of science labs in schools, cooking is an effective to improve the
teaching and learning physics, demonstrating the experimental parts of this

science.






INTRODUCCION

El aprendizaje de las ciencias cominmente se enmarca en un proceso dificil y
exclusivo para personas muy inteligentes. En oposicién a este mito se presenta
la siguiente investigacién, cuyo objetivo es mejorar el proceso de aprendizaje de
la Fisica y asi facilitar la comprensiéon de esta hermosa ciencia.

Dentro de las instalaciones de una cocina comun se evidencian cambios de
temperatura, transmisiones de calor, corrientes eléctricas y muchos mas
procesos. Ademas, los utensilios y aparatos que equipan una cocina comun son
de gran utilidad para desarrollar experimentos sencillos referentes a la Fisica,
gue facilmente pueden relacionarse con los contenidos declarativos que

establece el Curriculum Nacional Base para el Area de Ciencias Naturales.

En el Sistema Educativo Nacional funcionan los Institutos creados por el
Programa de Extension y Mejoramiento de la Educacién Media —PEMEM-.
Estos, ademas de formar alumnos con la preparacion establecida para el Ciclo
de Educacion Basica, los instruye para el desarrollo de un oficio. Entre las
opciones de orientacion ocupacional se encuentra el Area de Economia
Domestica, en la cual se realizan trabajos de cocina y reposteria. Los Institutos
cuentan con instalaciones adecuadas para cada area ocupacional, entre ellos,
talleres de cocina para el area ya mencionada. También cuentan con un

laboratorio de Ciencias para el estudio experimental de las Ciencias Naturales.

Por lo anteriormente expuesto, la investigacion se realizé en el Instituto Nacional
Experimental de Educacién Béasica con Orientacién Ocupacional “Dr. Silvano
Antonio Carias Recinos” de la ciudad de Jalapa. Aprovechando sus talleres de

cocina y su laboratorio de ciencias se desarroll6 un estudio descriptivo con



enfoque comparativo. Se analizaron los comportamientos, reacciones Yy
aprendizajes de los alumnos sobre un mismo contenido pero en distintas
situaciones; la primera, en el laboratorio de ciencias con su respectivo equipo y
la segunda, en la cocina del establecimiento con los propios enseres. La
competencia planteada para el experimento es: Identifica la temperatura de

ebullicion del agua por medio de varias mediciones utilizando el termémetro.

Considerando que la cocina es un lugar comun, cotidiano y accesible a los
alumnos; la utilizacién de esta como un laboratorio de ciencias, atiende la
necesidad de contextualizacién de aprendizajes y también evidencia la estrecha
relacion entre la ciencia y el entorno de toda persona. Los resultados de la
investigacion apuntan a que la cocina es un recurso que debe aprovecharse
para el proceso de ensefianza y aprendizaje de la ciencia en general. En lo que
respecta a la Fisica, la cocina sera de gran ayuda para que los alumnos del
Ciclo de Educacion Basica formen bases solidas, para posteriormente agrandar

Sus conocimientos en esta ciencia.

La cocina, como recurso didactico para la ensefianza de la Fisica, pone de
manifiesto la mejor parte de la ciencia, la parte experimental donde docentes y
alumnos pueden recrear y comprobar los textos que en otra situacion

simplemente hubieran leido.

Finalmente, se presenta un manual con experiencias de aprendizaje practicas
para desarrollar en la cocina. Este manual también incluye la explicacion de
fendbmenos que observamos a diario en la cocina. Contribuyendo asi, como se

menciond al inicio, con el mejoramiento del proceso de aprendizaje de la Fisica.



CAPITULO |
1.1. ANTECEDENTES

En Guatemala, la investigacion que respecta al aprendizaje o ensefianza de

la Fisica es muy limitada. Estudiantes de la Facultad de Humanidades de la

Universidad de San Carlos de Guatemala han realizado tesis descriptivas

relacionadas con la ensefianza de ésta ciencia, se enlistan los siguientes:

El programa de ciencias naturales Il basico con énfasis en Fisica
fundamental y los textos auxiliares en su ensefianza: analisis y critica.
Mario René Ruiz Estrada. Licenciado en Pedagogia y Ciencias de la
Educaciéon. Guatemala. USAC. 1980. En ésta, el investigador analiza el
programa de Ciencias Naturales Ill propuesta por el Ministerio de Educacion
el cual se dedicaba a la ensefianza de la Fisica. Respecto al programa se
analizan también los libros de texto utilizados para ésta asignatura. Las
conclusiones que presenta el autor refieren: los libros utilizados no son
apropiados al programa, el programa es demasiado extenso y no se logra
impartir lo establecido dentro del ciclo escolar, y, los docentes se ven

obligados a utilizar texto extranjeros para ensefiar determinados contenidos.

El uso y funcionamiento de los laboratorios de ciencias naturales lll,
(Fisica fundamental) en los establecimientos nacionales y privados de
educacion media, ciclo béasico de la ciudad de Quetzaltenango.
Benjamin Roberto Luna Pérez. Licenciado en Pedagogia y Ciencias de
la Educacion. Guatemala. USAC. 1990. El autor indaga sobre los
laboratorios de ciencias y la ensefianza de ciencias naturales Ill (Fisica
Fundamental), siendo notoria la inexistencia de los laboratorios en la gran

mayoria de institutos y también, la mala o poca utilizacion de éstos en los



lugares existentes. Las conclusiones de éste estudio son: la falta de
recursos fisicos, financieros y humanos limita la ensefianza de la Fisica a los
salones de clases; los docentes encargados de impartir Fisica fundamental
son Profesores de Ensefianza Media en Administracion Educativa, por lo

tanto, no cuentan con conocimientos suficientes sobre ésta ciencia.

e Formacién cientifico-experimental de los cursos de Ciencias Naturales
y Fisica general de tercero béasico y cuarto bachillerato en Ciencias y
Letras del instituto "Adolfo V. Hall" del norte de San Pedro Carcha, Alta
Verapaz. Alma Alicia Macz Yat. Licenciada en Pedagogia y
Administracién Educativa. Guatemala. USAC. 2002. Este estudio
evidencia los resultados deficientes en las asignaturas de Fisica. Para
mejorar esta situacion se propone e implementa la utilizacion de un

laboratorio de Fisica, puesto que la institucion no cuenta con uno.

Ademas, entre los estudios guatemaltecos relacionados con este tema se
encuentra la tesis titulada “Epistemologia, Experimentacién y Ensenanza de
la Fisica: una Propuesta Integradora”; realizada en el afio 2010 por Antonio
Jesus Ledn Burgera para obtener el Doctorado en Ciencias de la Educacion por
la Universidad Panamericana. En ella, el autor hace un profundo andlisis de la
situacion actual de la ensefianza de las ciencias y sefiala a la experimentacion
como una herramienta didactica de extrema utilidad para modificar la vision

deforme de la ciencia que hasta ahora se ensenia.

Respecto a la relacion entre la Fisica y la Cocina, fundamento de la
investigacion a realizar, no se puede referir ninguna investigacion nacional. Sin
embargo se puede referir a publicaciones extranjeras, tal es el caso de “La
ciencia en la cocina” por Octavio Miramontes Vidal, investigador del Instituto
de Fisica de la Universidad Autbnoma de México. En esta publicacién el autor
describe procesos cientificos sencillos que suceden en una cocina doméstica;

uno de éstos es que algunas tortillas se inflan debido a la evaporacion del agua



gue contiene la masa. También refiere a la Cocina Molecular una especialidad
culinaria que surge con la investigacion cientifica sobre los alimentos y su

preparacion.

1.2. PLANTEAMIENTO Y DEFINICION DEL PROBLEMA

El aprendizaje de la Fisica cominmente se desarrolla en un salon de clases,
equipado con pizarron y escritorios. En las situaciones mas favorecedoras,
algunos centros educativos cuentan con laboratorios especificos y algunos
materiales de utilidad para la enseflanza de esta ciencia. La Fisica es por
naturaleza experimental, por lo cual, para el desarrollo adecuado de su
aprendizaje se debe recurrir a este tipo de practicas.

Entre los problemas que afectan el aprendizaje de la Fisica se puede
enumerar, la falta de preparacion de los docentes encargados de impartir esta
materia. Por lo general, los docentes de Fisica son Profesores de Ensefianza
Media en Pedagogia, quienes no cuentan con formacion especifica sobre esta
ciencia. Una persona que no conoce a profundidad una tematica, nunca podra
interesar a sus alumnos a aprenderla. Como consecuencia del desconocimiento
de la ciencia, las clases son tradicionales y aburridas pues el docente no puede

hacer uso de su entorno para contextualizar.

La falta de recursos, en algunas instituciones y la poca creatividad del
docente para aprovechar los recursos existentes desarrolla clases monoétonas y
tediosas. De esta forma los alumnos no se interesan por la materia, por el
contrario, se crean la idea de una materia dificil e incomprensible; produciendo

asi, bajos resultados académicos.

El Licenciado Elfego Alarcon, docente de Ciencias Naturales Ill del Instituto
Experimental de la Ciudad de Jalapa, por medio de una breve entrevista, refiere
gue a los alumnos no les llama la atencion estudiar Fisica. Por lo general no se

muestran conformes en las clases convencionales, por lo que él ha buscado



distintas alternativas para captar el interés. Se han obtenido resultados
incorporando medios audiovisuales para impartir las clases. También afirma que
los alumnos disfrutan de los trabajos guiados que se elaboran en el Laboratorio
de Ciencias con que cuenta la Institucién. Sin embargo, los resultados de
Ciencias Naturales Ill, donde se imparten conceptos de Fisica, regularmente se

mantienen en un promedio de 65 puntos.

El conocimiento de esta ciencia conlleva la comprensién del entorno. En
cualquier parte del mundo se es testigo de procesos fisicos. En situaciones
cotidianas se esta trabajando y generando efectos de la Fisica. Entonces, se
plantea que los resultados cognitivos en el area de Ciencias Naturales son bajos
y el Instituto desaprovecha la cocina como recurso didactico. Se define el
problema:

¢En qué forma incide la utilizaciéon de la cocina como un laboratorio de
ciencias en el proceso de aprendizaje de la Fisica (Ciencias Naturales) en
el Instituto Nacional Experimental de Educaciéon Basica con Orientaciéon

Ocupacional “Dr. Silvano Antonio Carias Recinos” de la Ciudad de Jalapa?

1.2.1. ALCANCES

e Ambito Personal: Debido a adaptaciones curriculares propias del Instituto, se
trabajé con los alumnos del Segundo Grado del Ciclo de Educacion Basica
guienes cursan Ciencias Naturales Il. También se trabajé con los docentes

de estas areas de estudio.

e Ambito Tematico: Temperatura y Calor, Termémetros; tomados del Curriculo

Nacional Base para el Area de Ciencias Naturales lI.

1.2.2. LIMITES



e Ambito Geogréafico: El estudio se desarroll6 en el Municipio de Jalapa,

Departamento de Jalapa, ubicado en la Region Sur Oriente del pais.

e Ambito Institucional: El Instituto Nacional Experimental de Educacion Basica
con Orientacion Ocupacional “Dr. Silvano Antonio Carias Recinos”, fue el

objeto del estudio.

e Ambito Temporal: El estudio tuvo una duracion de siete meses.

1.3. OBJETIVOS

1.3.1. GENERAL
e Contribuir al mejoramiento del aprendizaje de la Fisica en los alumnos del
Instituto Nacional Experimental de Educacion Basica con Orientacion
Ocupacional “Dr. Silvano Antonio Carias Recinos” de la ciudad de Jalapa,

por medio del quehacer cotidiano en la Cocina.

1.3.2. ESPECIFICOS
e Implementar la utilizacion de la cocina para la elaboracion de practicas de
laboratorio de Ciencias Naturales para facilitar el aprendizaje de conceptos.
e Evidenciar los procesos fisicos que ocurren comunmente dentro de la
Cocina a través de experimentos guiados.
e Concientizar a los alumnos sobre la relacibn entre la ciencia y la

cotidianeidad, mediante experimentos sencillos elaborados en la cocina.

1.4. JUSTIFICACION

Para los alumnos del Instituto Nacional Experimental de Educacion Basica
con Orientacion Ocupacional “Dr. Silvano Antonio Carias Recinos”, como

menciona el Profesor Elfego Alarcén en entrevista, las clases de Ciencias



Naturales les resultan de poco interés y los resultados cognitivos que obtienen
son bajos. Este Instituto no es la excepcion, a nivel nacional el estudio de la
Ciencia (en todas sus ramas) genera bajos resultados y poca aprobacion.

Este estudio ofrece informacion para mejorar los resultados cognitivos en el
estudio de la Fisica. Fundamentada en la naturaleza experimental de esta
ciencia y aprovechando los recursos existentes en el Instituto se transmitird a
sus alumnos la parte divertida, cotidiana y facil del aprendizaje de la Fisica,
dejando a un lado la monotonia de las clases convencionales. Se hara uso de la

cocina del Instituto como un laboratorio.

La investigacion pretende facilitar al alumno el aprendizaje de conceptos
gue antes creia ajenos a su realidad, pues se enfatizara la relacion existente
entre la Ciencia y la cotidianeidad. La propuesta desarrolla a cabalidad la 5ta

competencia planteada para el Area de Ciencias Naturales:

“Aplica el método cientifico y los principios basicos de la Fisica y la Quimica
en la investigacion, la construccion del conocimiento, la explicacion de
fendmenos, la resolucion de problemas de la vida cotidiana, ...” (Curriculum
Nacional Base).

Por su parte, el docente encargado lograra el objetivo de la ensefianza y

ampliara sus técnicas.

El principal aporte de esta investigacion sera la elaboracion de un manual
con experimentos para realizar en la cocina. Este sera apto para utilizar en todos
los centros educativos que asi lo deseen y cuenten con una cocina domeéstica
basica, ya sea en el instituto o los hogares de los alumnos. Siendo asi, un medio

de facil acceso y desarrollo para el mejoramiento del aprendizaje de la Fisica.

Por consiguiente, los beneficiarios de esta investigacion seran los alumnos y

los docentes que incluyan dentro del proceso educativo éste tipo de practicas.



1.5. TIPO DE INVESTIGACION

Se realizd una Investigacién Descriptiva con enfoque Comparativo con la
cual se establece el comportamiento y aprendizaje de los alumnos en
situaciones distintas para aprender un mismo contenido de Fisica. Se describen
dos comportamientos y aprendizajes, el primero en el laboratorio de ciencias

convencional y el segundo utilizando la cocina como laboratorio de ciencias.

1.6. HIPOTESIS

Dada una investigacion descriptiva con enfoque comparativo, en la cual se
analiz6 un mismo aprendizaje en condiciones distintas, se plantea la siguiente

hipotesis:

El uso de las instalaciones y equipo de la cocina como laboratorio facilita a
los alumnos el aprendizaje de conceptos de Fisica contenidos en el Area

de Ciencias Naturales.
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1.7. VARIABLES

Variable Definiciéon Conceptual Indicadores Técnicas Instrumentos

La Cocina La cocina es un lugar Comprobacion Observacion Rubrica
como especifico de la casa del punto cien Experimento Cuestionario
Laboratorio dedicado a la guiado

preparacion de
alimentos, equipada
con aparatos
electrodomésticos.
Esta puede ser
utilizada para la
ensefianza de la

ciencia.
El Sala destinada a llevar  Comprobacién Observacion Rubrica
Laboratorio a cabo investigaciones  del punto cien Experimento Cuestionario
de Ciencias de caracter cientifico o guiado

técnico, provista de los
aparatos especificos
para ello. (Diccionario
Enciclopédico de
Educacién, 2003)

Aprendizaje  Proceso mediante el Aprendizaje Observacion Cuadro
de la Fisica cual se adquiere una medido en Cuestionario comparativo

determinada habilidad, = competencias

se asimila una

informacién o se

adopta una nueva

estrategia de

conocimiento y accién.

(Diccionario

Enciclopédico de

Educacién, 2003)

1.8. METODOLOGIA

El método utilizado fue el Comparativo pues dos grupos de alumnos
trabajaron en distintas situaciones para luego comparar los resultados obtenidos

sobre un mismo aprendizaje.
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Las técnicas utilizadas fueron la observacién y el experimento guiado,

evaluados por medio de una rabrica y cuestionario respectivamente.

1.9. SUJETOS DE LA INVESTIGACION

Debido a adaptaciones curriculares propias del Instituto (los temas
seleccionados para la investigacion no se imparten en Ciencias Naturales Ill), la
poblacion estudiada fueron los alumnos de Segundo Basico del Instituto
Nacional Experimental de Educacion Basica con Orientacion Ocupacional “Dr.
Silvano Antonio Carias Recinos”. El alumnado esta dividido en tres secciones,

de la siguiente forma:

Grado Total
Segundo Bésico Seccién A 36
Segundo Bésico Seccién B 34
Segundo Bésico Seccion C 36
106

Se estudio al total de la poblacion. Las secciones A y B realizaron el
experimento guiado en el Laboratorio de Ciencias, siendo un total de 70

alumnos; y la seccién C trabajé en la Cocina como Laboratorio, siendo ellos 36.
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CAPITULO Il

2.1 LAFISICA

La Fisica es una ciencia experimental. Los estudiosos de ésta ciencia
observan fenbmenos naturales y tratan de encontrar patrones que expliquen el
suceso. Segun Paul G. Hewitt las ciencias se dividen en ciencias de la vida y
ciencias Fisicas. La Fisica es una rama de las ciencias Fisicas junto con la

geologia, la astronomia y la quimica, pero la Fisica es la mas fundamental.

La Fisica estudia la naturaleza de cosas basicas como el movimiento, las
fuerzas, la energia, la materia, el calor, el sonido, la luz y la composicién de los
atomos. Todos estos conocimientos sirven para la compresion de otras ciencias

como la quimica y la biologia.

No se puede hablar de Fisica y no hablar de Matematica. La Matematica es
el lenguaje de las ciencias. En el siglo XVII se descubre la posibilidad de
analizar y describir la naturaleza por medio de términos matematicos. De esta
forma, los fisicos desarrollan mediciones para sus experimentos de los cuales

se obtienen resultados descritos en nimeros.

“Lo que conocemos de la Fisica se basa en los cimientos que han dejado
grandes estudiosos de la ciencia como Galileo, Newton, Maxwell y Einstein;
cuya influencia se ha extendido mas alla de la ciencia para afectar
profundamente nuestra vida y nuestras ideas”. (Sears, 1998)

Por esto, es de suma importancia el estudio de esta ciencia.



13

2.1.1. APRENDIZAJE Y ENSENANZA DE LA FiSICA

En el medio guatemalteco, el aprendizaje de las ciencias continla siendo
motivo de desinterés por parte de los alumnos. De igual forma, no existen
suficientes docentes interesados en impartir estas clases y quienes lo hacen,
probablemente no lo hacen de la mejor forma. Debido a la estrecha relacion
entre la Fisica y la Matematica, la idea de dificultad se transporta de una ciencia
a otra contribuyendo a la negacién de su aprendizaje.

El proceso de aprendizaje se define como el conjunto de actividades que los
alumnos realizan para lograr modificaciones en su conducta. El proceso de
enseflanza es la serie de acciones realizadas por el docente y que tienen como
proposito plantear situaciones que ofrezcan a los alumnos la posibilidad de
aprender. Todo esto, tomando como base las capacidades y experiencias

previas de los alumnos.

Para el aprendizaje significativo de ésta ciencia es necesario que el docente
encargado de impartir esta asignatura esté calificado para ello. El docente o
maestra debe ser un amplio conocedor de la ciencia y de técnicas didacticas que

le ayuden a crear situaciones adecuadas para su aprendizaje.

El docente que sepa Fisica, sera capaz de interrelacionar los contenidos de
dicha materia con el contexto, la naturaleza o el diario vivir. De esta manera,
podra presentar ante sus alumnos ambientes en los que forman parte y conviven
con la ciencia. Con esto, los alumnos logran apropiarse adecuadamente de los

conceptos, leyes y principios que originalmente creian ajenos a su realidad.

Es una herramienta importante para el aprendizaje de la Fisica, ser
conscientes de la relacion entre ciencia y tecnologia. Aunque son diferentes,

gracias a la ciencia los elementos tecnoldgicos han crecido inimaginablemente.
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La tecnologia es el medio en que los jovenes de hoy se desenvuelven, conocen

los instrumentos sin saber su trasfondo cientifico.

El aprendizaje de la Fisica se inicia acostumbradamente en el Tercer Grado
del Ciclo de Educacién Basica. Anteriormente la asignatura se llamaba Fisica
Fundamental, pero en el Curriculum Nacional Base los conceptos de Fisica se
encuentran distribuidos en los tres afios del Ciclo Basico en Ciencias Naturales.

En la mayoria de casos, la enseflanza de la Fisica se ve reducida a la
memorizacién de férmulas y datos histéricos, sin conocer los conceptos a los
gue se deben. A pesar de las indicaciones y sugerencias del Curriculo Nacional

Base, poco se ha hecho para aplicarlas y obtener resultados.

2.1.2. LA EXPERIMENTACION

Si se concibe a la Fisica como una ciencia experimental por naturaleza, no
se puede dejar a un lado la experimentacion al momento de su aprendizaje y
enseflanza. Los grandes cientificos han logrado plantear leyes y teorias, hasta
ahora vigentes, basados en la experimentacion. Es muy conocida la leyenda que
cuenta que Galileo Galilei dej6 caer objetos de distintos pesos y formas desde la
torre de Pisa para averiguar la velocidad con que caian. Logrando después de
Su experimento y un muy minucioso analisis inducir a la idea de que un cuerpo

gue cae es independiente de su peso.

Galileo Galilei, el incursor de la ciencia moderna, se caracterizé por medir lo
cambiante, extraer de la observacion del movimiento los nimeros que lo
describen y formular asi las leyes que lo rigen. Importante es también la
metodologia que empled, caracterizada por la intima vinculacion de la
experimentacion a la matematica. Albert Einstein reflexiona acerca del trabajo de

Galileo:
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“El descubrimiento y uso del razonamiento cientifico por Galileo fue una de
las mas importantes conquistas en la historia del pensamiento humano, y marca
el comienzo real de la Fisica. este descubrimiento nos ensefié que las
conclusiones intuitivas basadas en observaciones inmediatas no siempre deben
ser tenidas por seguras, debido a que algunas veces conducen a cambios
equivocados”... “La transicion de la linea de pensamiento de Aristételes a la de
Galileo constituye la etapa mas importantes en la fundamentacién de la ciencia.
Una vez que esta transicion fue hecha, la linea del desarrollo ulterior fue clara’.
(Cernuschi, 1969)

Los experimentos que realiz6 Galileo constituyen pocos de los tantos
ejemplos que se encuentran en las obras de los creadores de la ciencia y que
deben ser usados para orientar la ensefianza de la misma. Los experimentos
gue sirvieron para lograr grandes descubrimientos debieran ser repetidos por los
alumnos al entrar al Ciclo de Educacion Basica. El estudiante debe cultivar un
habito analogo al explorador, aprendiendo a describir cosas y fenOmenos para
luego concretar en conclusiones. Estas dltimas deben considerarse en relacion a

las teorias establecidas para corroborar la eficacia del experimento.

Resulta pues, incuestionable que la experimentacion debe constituir la base
de la ensefianza de la Fisica. Con fines didacticos los experimentos
regularmente suelen recrear situaciones sencillas para calcular datos ya

conocidos, es decir, éstos experimentos son de verificacion o comprobacion.

Esta experimentacion puede realizarse por el alumno mismo, por grupos de
alumnos o por el docente; en el Ultimo caso se llaman Experimentos
Demostrativos. En la experimentacion realizada por el o los alumnos el docente
juega el papel de guia, pues sera el alumno quien bajo instrucciones sencillas

descubra y aprenda.

Loedel (1949) designa cuatro modos de experimentacion didactica:
redescubrimiento, semiinductivo, comprobacion simple y prevision. Se explicaran

a continuacion:



16

e Redescubrimiento: Para la realizacibn de este experimento el alumno
conoce de antemano la ley que debe descubrir por si solo. Después de la
observacion y anotacién de datos, se analizan resultados por medio de
gréficas y tanteos; y con mas o menos esfuerzo llegaré a la ley buscada. Es
recomendable para mejor provecho de esta actividad, dar al alumno las
minimas indicaciones para el desarrollo de sus habilidades. El alumno
aprende de esta manera el procedimiento metddico para las investigaciones

cientificas.

e Semiinductivo: Se denomina asi al experimento en que el alumno no conoce
de antemano la ley por descubrir. Los experimentos son conducidos de
manera que por si mismo, formulandole preguntas adecuadas, llega al
enunciado de la ley. Este método se presta para la elaboracién de un
experimento demostrativo, de estar preparado adecuadamente absorbe

poco tiempo de una clase.

e Comprobacion simple: En éste método se miden de forma directa las
magnitudes que se relacionan con la ley que se pretende comprobar. Este
método es aconsejable para utilizar con leyes que han sido deducidas

tedricamente, a partir de otras ya establecidas.

e Prevision: Este suele producir interés y emocion en los alumnos. Se basa en
la prediccidn de las caracteristicas de determinado elemento de un sistema,
para luego comprobar si el calculo ha sido correcto y completa
satisfactoriamente el sistema estudiado. Es un buen instrumento en temas

de equilibrio.

Es importante anotar donde se realizan los experimentos. Cuando se habla
de experimentos demostrativos regularmente el docente lleva el equipo
necesario al salon de clases y realiza el trabajo frente al alumnado. Aunque

también puede usar un laboratorio, si estd a disposicién, ejecutando el
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experimento mientras los alumnos observan y descubren. Para algunos
experimentos es necesario equipo especifico, para los cuales algunas
instituciones estan equipadas con un laboratorio apropiado. También, en otras
ocasiones, los experimentos pueden realizarse con materiales cotidianos y de
facil acceso; por lo que los alumnos pueden adquirir el equipo y realizar el
trabajo indicado en sus casas o centros educativos.

“La experimentacibn posee un gran valor educativo al contribuir
grandemente a formar en el alumno la actitud de no aceptar todo aquello que no
esté debidamente comprobado”. (Valerio, 2006)

2.1.3. EL LABORATORIO

Se define laboratorio como:

“La sala destinada a llevar a cabo investigaciones de caracter cientifico o
técnico, provista de los aparatos necesarios para ello”. (Diccionario
Enciclopédico de Educacion, 2003)

El resultado de investigaciones y la experiencia, demuestra que buena parte
de los alumnos sélo entienden realmente el significado de algunos conceptos,

procesos o fendbmenos fisicos cuando se enfrentan a ellos en un laboratorio.

Lopez (1987) plantea las siguientes recomendaciones para el trabajo en el

laboratorio:

e Los aparatos a manejar son generalmente caros por lo que se debe ser
cuidadoso. En caso de duda en el uso del equipo preguntar al docente
encargado.

e Previo a la actividad experimental se debe dedicar tiempo a la familiarizacion
con el procedimiento a realizar. De ser un trabajo en grupo se deben asignar

tareas.
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e Adquirir un cuaderno para uso exclusivo del laboratorio. Este sera (til para
anotar informacién como medidas, resultados, conclusiones, etc.

e Si la practica implica la obtencion de medidas es muy buen recurso realizar
una representacion grafica.

e Se debe recordar que la obtencién de datos lleva inevitablemente el célculo
de errores.

e La interpretacion de datos debe estas apoyada en toda la informacion
recopilada en el proceso experimental. Las gréaficas bien representadas
siempre seran de gran ayuda.

e No escatimar en la expresion escrita. Serd de gran utilidad anotar todos los
datos relacionados al experimento para la elaboracion de informes y
conclusiones.

e Ser cuidadosos en la elaboracion del informe final y su presentacion. De ser

posible guardar una copia.

Debido a la situacion educativa nacional las instalaciones de los centros
educativos, ya sean publicos o privados, no son siempre las mejores. Son
escasos los establecimientos donde se encuentra un Laboratorio. Algunos
centros educativos inicialmente contaron con laboratorios equipados para el
estudio de las ciencias, con el paso del tiempo y la falta de mantenimiento, los

laboratorios han cerrado sus puertas o funcionan como un salén de clases.

A pesar de la valiosa herramienta que representa un Laboratorio para el
aprendizaje y la ensefianza de la Fisica, en la mayoria de casos no existe. Al no
contar con esta herramienta, los docentes olvidan la importancia de la
experimentacion para la comprensién de esta ciencia y limitan su ejercicio a

clases tradicionales.
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2.1.3.1.EL LABORATORIO DE CIENCIAS

El laboratorio de ciencias es el sal6n dedicado al estudio experimental de la
Biologia, la Quimica y la Fisica. Cuenta con equipo especial para la recreacion y
observacion de fenédmenos naturales. Por lo regular, éste laboratorio cuenta con
equipo destinado para la realizacion de practicas experimentales sobre: calor,
movimiento, electricidad, citologia, reacciones quimicas, el cuerpo humano y

mas.

2.1.3.2.EL LABORATORIO DE FISICA

Este laboratorio esta destinado Unicamente para el estudio la Fisica. Se
equipa con aparatos e instrumentos para el estudio especifico de leyes y
principios de esta ciencia. Sera muy extrailo encontrar entre los centros
educativos de nivel medio un laboratorio de este tipo. Usualmente los

laboratorios de Fisica se encuentran en las universidades del pais.

Los instrumentos que equipan este tipo de laboratorios pueden ser:

e masas e bases

e pesos e reactivos

e poleas e metros

e planos inclinados e cronometros
e cristaleria e reglas

e mecheros e péndulos

e pequefios estanques e balanzas

e barras de distintos materiales e ruedas

2.2. LA COCINA
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Debido al contexto de la investigacion, se define la cocina como el lugar
especifico de la casa dedicado a la preparacién de alimentos, equipada con
aparatos electrodomésticos. No se hard uso de la cocina como el arte u oficio
de preparar los alimentos. Se hara énfasis en el equipo de la cocina, pues son
éstos los aparatos y utensilios que fundamentan el uso de la cocina para la

ensefianza de la Fisica.

La historia de la cocina surge, sin duda alguna, con el descubrimiento del
fuego. Luego de este se inicia a calentar o poner al fuego los alimentos que
anteriormente se comian crudos. Debié pasar mucho tiempo y sin duda los

cambios sociales han desarrollado la cocina que hoy en dia conocemos.

Flambert (s/f), consultor de cocina, sefiala que ésta es la unica clase de
establecimiento donde todos los dias se adquiere, recibe, almacena, procesa,

sirve y consume un producto.

2.2.1. TECNOLOGIA EN LA COCINA

Probablemente el primer equipamiento de cocina haya sido una estaca
sostenida sobre una fogata. La carne de la estaca se cocia mediante corrientes
de conduccion y energia infrarroja irradiada desde las llamas de fuego. Una
cocina mas sofisticada aparecié cuando se calentaron piedras y los alimentos se
colocaban sobre éstas envueltas en hojas u otros materiales, de modo se
cocinaban al vapor. Con los utensilios metélicos surgio la coccién a fuego lento y
por ebullicion, se construyeron parrillas para colocar sobre el fuego o sobre
brasas. Fueron apareciendo también, los utensilios de cocina como ollas,

asadores, morteros, paletas, etc., todos es su forma mas rudimentaria.

La cocina de los tiempos medievales se puede imaginar con aves en el

suelo, canastas de verduras y ubres de vaca sobre la mesa. Sin duda estaria
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llena de humo. Los cocineros trabajaban con morteros y majaderos, todo debia

machacarse, desmenuzarse o mezclarse.

Para la cocina colonial se puede figurar un cuarto con un fogén y algunas
ollas y cacerolas de hierro ennegrecidas por el humo. Hasta finales del siglo XVII
las ollas de cocina eran un articulo escaso y precioso, éstas cominmente se

incluian en los testamentos.

Las principales herramientas de cocina eran un asador tosco, algunas
cacerolas, sartenes de hierro y morteros y majaderos de cobre. También era
utilizado el horno holandés, formado por una caldera de hierro con su respectiva
tapa. En algunas casas mas grandes se podia encontrar variedad de artilugios
hechos a mano: prensas para queso, rellenadoras de embutidos, prensas para
mantequilla, trituradoras de coles, planchas para barquillos y tartas, afiladores,
calentadores y asadores que giraban mecanicamente. Los platos tenian bases
de peltre ahuecadas para colocar agua caliente y mantener el contenido

caliente.

Muchos de estos instrumentos y practicas de cocina en estos tiempos son
obsoletos. Con el desarrollo de la tecnologia la cocina ha innovando respecto a
los instrumentos que la equipan, el uso de la electricidad generd diversos

aparatos y maquinas que complementan el quehacer culinario.

La tecnologia, como se mencion6 antes, surge de la aplicacion de los
descubrimientos cientificos. Con los conocimientos obtenidos por la ciencia se
pretende el mejoramiento de la vida, es entonces donde la ciencia se transforma
en tecnologia para facilitar procesos cotidianos. En la cocina, se ven reflejados
muchos procesos que se estudian en diversas ciencias, pues ésta es el inicio de

todos los aparatos que en dia cdmodamente utilizamos.
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2.2.2. LOS ELECTRODOMESTICOS

Estos aparatos son parte indispensable de los tiempos modernos. El origen
de estos implementos, concebidos para facilitar la labor del hombre en su hogar,
optimizar tiempos y lograr mejores resultados practicos, data de la edad media.

Algunos electrodomésticos inicialmente eran mecanicos, funcionaban por
medio de palancas de uso manual. Con el tiempo se han adaptado y la
electricidad ha hecho posible el auge de ciertas herramientas caseras cuya
funcionalidad depende de ella. En nuestro medio, sin embargo, son comunes las

estufas de gas propano.

Los electrodomésticos de uso comun en nuestro medio pueden ser:

e Estufa eléctrica o de gas e Refrigerador

e Horno e Batidora

e Horno microondas e Lavatrastos

e Licuadora e Horno tostador

e Tostador de pan

2.2.3. COCINA DOMESTICA

Al hablar de cocina doméstica se hace referencia al area para cocinar dentro
del hogar. Esta cuenta con los electrodomésticos basicos, expuestos
anteriormente, y utensilios propios como: paletas, tazones, ollas, herméticos,
cuchillos, cucharones, sartenes, etc. Dentro del equipamiento de la cocina
doméstica estan también los gabinetes de cocina, para almacenamiento de los
instrumentos y los alimentos. Regularmente se encuentra un lavaplatos con

instalacion agua potable; en pocos casos existe un lavaplatos eléctrico.
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2.2.4. COCINA INDUSTRIAL
También llamada cocina comercial, refiere a la cocina instalada en hoteles y
restaurantes. En estas locaciones, el equipamiento suele ser mucho méas grande
gue el de una cocina doméstica, por supuesto, esto depende del tipo y cantidad
de clientela que atienda.

Entre el equipo que contiene una cocina industrial se encuentra:

Parillas de fondo abierto

e Freidoras profundas (francesas)

de grasas e Planchas
e Freidoras a presion e Marmitas a vapor por
e Sartenes inclinables revestimiento
e Hornos convencionales e Marmitas calentadas a vapor
e Hornos de plataforma e Mezcladoras de gran velocidad
e Hornos de asado lento e Batidoras verticales
e Hornos de conveccion forzada e Batidoras de masa
e Hornos de microondas e Amasadoras
e Parrillas a carbon de lefia e Maquinas cortadoras
e Parillas de ceramica e Lavaplatos

Ademas, se incluyen en el equipamiento de las cocinas industriales, todos
los utensilios para la manipulacion de los alimentos. También cuenta con
instalaciones de agua potable para mantener la limpieza del lugar y la de los
mismos utensilios. Existen grandes cuartos de almacenamiento de los alimentos
y utensilios, asi como un cuarto frio para mantener frescos los alimentos

propensos a descomposicion.
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CAPITULO IlI
3.1. PRESENTACION DE RESULTADOS

Se presentan los datos obtenidos mediante la observacion y registrados en
rubricas. Se realiz6 la tabulacién de datos para el experimento guiado realizado
en el laboratorio y en la cocina separadamente. Cada grafica representa en
barras verdes los resultados del laboratorio y en barras celestes los
correspondientes a la cocina. Se ha omitido el calificativo malo, debido a la

inexistencia de dicha calificacion en los datos.

1. Asistencia al laboratorio o cocina con
puntualidad

120%
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80%

60%

40%

20%

Bueno Regular

0%

Fuente: propia, datos obtenidos mediante observacién y registrados en rubricas

La asistencia puntual de los alumnos es buena en su mayoria, supera el 80% en
ambos casos. La asistencia puntual a la cocina fue buena en el 100%, la
puntualidad para asistir al laboratorio fue menor con el 83%. La impuntualidad
gue se evidencia en el laboratorio se debe al horario en que se realizaron las
practicas, debido a que fue a primera hora algunos alumnos aln no estaban

presentes y debieron incorporarse después.
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2. Atencion a instrucciones

120%

100%

80% —

60% -

40% -

20% —
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0% -

Fuente: propia, datos obtenidos mediante observacion y registrados en rabricas

En ambas situaciones, la mayoria de los alumnos mostro interés y aceptacion al
momento de recibir instrucciones. Los alumnos que realizaron la practica en la
cocina representan al 100% buen resultado para este indicador, mientras que
guienes trabajaron en el laboratorio presentan buenos resultados para 92%. El
8% restante que no desarroll6 el comportamiento deseado se debe a la tardanza

en incorporarse a la actividad.
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3. Seguimiento de instrucciones
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Fuente: propia, datos obtenidos mediante observacion y registrados en rabricas

El seguimiento de instrucciones se desarroll6 de buena manera en mas del 80%
de los casos para ambas situaciones de aprendizaje. El porcentaje restante
desobedecié en ciertos aspectos del proceso que no afecté grandemente al
desarrollo del experimento, puesto que el trabajo se realiz6 en grupos. El
desacato a las instrucciones se debe, en parte, a la inquietud y curiosidad que
generan los instrumentos a utilizar y que son desconocidos para los alumnos.
Otra explicacion para este comportamiento es el desinterés que mostraron

algunos alumnos por la actividad a pesar de ser una experiencia distinta.
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4.Lectura del manual
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Fuente: propia, datos obtenidos mediante observacion y registrados en rdbricas

El total de alumnos que realiz6 la practica en el laboratorio ley6 el manual en el
tiempo indicado. Durante la practica realizada en la cocina el 17% del alumnado
no presto la atencién debida al documento; sin embargo el 83% que si atendi6 a
la instruccién evidencia buen un resultado. La razon principal que justifica al 17%
de alumnos que no leyeron de la manera esperada el manual es el desinterés
gue los jovenes tienen respecto a la lectura. A pesar de tratarse de textos cortos,
estos alumnos Unicamente revisaron las imagenes y se guiaron por el

comportamiento de sus comparfieros de grupo.
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5. Conductas en el trabajo
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Fuente: propia, datos obtenidos mediante observacion y registrados en rabricas

El 100% de los alumnos que trabajaron en la cocina se mostraron comodos y
seguros en lo que refiere a instalaciones y equipo a utilizar. Esta es una
respuesta esperada puesto que las instalaciones de la cocina son de uso comudn
para los jovenes en sus casas Yy en el instituto, para esta situacion particular, ya
gue los alumnos se forma en la subarea de Cocina. Por el contrario, los alumnos
gue trabajaron en el laboratorio demostraron ansiedad y extrafieza referente al
equipo y lugar de trabajo. Los alumnos del instituto, a pesar de contar con un
equipado laboratorio de ciencias, realizan muy pocas practicas y en ellas no

utilizan el equipo que poseen.
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6. Relaciones con sus companeros
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Fuente: propia, datos obtenidos mediante observacion y registrados en rabricas

Los lazos de buen compafierismo se demostraron durante las practicas
desarrolladas en el laboratorio y la cocina. En el laboratorio cada grupo trabajo
respondiendo a las tareas asignadas y en la cocina los grupos realizaron la
mayoria de tareas en conjunto. Los grupos fueron distribuidos por el docente de

area de acuerdo a las listas de asistencia.
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7. Participacion
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Fuente: propia, datos obtenidos mediante observacion y registrados en rdbricas

En ambas situaciones de aprendizaje la gran mayoria de los alumnos se
mostraron enérgicos, entusiastas y colaboradores. A excepcion de un minimo
porcentaje que trabajo en el laboratorio que inicialmente se mostro
desinteresado, pero con el desarrollo de la practica terminé por integrarse al
proceso. A este grupo de alumnos se les dificulto la participacion en los puntos
iniciales como leer el manual y escuchar instrucciones. Una vez que el
experimento se puso en marcha se mostraron mas interesados, de manera que

al final lograron desarrollar la competencia planteada.
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8. Manejo del equipo

120%

100%

80%

60%

40%

20%

0%

Bueno Regular

Fuente: propia, datos obtenidos mediante observacion y registrados en rabricas

Durante la practica elaborada en la cocina, la totalidad de los alumnos realiz6 el
experimento con seguridad al manipular los instrumentos y equipo utilizado, esto
debido a que los aparatos son conocidos y no representan novedad para los
alumnos. Situacion adversa ocurrié en el laboratorio; los alumnos mostraron
inseguridad al manejar los instrumentos. Estos instrumentos son totalmente
nuevos para ellos y la mayoria es cristaleria, por esta razon los alumnos se
mostraron temerosos de causar dafos. Sin embargo se logré el uso adecuado

de cada uno y no hubo perjuicios.
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9. Normas de trabajo

120%

100%

80%

60%

40%

20%

Bueno Regular

Fuente: propia, datos obtenidos mediante observacion y registrados en rabricas

Tanto en la cocina como el laboratorio, la situacion de orden y limpieza no fue la
mejor. La mayoria de los alumnos demostré leve desacato respecto a las vitales
normas de trabajo. De cualquier modo, ésta situaciéon no afecta grandemente al

proceso desarrollado.
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10. Resolucion de inconvenientes

100%
90%
80%
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0%

Bueno Regular

Fuente: propia, datos obtenidos mediante observacion y registrados en rabricas

En el laboratorio, la gran mayoria de los alumnos requirié ayuda para solucionar
pequefios problemas que se presentaron. En la practica desarrollada en la
cocina, también la mayoria necesité ayuda del instructor o docente para
solucionar inconvenientes. Estas situaciones se debieron a la lectura no
comprensiva del manual de instrucciones. A pesar de que la lectura se realizo
por casi todos los estudiantes, en el desarrollo del ejercicio se hizo evidente que

pocos se apropiaron de lo leido.
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11. Manejo del tiempo para la practica
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Fuente: propia, datos obtenidos mediante observacion y registrados en rabricas

Respecto al manejo del tiempo de trabajo, en ambas situaciones de aprendizaje
se presentan los mismos resultados. La mitad de los alumnos que trabajé en el
laboratorio y la mitad que trabajo en la cocina presentan buen manejo del
tiempo. La otra mitad, para cada situacion, presenta manejo regular sobre el

tiempo al trabajar. Estos retrasos se deben a los inconvenientes sucedidos.
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12. Finalizacién de la practica
120%
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Fuente: propia, datos obtenidos mediante observacion y registrados en rabricas

En ambas situaciones de aprendizaje la experiencia didactica finalizé con éxito.
En la cocina se obtuvo buenos resultados en el 100% de alumnos. El 92% de los
alumnos que trabajé en el laboratorio finaliz6 de buena manera la practica, a

excepcion del 8% quienes se vieron afectados por el tiempo de realizacion.
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13. Respuestas al cuestionario
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Fuente: propia, datos obtenidos mediante cuestionarios y registrados en rabricas

Respecto a las respuestas obtenidas en el cuestionario que presenta el manual
de trabajo, los resultados son aceptables para ambas experiencias de
aprendizaje. Las respuestas obtenidas en el laboratorio presentan 75% en el
calificativo bueno y 25% para el regular. En la cocina los resultados buenos son
en el 83% de los casos y el 17% restante se califica como regular. Los
resultados buenos del laboratorio se superan en 8% con los obtenidos en la
cocina, dato esperado debido a la relacion cotidiana que tienen los alumnos con

la cocina que facilita la comprension de cualquier aprendizaje.
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14. Puntualidad al entregar el manual
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Fuente: propia, datos obtenidos mediante observacion y registrados en rabricas

La puntualidad en la entrega del manual es generalmente buena para ambas
situaciones. Los alumnos que desarrollaron la practica en la cocina superan en
un 16% la entrega puntual del manual sobre los alumnos que trabajaron en la
cocina. La tardanza en ambas situaciones es debida a la solucién de
inconvenientes, y en otros casos a la impuntualidad de los alumnos para el inicio

de la préctica.
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CAPITULO IV

4.1. DISCUSION Y ANALISIS DE RESULTADOS

El proceso de ensefianza y aprendizaje de cualquier area se debe basar en
las capacidades y los conocimientos previos del alumno. De esta forma los
nuevos conocimientos tienen conexidn con situaciones que el alumno conoce y
se facilita la comprension de éstos nuevos. La propuesta de utilizar la cocina
como laboratorio de Fisica responde a esas indicaciones y resulta una
herramienta de suma importancia. La cocina es un espacio comun para los
alumnos del Nivel de Educacion Basica y en ella, sin saberlo, viven procesos

fisicos que el docente intenta explicar en el salon de clases.

Durante la fase de experimentacion, los alumnos que trabajaron en la cocina
lograron relacionar el proceso de ebullicion del agua y la temperatura de este
punto con las labores culinarias que realizan en su hogar, resulté mas facil que
en el laboratorio dado que estos alumnos se encontraban en el lugar ya
conocido. Agregado a esto, después del descubrimiento de la temperatura de
ebulliciéon, la experiencia fue aprovechada relacionandose con la produccion del
café en Guatemala, bebida que regularmente se prepara después de hervir
agua. De esta forma la experiencia educativa, ademas de contextualizar los

nuevos aprendizajes, logra la integracion de areas.

Al finalizar el proceso algunos alumnos manifestaron nunca haberse
preguntado a qué temperatura hierve el agua. Esta situacidon evidencia la poca
curiosidad por parte de los alumnos y escasa motivacion hacia el descubrimiento
del lado de los docentes. El alumno debe ser un explorador, capaz de describir

fendmenos y sacar conclusiones; el uso de la cocina para el estudio de la
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Ciencia cumple con la funcion de despertar el interés para ver mas alla de las
situaciones cotidianas. Se debe recordar que por curiosidad los grandes
estudiosos de la ciencia lograron descubrimientos a los que debemos la

tecnologia de hoy.

En el marco del Instituto Nacional Experimental de Educacién Basica con
Orientacion Ocupacional de la Ciudad de Jalapa, la utilizaciéon de la cocina como
laboratorio para el aprendizaje de la Fisica incide de manera positiva, siendo su
maximo aporte el logro de la contextualizacion e integracién de aprendizajes
verificando asi la hipétesis planteada. El uso de las instalaciones y equipo de
cocina logra mediante la experimentacion el aprendizaje de conceptos de Fisica
gue se estudian en el area de Ciencias Naturales. La investigacion realizada
muestra resultados positivos, en la cocina, muy similares a los obtenidos en el
Laboratorio de Ciencias del Instituto. Estos, con el ya mencionado logro de
contextualizacion e integracion de aprendizajes, demuestran que la cocina es

una alternativa eficaz para el aprendizaje de la Fisica.

En ambas situaciones de aprendizaje, la cocina y el laboratorio, los alumnos
manifestaron agrado por la experiencia y obtuvieron buenos resultados en el
cuestionario realizado. Se da por cumplido el objetivo general de esta
investigacion, contribuir al mejoramiento del aprendizaje de la Fisica. En el caso
especifico del uso de la Cocina, se verifica este objetivo pues la experimentacion
se valio del quehacer cotidiano en esta area; se contribuye al aprendizaje de la

Fisica de una forma amena y cercana a la realidad del alumno.

Respecto a la implementacion del uso de la cocina como un Laboratorio de
Fisica, el experimento realizado resulta un ensayo para su utilizacion proxima
una vez entregado al Instituto la propuesta de investigacion. De ser adoptada
esta propuesta con seguridad se verificara el primer objetivo especifico, esto en
base a los buenos resultados obtenidos en la practica desarrollada con los

alumnos.
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El experimento realizado durante esta investigacién da las pautas iniciales

para evidenciar y concientizar a los alumnos respecto a los procesos fisicos con

gue se convive diariamente; comprobando asi los objetivos especificos

planteados al inicio de la investigacién. También, este tipo de practicas

promueve la observacion e investigacion por parte de docentes para

implementar nuevas experiencias de aprendizaje con sus alumnos.

En virtud de lo anterior, se definen las conclusiones y recomendaciones

siguientes:

4.2. CONCLUSIONES

Debido a la falta de Laboratorios de Ciencias en las Instituciones educativas
del pais que dificultan el aprendizaje de la Fisica como una ciencia
experimental, se propone a la cocina como una alternativa sumamente
eficiente para el tratamiento de temas sobre Calor, Fluidos, Estados de la

Materia y Electromagnetismo.

El desarrollo de practicas experimentales haciendo uso del equipo de una
cocina comun, logra el aprendizaje de conceptos, teorias y leyes de la Fisica
de la misma manera en que se haria en un Laboratorio de Ciencias;
contribuyendo asi al mejoramiento del aprendizaje de la Fisica. Esto con el
agregado del bajo costo que representan sus utensilios y del facil acceso al

area culinaria.

La necesidad de contextualizacion de los aprendizajes, relacionar nuevos
conocimientos con los ya propios, se satisface con el uso de la cocina como
laboratorio de Fisica. Debido a los conocimientos comunes de los alumnos

sobre los procesos que se realizan con bastante frecuencia dentro de la
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cocina. Desarrollandose practicas experimentales para explicar estos

fenébmenos.

e La cocina es una de tantas situaciones cotidianas que se pueden utilizar
para la ensefianza de la ciencia, no Unicamente de la Fisica. Esta parte del
hogar constantemente revela fendmenos que ser indagados evidencian que
la ciencia es parte del diario vivir. Utilizar esta valiosa herramienta para la
ensefianza de la Fisica fortalece la relacion entre ciencia y cotidianeidad que

tanto se ha desligado del proceso.

e Debido a lo cotidiano que es la utilizacién de la cocina, su uso como un
laboratorio de Fisica, facilita al docente la posibilidad de integracion de areas
de aprendizaje. De esta forma, la utilizacion de la cocina como medio de
aprendizaje, ofrece también la oportunidad de crear experiencias educativas

integrales que llevan al anhelado aprendizaje significativo.

e Gran parte de los fendmenos que se ven a diario en la cocina del hogar
tienen una explicacion sencilla y apta para un estudiante de Nivel Basico.
Esta situacion debe aprovecharse por el docente de Fisica, para que los
alumnos puedan comprender que la ciencia se encuentra a su alrededor y

gue constantemente es un ente productor de ella.

4.3. RECOMENDACIONES

A los docentes que imparten el curso de Fisica (Ciencias Naturales) de

Institutos Experimentales:

e Hacer uso de diversos ambientes como la cocina, areas deportivas, talleres
industriales, etc., para la observacion y experimentacion con los fenbmenos

que en ellos ocurren.
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Implementar el uso de la Cocina como Laboratorio de Fisica para el

desarrollo de experimentos que generen aprendizajes de esta ciencia.

Para el desarrollo de practicas experimentales dentro de la cocina,
referentes a Temperatura, sera necesaria la adquisicion de Termdémetros de

Cocina que tienen un costo aproximado de Q 25.00 en el mercado.

A los docentes que imparte cursos de areas cientificas en general:

Aprovechar los recursos existentes en las instalaciones educativas para
generar experiencias integradoras que favorezcan al aprendizaje de la

ciencia.

Cultivar en los alumnos la observacion de fendmenos cotidianos con el fin de
descubrir el ¢por qué? del suceso, para lograr paulatinamente el habito de

exploracion que todos los alumnos deberian poseer.

Romper con el prejuicio personal de que la ciencia es dificil y aburrida, para
generar experiencias divertidas y valiosas respecto al aprendizaje de los

alumnos.

Proponer en sus centros educativos alternativas que sustituyan el
Laboratorio de Ciencias, para mantener activa la formacion experimental de

éstas.

Buscar, por diferentes medios, la profesionalizacion en una disciplina
cientifica para el mejoramiento del proceso de ensefianza del cual él es

protagonista.

A los docentes de Quimica se sugiere la realizacion de un trabajo anélogo

para esta area. Si la cocina es de gran utilidad para la ensefianza de la
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Fisica, sin duda serd una maravillosa experiencia analizar los procesos

guimicos que suceden dentro de ella.

A los alumnos del Sistema Educativo Nacional en todos sus niveles:

Ser observadores criticos de las situaciones que diariamente viven en su

casa, su instituto, las calles y todos los lugares donde se desenvuelven.
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ANEXOS

Instructivo Practica de Laboratorio

Pracidn mm He

o ¢ [ 1
LA
} ,wr"// | I |

5 i W 4 @ s 4 &0 90 100 N0
Curva de temperatura de ebullicion del agua en
funcion de Ia presion

Temperatura °C

Procedimiento

1. Verter 100 ml de agua en el matraz erlenmeyer.

2. Colocar el termometro y el tubo acodado en el tapon bihoradado, el
termémetro debe quedar aproximadamente a 1cm por encima del agua al tapar
el matraz.

3. Armar el equipo comao indica la figura y colora el matraz.

Varilla Soporte

Termémetro .
Tapon bihoradado Tubo Acodado
Pinza de Bureta
Matraz erlenmeyer
Nuez doble
Rejilla ——
La arandela soporte estd debajo
de larejilla.
Mechero
Base

4. Encender el mechero y calentar hasta que el agua entre en ebullicion
5. Leer el termdmetro en intervalos de un minuto hasta que la temperatura sea
constante. Registrar los datos en el siguiente cuadro:

Medician No.
1

Temperatura "C

A [0 EY T I

PRACTICA DE LABORATORIO
COMPROBACION DEL PUNTO CIEN

Nombre:

] Seccion: [:]

Introduccion

El agua pura hierve a una temperatura fija que no varia mientras dure la ebullicién, y
a la que se le asigna el valor de 100°C (cien grados Celsius), punto fijo en la escala
termométrica.

Pero la temperatura de ebullicion no es absolutamente constante, sino que varia con
la presién atmosférica. Si ésta es de 760mm el agua hierve a 100°C por definicién,
pero si la presion atmosférica es menor, el agua hierve antes de alcanzar los 100°C.

Competencia

Identifica la temperatura de ebullicién del agua por medio de varias mediciones
utilizando el termémetro.

Material y Equipo

e Base e Pinza de bureta
e Varilla soporte e Tapdn bihoradado
e Arandela soporte o Termémetro
* Nuezdoble e Tubo acodado
e Rejilla e Cronometro
e Mechero de alcohol e Agua
e Matraz erlenmeyer e Alcohol

o Fosforos

Cuestionario

éQué temperatura marca el termémetre constantemente?

éPor qué no son 100°C exactos?

De acuerdo con la temperatura de ebullicion gue marcd el termémetro y a la grafica
adjunta, écual es la presién atmosférica en la Ciudad de Jalapa?

éComo debe ser la presion atmosférica para elevar la temperatura de ebullicion del
agua por encima de 100°C?

iCémo debe ser la presidn atmosférica para disminuir la temperatura de ebullicidn?

En tu vida diaria, écudndo llega el agua a temperatura de ebullicién?
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Instructivo Practica de Laboratorio en la Cocina

A

s

» W 0 W W P @ ®» e P W 0 w0 W
Tompaewturs 8

Curve de tomperaters 4o abublelia dol ages o fencidn du ln pronide

Procedimiento:

1. Vierts una taza de agua dentro de Iz jarrilla.

2. Enciende una hornilla de lz estufa y coloca Ia jarrilla con agua. Tapa la jarilla para
acelerar 2l proczss de sbullicidn,

3. Reviza constamtements. Cuando veas burbujas en el fondo de la jarrillz gue ==
sueltan hacia la superficie, tipala con papel aluminio y abre dos agujeros con un
lapiz.

4. Introduce &l termometro en uno de los dos agujeros. Fijate gue el extremo
inferior del termometro esté entre 2l agua, pero sin tocar &l fondo de bz jarilla.

5. Toma con &l cronometro tiempos de un minuto y anota la temperatura gue
indica &l termametro en s503 tiempos. Uena la siguisnts tabla.

PMedcl i Fe.
1

Terrperatura "C

oo = e Q| | W

Explicacidn:

El zguz purz hierve a2 unz temperatura fija qua no wariz mientras dure la
ebullicion. Al punta de ebullicidn se le asigna el valor de 100°C [cien grados
Celsius), y s un punto fijo 2n |z escals termométrica.

Pera |z temparsturs de sbullicion no es absolutaments constante, sino que
varizcon lz presion stmosférica. 5i ésta es de 760mm el aguz hierve 2 100°C
por definicion, pero si |z presion stmosférica s menor, el agua hierve antes
de alcanzar los 100°C.

¢A QUE TEMPERATURA HIERVE EL AGUA?

Nombre:[ l

l Grupo: [:

Grado: I l Seccién:l

Durante este experimento:

Identificaras |atemperatura = que hisrve 2| 3gus utilizando 2l tarmometro e
instrumentos de Iz cocina. Anotards por lo menos siete medidas de
temperztura parz verificar |z tamperztura de ebullicion.

Necesitas:
*  Estufz
*  Jarrilla

® Termometro de cocina
® Papel sluminio

® Aisladores de calor

* Cronometro

* Aguz

* Fosforos

Contesta las preguntas:

£Qué temparatura marca 2l tarmdmatro constantameante?

£iPor qué no son 100°C exactos?

De zcuerdo con |z temperatura de ebullicion que marco el termometro y la
grifica adjunta, ccudl 5 |2 presidn stmaosféricz 2n la Ciudad dz Jalaps?

iComo debe ser |z presion stmosféricz parz elevar |z tempersturs de
ebullician del agua por encima de 100°C?

iComo debe ser lz prasion stmosferica parz disminuir |2 temperstura de
ebullician?

En tu vidz dizariz, icuindo llegz 2l 2guz = temperzturz de ebullician?
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Rubrica de Evaluacién

EVALUACION
PRACTICF DE LABORATORIO
COMPROBACION DEL PUNTO CIEH

Gradn:[ ] Seccién::] Grupn{:

Ponderaclon
No. Indicador 215 |e
2|22
1 | Asiste al laboratorio o cocina con puntualidad.
2 | Escucha instrucciones atentamente.
3 Sigue instrucciones.
4 | Leeelmanual.
5 Seincorpora al medio.
£ | Serelaciona adecuadamente CoM SUS COMPaReros.
7 | Participa con entusiasmoyagrado.
8 | Maneja €l eguipo correctamente.
% | Trabaja de manera limpia y ordenada.

10 | Resuelve inconvenientes.

11 | Maneja adecuadamente el tiempo para trabajar.

12 | Finaliza la practica con éxito.

13 | Responde correctamente al cuestionario.

14 | Es puntual al entregar sumanual.

Evaluador: Rosa Pineda



Documento Informativo sobre el Café

CAFEY CANA DE AZUCAR SON LOS PRINCIPALES CULTIVOS PERMANENTES

El cafe sigue siendo el principal cultivo
permanente de Guatemala, abarca el 40.5 por
ciento de la superficie de 944 mil 444
manzanas destinadas a siembras perennes,
seguido de la cafia de azdcar que reporta el
28.4 por ciento. lLas cifras anteriores se
obtuvieron en el IV Censo MNacional
Agropecuario 2003 realizado por el Instituto
Macional de Estadistica (INE).

El estudio detalla informacion sobre el cultivo
de 71 productos permanentes i
semipermanentes en el pais. En ese orden,
completan el listado de principales cultivos el
cardamomo, con el 7 por ciento; el hule, 5.8
por ciento; la palma africana (4.7) y el banano,
con el 3.6 por ciento de superficie cultivada.

Estos seis productos abarcan el 90 por ciento y
junto al platano, mango, aguacate y limon son
los principales 10 cultivos que ocupan el 94 por
ciento del total cultivado. Los otros 61 cultivos
cubren el restante 6 por ciento, segun el censo.

Café pararato

Marino Barrientos, director del Censo
Agropecuario, explica que la importancia del
café radica en que ha sido factor fundamental
para la economia por la generacion de divisas
que representa.

Segun datos del Banco de Guatemala
(Banguat), a octubre de este afio el café, es
dentro de los productos agricolas, la segunda
fuente mayor de divisas por wvalor de
US5340.41 millones, superado en estz rama
por el azicar y en otros productos por
vestuario y textiles. |

José Angel Lopez Camposeco, presidente de la
Asociacion Nacional del Cafe (Anacafé), explica
que han aumentado los pequefios y medianos
productores del grano en las areas que se
encuentran a mas de 3 mil 500 metros scbre el
nivel del mar, en lo que llamo el “reacomedo
de la caficultura”.

Barrientos, especificd que San Marcos, Santa
Rosa, Suchitépequez v Huehuetenango son los
departamentos que mayores extensiones
ocupan para la produccion del aromatico.

Por cada manzana cultivada con el grano se
obtiene un rendimiento de 55 quintales, de
acuerdo al censo, superado Unicamente por
Costa Rica en la region centroamericana.

Factor que puede atribuirse a la topografia del
paisy al proceso de cultivo, que en Guatemala
permite ofrecer una mejor calidad, anade
Lopez Camposeco, quien fijo lz produccion
esperada para este afio en 4.3 millones de
quintales.

Tomado de: El Periedico. Guatemala, 1 de noviembre de 2004.
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Evaluacién sobre el Documento Informativo

EL CAFE

Pinta en el mapa de Guatemala los departamentos que
ocupan mayor extension para la produccion del café.

Don  Francisco  Gonzdlez  siembra  café  en
Mataguescuintla, ha logrado producir café de muy
buena calidad. Este afo hard su primera venta al
extranjero y le han pedido 2255 quintales. {Cuantas
manzanas debe cultivar para cumplir con su primera
expartacion?
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Propuesta

MANUAL PARA EL USO DE LA COCINA
COMO RECURSO DIDACTICO PARA EL
APRENDIZAJE DE LA FISICA FUNDAMENTAL

Rosa Coralia Pineda Gallardo

Guatemala, febrero de 2014.
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PRESENTACION

La Fisica es la ciencia experimental que estudia la naturaleza de
cosas bdsicas como el movimiento, las fuerzas, la energia, la materia, el
calor, el sonido, la luz y la composicion de los dtomos. Todos estos
conocimientos sirven para la compresidn de otras ciencias como la

Quimica y la Biologia.

El aprendizaje de la Fisica se ha limitado a clases tedricas y
ejercicios de solucidén numérica, olvidando los procesos experimentales
que son parte fundamental para su comprension. Esta situacidon se

justifica con la falta de recursos dentro de los centros educativos del pais.

Se presenta en este manual una alternativa para retomar las
prdcticas experimentales que fomentan el aprendizaje de la Fisica,
haciendo uso de materiales y equipo de fdcil acceso que comiunmente

se encuentran en la cocina de cualquier hogar.

Dentro de una cocinag, diariamente, se desarrollan procesos que la
Fisica ha estudiado y explica con exactitud. Los procesos mds evidentes
relacionados con ésta ciencia son los cambios de temperatura y
transferencias de calor; también es comun observar los cambios de

estado que sufre el agua.

Ademds de los fendmenos fisicos comunes en la cocina, 1os
instrumentos y el equipo que se usa en ella permiten recrear situaciones

que explican sucesos no tan evidentes.



El manual presenta dos partes: La primera titulada Tecnologia en la
Cocina refiere a la utilizacidon de diversos aparatos dentro de la cocina.
Explica de manera sencilla los procesos fisicos que se desarrollan

mediante el uso de los aparatos comunes de una cocina doméstica.

Para mejorar el proceso de aprendizaje de ésta hermosa ciencia se
desarrollan, en la segunda parte de este manual, los instructivos para
experimentar dentro de la cocina. Cada uno refiere los instrumentos
necesarios, pPaAsos a seguir y una breve explicacion del fendmeno
recreado. Es indispensable ampliar dicha explicacidén mediante diversos

textos.

Estos experimentos pueden desarrollarse dentro del centro
educativo, si se cuenta con una cocina. De lo contrario pueden
trabajarse como tareas para realizar en casa, siendo obligatoria la
discusion de las observaciones hechas y la explicacidon del suceso por
parte del docente. La mayoria de experiencias se pueden desarrollar,

también, como experimentos demostrativos.

Ademds de las propuestas presentadas existe infinidad de
sifuaciones que se pueden recrear y explicar desde el punto de vista
cientifico denfro de la cocina. Se espera que este manual despierte, en
docentes y alumnos, el gusto por experimentar e indagar en sucesos

coftidianos. Asi mismo, que se amplie y mejore lo propuesto en este texto.



TECNOLOGIA EN LA COCINA

La tecnologia surge de la aplicacion de los descubrimientos
cientificos. Con los conocimientos obtenidos por la ciencia se pretende el
mejoramiento de la vida, es entonces donde la ciencia se transforma en

tecnologia para facilitar procesos cotidianos.

En la vida diaria usamos diversas maquinas y aparatos para cocinar
y conservar los alimentos. Con el desarrollo de la tecnologia la cocina ha
innovando respecto a los instrumentos que la equipan, el uso de la
electricidad generd diversos aparatos y maquinas que complementan el
guehacer culinario. Los electrodomésticos son aparatos eléctricos que
sirven para ayudar en las tareas domésticas, es decir, del hogar. Estos son

parte indispensable de los tiempos modernos.
La Electricidad

Inicialmente los aparatos utilizados en la cocina eran mecdnicos,
con el uso de la electricidad estos fueron adaptados y muchos otros
inventados. Ahora, la mayoria de los aparatos utilizados en la cocina

funcionan con electricidad.

Para que funcionen, todas las instalaciones culinarias poseen un
circuito eléctrico formado por un conductor sélido que transmite
corriente eléctrica. Las tomas de corriente domésticas suministran 120
volts, la energia necesaria para el funcionamiento de los de aparatos de
cocina. La energia eléctrica que reciben los electrodomésticos se

transforma en energia mecdnica por medio de motores intfernos.



La Estufa

La estufa es el centro de toda cocing, es la principal fuente
tfransmisora de calor. Existen diversos estilos y modelos de estufas; por lo
general este electrodoméstico se acompana de un horno. Las estufas

funcionan a base de gas o electricidad.

Las estufas a gas generan calor debido a la combustidon de gas
propano. La liberacion del gas es regulada por controles individuales
para cada homilla. Una vez encendida la hornilla genera energia
radiante a través de la cual se calientan los alimentos. Las estufas
eléctricas calientan porque tienen unos pequenos hilos de metal que
reciben mds energia de la que pueden conducir. Produciendo asi el
efecto de incandescencia, por medio de la cual liberan energia que

tfrasmiten al aire en forma de calor.

Las estufas transmiten calor por conduccion y conveccion. La
frasmision por conduccion se lleva a cabo cuando se coloca una sartén
U olla directamente sobre las llamas de fuego. Como estos utensilios
estan hechos de materiales conductores, el calor se frasmite de molécula
en molécula hasta calentar por completo el recipiente. La conveccion se
desarrolla dentro del horno. Cuando se hornea un pastel u otra recetq,
éstos se calientan y cocinan porgque estdn sumergidos en un medio
caliente. El aire dentro del homo es calentado por una fuente

generadora y se producen corrientes de conveccion.



El Refrigerador

Otro electrodoméstico muy importante dentro de la cocina es el
encargado de conservar frescos los alimentos que se pretende cocinar o
prolongar el vencimiento de los ya cocinados. El refrigerador logra estos
procesos debido al frio, pues es un aparato capaz de mantener en su

interior una temperatura mucho mas baja que la del exterior.

El fundamento de funcionamiento del refrigerador consiste en
extraer el calor del interior y llevarlo al exterior. Para esto dispone de un
circuito cerrado recorrido por un gas refrigerante, que al evaporarse en el

interior absorbe el calor y al condensarse en el exterior lo suelta.

El Horno de Microondas

Este electrodoméstico funciona mediante un dispositivo llamado
magnefron que genera ondas electfromagnéticas en la frecuencia de
microondas. Dentro del horno, las ondas transportan energia a las
moléculas de agua dentro de los alimentos. Las moléculas de agua, al
recibir la energia reaccionan dando oscilaciones con gran vigor,
haciendo que los alimentos se calienten por una especie de friccidon que

sucede enfire ellas.

Un horno de microondas no funciona si el alimento no contiene
moléculas de agua u oftras similares. Por eso, las microondas atraviesan

los platos de papel, cerdmica y algunos pldsticos.



EXPERIMENTAR EN LA COCINA

Las experiencias diddcticas que propone este manual se basan en

la utilizacion de un equipo comuUn de cocina. Es necesario contar con:

e Ollas de diversos famanos
e Jarillas

e Sartenes

e Paletas y cucharones de diferentes materiales

e Cucharas y tazas medidoras
e Cuchillos de cocina
e Cubiertos

e Vasos

e Botes para almacenar alimentos

e Recipientes hondos

e Pinzas de cocina

e Boftellas de liquidos

e Pqjillas

e Estufa

e Horno de microondas

e Refrigerador

Ademds de estos aparatos y utensilios, es necesario contar con un

termémetro de cocina. Este serd de utilidad para la medicién de

temperaturas. Los materiales necesarios son de fdcil acceso y bajo costo

como sal, azicar, agua, fosforos,

servilletas, sobres de refresco, etc.

aceite, colorante de alimentos,



COMPROBACION DEL PUNTO CIEN

NECESITAS

e Estufa

e Jarrilla

e Termdmetro de cocina
e Papel aluminio

e Aisladores de calor

e Crondmetro

e Agua

e FOsforos

PROCEDIMIENTO

1. Vierte aproximadamente una taza de
agua en una jarilla y colécala en la
estufa a fuego medio.

2. Cuando veas pequenas burbujas en
el fondo de la jarrila tdpala con
papel aluminio y abre dos agujeros
con el termdmetro.

3. Infroduce el termdmetro en un
agujero, con cuidado que no toque
el fondo de la jarilla.

4. Anota la temperatura que marca el
termdémetro a cada minuto durante
10 minutos.

RESPONDE

s Qué temperatura marcé el termémetro
constantemente?¢

EXPLICACION

El agua pura hierve a una temperatura
fia que no varia mienfras dure la
ebullicidon. Al punto de ebullicidon se le
asigna el valor de 100°C y es un punto fijo
en la escala termomeétrica.

Pero la temperatura de ebullicion no es
absolutamente constante, sino que varia
con la presion atmosférica. Si ésta es de
760mm el agua hierve a 100°C, pero sila
presion atmosférica es menor el agua
hierve antes de alcanzar los 100°C.



EXPANSION DEL AIRE

_ I -

NECESITAS

e Bolsa de pldstico
fransparente y pequena

e AQua

e Microondas

PROCEDIMIENTO

1. Vierte dos cucharadas de agua en la
bolsa pldstica.

2. Amarra bien la bolsa.

3. Mete la bolsa al microondas vy
calienta por 20 segundos.

4. Observa lo que sucede dentro del
microondas.

5. Retira la bolsa del microondas vy
observa lo que pasa durante tres
minutos.

RESPONDE

sQué pasd con la bolsa dentro del
microondas? 3Qué pasd cuando sacaste
la bolsa?

EXPLICACION

El calor hace que el aire que contiene la
bolsa amarrada, aparentemente vacia,
se expanda. Las moléculas que forman el
aire aumentan grandemente su energia
y la distancia entre ellas, haciendo que
la bolsa se infle y que sus paredes se
estiren.

Al sacar la bolsa del microondas la
temperatura disminuye, la bolsa y su
contenido empieza a enfriarse. Las
moléculas del aire pierden energia y la
bolsa se desinfla paulatinamente hasta
llegar a su estado inicial.



NECESITAS

e Un vaso alto
e Olla pequena
e Estufa

DILATACION DEL AGUA

PROCEDIMIENTO

1. Vierte cinco tazas de agua en la olla
y colécala en la estufa a fuego alto.

2. Llena el vaso con agua, hasta el
borde.

3. Infroduce el frasco dentro de la olla y
observa durante unos 10 o 15
minutos.

RESPONDE

sQué pasd con el agua del vaso dentro
de la ollae¢

EXPLICACION

Los liguidos aumentan su volumen
cuando son expuestos al calor. Las
moléculas que forman el vital liquido
sufren movimientos internos y se separan
unas de ofras. EIl agua que estd
contenida en el vaso, como llega justo al
borde de éste, se derrama. Este
fendbmeno, en el cual los liquidos
aumentan su  volumen, se Illama
dilatacion.

En el caso confrario, la mayoria de
liguidos cuando se exponen al frio, se
contraen.

Este es el principio que hace funcionar
los termémetros de mercurio.
Aumentando el volumen del liquido con
el calory disminuyéndose con el frio.



NECESITAS

Hielo

Az{car

Dos sartenes
Estufa

10

DE SOLIDO A LIQUIDO

PROCEDIMIENTO

1. Coloca en una sartén 5 cubos de
hielo y en la ofra sartén 5 cucharadas
de azucar.

2. Coloca las sartenes en la estufa a
fuego medio.

3. Observa lo que sucede durante 5
minutos.

4. Apaga el fuego de las homillas.

RESPONDE

sQué pasd con el hielo? 3Qué pasd con
el azucar?

EXPLICACION

Cuando los cuerpos solidos se exponen
al calor experimentan movilizacion entre
sus moléculas. Los solidos mantienen sus
moléculas rigurosamente unidas, no se
pueden mover, al contacto con el calor
empiezan a moverse y a cambiar su
forma.

Después de algun tiempo expuestos al
calor su movimiento es tal que cambian
de estado. Pasan de ser solidos a ser
liquidos, dejando su forma rigida por la
forma del recipiente que los contiene.

Este proceso o cambio de estado de la
materia se llama fusion. Es por esto, que
el hielo sometido al calor se transforma
en agua y el azucar en caramelo.
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DE LIQUIDO A GAS Y DE GAS A LIQUIDO

NECESITAS

Olla pequena
Vaso de vidrio frio
Pinzas

Dos tazas de agua
Estufa

PROCEDIMIENTO

1. Vierte dos tazas de agua en la olla.

2. Coloca sobre la estufa con fuego
moderado y espera la ebullicion.

3. Observa detenidamente lo que
sucede con el agua mientras hierve.

4. Saca el vaso de vidrio del refrigerador
y coldcalo invertido sobre la olla a
unos 20 centimetros. Sostén el vaso
con las pinzas.

5. Observa lo que sucede en el vaso.

RESPONDE

sQué sucede mientras hierve el agua?
2 Qué se formd dentro del vaso frio?

EXPLICACION

Las moléculas del agua aumentan su
movilidad con el calor. Almomento de la
ebullicion éstas llegan a expandirse en su
punto mdaximo y sufren un cambio de
estado, pasando de liquido a gaseoso.
Este proceso se llama evaporacion.

Dentro del vaso, las moléculas en estado
gaseoso chochan con el frio
produciendo asi el proceso inverso a la
evaporacion. Pasan de ser gas a ser
liquido nuevamente, produciendo
pequenas gotas pegadas a las paredes
del vaso. Este proceso de Illama
condensacion.
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CONDUCTORES DEL CALOR

\ 1/

NECESITAS

e Una olla mediana

e Tres tazas de agua

e Cuchara de aluminio
e Cuchara de madera
e Cuchara de plastico
e Estufa

e Crondmetro

PROCEDIMIENTO

1. Coloca el agua en la olla y llévala a
la estufa a fuego alto.

2. Cuando el agua llega al punto de
ebullicion, introduce todas las
cucharas.

3. Mide el tiempo y a cada minuto toca
cuidadosamente cada cuchara.

4. Anota los cambios de temperatura
de cada una.

RESPONDE

sQué pasd con las cucharase 3Cudles se
calentaron? 3Cudles no?

EXPLICACION

Al infroducir la cuchara de aluminio en el
agua caliente, las moléculas del agua
chochan con ellas y les transmiten parte
de su energia calorifica. Las moléculas
ya calientes dentro de las cucharas
chocan con las siguientes y asi
sucesivamente, hasta que todas las
moléculas llegan al  mismo  nivel
energético. Los metales y son buenos
conductores del calor, por eso las
cucharas se calientan rdpidamente.

Las moléculas del pldstico y la madera
son dificiles de activar por el calor, no
transmiten la energia que adquieren del
agua caliente.

Por esta razdon, la mayoria de utensilios
de cocina tienen los mangos de plastico
o materiales que no transmitan el calor.
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COMPROBACION DEL PUNTO CERO

[
Uy Q_}m

NECESITAS

e Vaso grande de vidrio
e Cuchara

e Termdmetro

e Hielo

e Aguad

PROCEDIMIENTO

1. Vierte agua en el vaso hasta llenar la
mitad de éste.

2. Anade cubos o pedazos de hielo,
cuidando que gqueden cubiertos por
el agua.

3. Revuelve conla cuchara.

4. Introduce el termdédmetro y observa
cuidadosamente la temperatura que
marca.

5. Anota la temperatura en la que se
detuvo el termdmetro.

RESPONDE

s Qué temperatura marcé el termdmetro
constantemente? sPor qué se detuvo a
cierta temperatura?

EXPLICACION

La temperatura de equilibrio del hielo
con el agua, ambos en un mismo
recipiente, es constante. Esta
temperatura se da a los cero grados
celcius (0°C).

Los cero grados corresponden a un
punto fijo del termdmetro o escala
termométrica. En temperaturas inferiores
a los cero grados celcius, el agua
cambio de su estado liquido a estado
solido transformandose en Hielo.
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DILATACION DEL AGUA Y DENSIDAD DEL HIELO

NECESITAS

Agua

Dos vasos de vidrio
Trozo de cartdén
Refrigerador
Picahielos

PROCEDIMIENTO

1. Llena completamente un vaso de
vidrio con agua.

2. Tapa el vaso con el frozo de cartulina
y mételo al congelador.

3. Déjalo durante toda la noche para

que se congele.

Revisa al dia siguiente.

Anota tus observaciones.

Retira la cartulina y trocea el hilo.

Pon agua dentro de un vaso vy

agrega trozos de hielo.

No o~

RESPONDE

sQué pasd con la cartulina?2 3Como se
ubican el hielo y el agua dentro del
vaso?e

EXPLICACION

Notards que la cartulina fue empujada
hacia arriba y que el hielo se salid del
vVaso.

Cuando el agua se enfria de los cuatro
grados celcius a los cero grados se
dilata, separando sus moléculas vy
ocupando un espacio mayor. El agua es
uno de los pocos cuerpos que tienen
este extrano comportamiento.

La dilatacion del agua al congelarse
explica porqué los hielos flofan en los
refrescos. Al separar sus moléculas el
hielo es menos denso que el agua, los
cuerpos menos densos flotan respecto a

lIne MA: Aencnce
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DENSIDADES

PROCEDIMIENTO

1. Vierte agua dentro de los vasos hasta
tres cuartas partes.

2. Introduce un huevo dentro del primer
vaso y observa lo que pasa.

NECESITAS

e Dos vasos de igual
tamano

e Dos huevos frescos

e Sal

e Aguad

e Cuchara

3. En el segundo vaso mezcla el agua
con 2 cucharadas de sal e infroduce
un huevo.

4. Observa lo que pasa.

RESPONDE

2Qué pasa con los huevos en cada
vaso?e

EXPLICACION

Al mezclar el agua con sal aumenta la
densidad del liquido. Cuanto mds denso
es un liquido produce un mayor empuje
sobre los cuerpos introducidos en él. Esta
fuerza se produce hacia la superficie del
liguido, haciendo que los cuerpos
sumergidos en el floten.

El agua corriente es menos densa que el
agua salada. Es por eso que el huevo
sumergido en agua se hunde hasta el
fondo del vaso, el huevo del segundo
vaso flota, incluso un poco sobre la
superficie.
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INMISCIBILIDAD

NECESITAS

/4 taza de aceite

/4 taza de agua
Colorante de alimentos
Frasco alto de vidrio
Pajilla

e Cuchara

PROCEDIMIENTO

1. Vierte el agua dentro del frasco.

2. Agrega lentamente el aceite.

3. Utiliza la paqjilla a modo de gotero
para infroducir dos gotas pequenas
de colorante dentro del aceite.

4. Observa lo que se ha formado.

5. Infroduce otras dos gotas de
colorante, bastante grandes.

6. Observa lo que sucede.

RESPONDE

sQué pasa con los liquidose 3Como
reaccionan las gotitas de color en cada
liquido?

EXPLICACION

Se forman dos capas dentro del frasco,
el aceite flota sobre el agua. Estos dos
liguidos son inmiscibles, es decir, no se
pueden mezclar nunca y se separan
automdticamente al estar juntos.

Las gotitas de colorante no se disuelven
en el aceite y por eso se mantienen
flotando, no se mezclan. Sin embargo, las
gotas de gran tamano pesan o
suficiente para pasar del aceita al agua.
Estas se mezclan aportdndole color, pues
el colorante de alimentos es soluble en
agua.



17

PRESION ATMOSFERICA

NECESITAS

e Vaso

e Trozo de cartulina de
una caja de cereal

e AQua

PROCEDIMIENTO

1. Vierte agua en el vaso hasta llenarlo
por completo.

2. Coloca sobre el vaso el trozo de
cartulina, palpa la cartulina en los
bordes del vaso.

3. Cuidadosamente invierte el vaso
sosteniendo la cartulina.

4. Retira la mano que sujeta la cartulina
y observa.

RESPONDE

sQué sucede con la cartulina? 3Qué
pasa con el aguae¢

EXPLICACION

El agua se mantiene dentro del vaso
gracias a la presidon atmosférica. La
presion que la atmaosfera ejerce sobre la
cartulina y las paredes externas del vaso
es mayor que la que ejerce el agua
dentro de éste.

La presidon atmosférica es una fuerza a la
que estamos sometidos todas las cosas y
personas que vivimos en el planeta Tierra.
Esta actUa en todas direcciones y es una
de las fuerzas que nos ayuda a
mantenernos de pie en la tierra.
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EQUILIBRIO CON LA PRESION ATMOSFERICA

NECESITAS

e Sobre de refresco de
fresa

e Aguad

e Vaso

e Pajilla

PROCEDIMIENTO

1. Haz medio vaso de refresco.

2. Toma la pajilla e intfroducela en el
vVaso.

3. Cubre la parte superior de la paijila
con tu dedo.

4. Retira la pajilla del vaso.

Observa lo que sucede y anota.

6. Retira el dedo de la parte superior.

o

RESPONDE

2Qué pasa con el refresco cuando tapas
la paqjlla con tu dedo? 3Cudndo lo
quitase

EXPLICACION

El dedo impide que Ila presidn
atmosférica actle sobre la parte superior
del liquido que estd denfro de lo pdqijilla,
por lo que sélo lo hace en la parte
inferior. De esta forma se equilibra el peso
dentro de la pdgijilla y evita que caiga el
liguido.

Cuando retiras el dedo, la presion
atmosférica ejerce su fuerza sobre la
parte superior del liquido y este sale por
la parte inferior.

En los laboratorios usan este sistema para
transportar liquidos de un recipiente a
otro. Este aparato se llama Pipeta.
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El AIRE OCUPA ESPACIO Y SE COMPRIME

i

NECESITAS

e Vaso grande de vidrio

e Aguad

e Servilletas de papel

e Recipiente hondo
grande

PROCEDIMIENTO

1. Llena el recipiente hondo hasta
cerca del borde.

2. Con tres servilletas has una bola de
papel e infrodUcela en el vaso.
Presiona contra el fondo.

3. Voltea el vaso, con cuidado que no
caiga la servilleta, e infroducelo en el
agua. Mantén el vaso en esa
posicidon por uno o dos minutos.

4. Refira el vaso y saca la pelota de
papel.

5. Toca las paredes internas del vaso.

RESPONDE

sQué le sucedid a la pelota de papel?
s Qué pasd dentro del vaso?

EXPLICACION

Observaras que el panuelo estd seco a
pesar de intentar mojarlo. Esto sucede
porque el vaso, que aparentemente estd
vacio, estd lleno de aire y el agua no
puede ocupar ese espacio.

El aire ocupa espacio que no puede ser
llenado por ofro cuerpo. El aire es una
mezcla de gases y no presenta forma ni
tamano propios, pero si puede llenar
cualquier espacio.

Dentro del vaso, cuando el agua intenta
entrar el aire reduce su volumen y por
eso solo se mojan los bordes del vaso. El
aire se comprime
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EL AGUA EN LA ATMOSFERA

NECESITAS

e Vaso de vidrio

e Refresco de limdn
e Cuchara

e Aguad

e Hielo

PROCEDIMIENTO

1. Prepara el refresco de limdén en el
vaso y revuelve bien.

2. Agrega cubos de hielo.

3. Observa lo que sucede durante tres
minutos.

RESPONDE

2Qué pasa en las paredes exteriores del
vaso? 3De qué color son las gotas que se
forman?¢ ;De donde salen esas gotas?

EXPLICACION

El vaso empieza por empanarse y luego
se forma pequefas gotas. Estas no son
de color morado, por lo tanto no vienen
del liquido interior. Las gotitas se forman
del aire que rodea al vaso pues el agua
estd en forma de vapor en la atmaodsfera.

El vapor de la atmdsfera al chocar con el
frio del vaso sufre un cambio de estado
lamado condensacion, que es el paso
de estado gaseoso a liquido.

De esta manera se forma las nubes en el
cielo, sélo que escala mucho mayor. Se
unen grandes cantidades de pequenas
gotas de agua al enfriarse el aire. Si las
particulas llegan a ser muy pesadas, la
atmosfera no puede sostenerlasy caen a
la fierra en forma de lluvia.



NECESITAS

e Dos platos hondo
e Aguad

e Pimienta

e Jabdn
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TENSION SUPERFICIAL

PROCEDIMIENTO

1. Llena el plato con agua.

2. Espolvorea un poco de pimienta
sobre el agua.

3. Observa los trocitos de pimienta.

4. Llena el ofro plato con agua
enjabonada.

5. Espolvorea un poco de pimienta.

6. Observa cdémo se comporta la
especia.

RESPONDE

sDonde se quedan los trocitos de
pimienta? 3Qué hacen en el agua
enjabonada?

EXPLICACION

Las moléculas de agua de la superficie
se mantienen fuertemente  unidas,
formando una especie de capa que
hace flotar la pimienta. A esto se le llama
tensidn superficial y es la fuerza que no
permite que algunos objetos se hundan.

Cuando agregas pimienta al agua con
jaboén, los trocitos de la especia se
hunden con mayor facilidad. El jabdn
disminuye la tension superficial del agua
y ésta ya no es suficiente para mantener
a flote ala pimienta.
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FRICCION O ROZAMIENTO

NECESITAS

e Dos tablas pequenas de
madera (para picar
verduras)

e Jabdn liquido

PROCEDIMIENTO

1. Une las dos tablas de picar y frotalas
una con oftra.

2. Observa.

3. Toma un poco de jabdn y dispersa
por la superficie de una tabla.

4. Vuelve a frotarlas una con oftra.

5. Observa lo que sucede.

RESPONDE

sEn que situacion fue mas facil frotar las
tablase

EXPLICACION

Cuando dos objetos se ponen en
contacto y se intenta deslizar uno sobre
otra se produce cierta resistencia. Esta se
debe a que las superficies no estdn
perfectamente pulidas y existen
imperfecciones que impiden el libre
movimiento. La fuerza que se opone al
movimiento se llama rozamiento o
friccion.

Al agregar jabdn a una de las tablas el
movimiento entre ellas requiere menos
fuerza. El jabdn funciona como un
lubricante llenando las imperfecciones y
haciendo mas lisa la superficie, de modo
que el deslizamiento se produce mads
facil. Los lubricantes disminuyen la fuerza
de friccion.



(

NECESITAS

e Un huevo cocido
e Un huevo fresco
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CENTRO DE GRAVEDAD

PROCEDIMIENTO

1. Toma el huevo fresco y hazlo girar
)) como un frompo sobre una mesa.
2. Observa el movimiento que produce.
3. Repite el proceso con el huevo
cocido.
4. Observa el movimiento de éste.

RESPONDE

sDe qué forma gira el huevo fresco?
sCoémo gira el huevo cocido?

EXPLICACION

Observards que el huevo fresco, al
generar el movimiento, se tambalea
levemente sobre su eje de movimiento y
gira durante menos tiempo. Esto se debe
a que dentro del huevo, la yema se
mueve cambiando constantemente su
ceniro de gravedad.

El centro de gravedad de un objeto se
ubica en la posicion promedio del peso
de éste. Como el huevo tiene una forma
asimétrica, su cenfro de gravedad
depende de la posicidon en que este se
encuentre.

En el huevo cocido, el movimiento
giratorio es mucho mas estable debido a
que el centro de gravedad se mantiene.
Dentro de él, las particulas que lo forman
se mantienen fijas permitiendo asi giros
definidos.
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TRANSMISION DEL SONIDO

NECESITAS

e Dos cucharas de metal

e Agua

e Recipiente hondo
grande

PROCEDIMIENTO

1. Golpea una cuchara contra otfra en
el aire.

2. Escucha atentamente el sonido
producido.

3. Llena de agua el recipiente hondo.

4. Golpea dentro del agua las cabezas
de las cucharas.

5. Escuchas nuevamente el sonido que
producen.

RESPONDE

sSe escucha diferente? sEn qué medio
el sonido es mds fuerte?

EXPLICACION

El sonido de las cucharas en el aire es el
que normalmente percibimos, pero este
medio no es el mas efectivo. El sonido
gue se produce dentro del agua es mas
claro y mas fuerte.

La diferencia entre lo que escuchamos
se debe a que los liquidos transmiten el
sonido mads rdpidamente y a mayor
distancia que el aire. En el agua, el
sonido se transmite a doble velocidad
que en el aire.

En los sdlidos, el sonido se transmite con
mayor velocidad pues estos son aun
mejores fransmisores.



NECESITAS

e Cuchara
e Vaso de vidrio
e Agua
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REFRACCION

PROCEDIMIENTO

1. Vierte agua hasta la mitad del vaso.

2. Introduce la cuchara al vaso.

3. Observa, desde un costado del vaso,
lo que sucede.

4. Retirala cuchara del vaso y observa.

RESPONDE

sComo se ve la cuchara?

EXPLICACION

La cuchara se encuentra en dos medios
distintos, el agua y el aire. Justo en la
parte donde cambia de medio
pareciera que estd rota. Al retirarla del
agua la cuchara sigue exactamente
igual.

Este es un efecto Optico que produce el
cambio de velocidad que sufre la luz al
pasar de un medio a ofro. La velocidad
de la luz en el are es de 300000
kilbmetros por segundo, mientfras que en
el agua pierde un cuarto de esa
velocidad.

Los rayos luminosos parecen doblarse por
el cambio de velocidad, haciendo que a
nuestra vista la cuchara se vea extrana.
Este fendmeno se llama refraccién.



NECESITAS

e Adornos magnéticos
para la refrigeradora
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IMANES

PROCEDIMIENTO

1. Despega cuidadosamente dos de los
imanes de las figuras decorativas,
intenta no romperlos.

2. Coloca los imanes uno junto a otfro y
observa lo que sucede.

3. Toma nuevamente los imanes e
intenta unirlos por los lados conftrarios
a que se unieron.

4, Observa lo que pasa.

RESPONDE

2Qué sucede con los imanes? 3Pueden
unirse de varias formase

EXPLICACION

Los imanes ejercen fuerza unos sobre
otros. Se pueden atraer y repeler sin
tocarse, segun sean los lados que se
aproximen.

Todo imdn tiene un polo norte y un polo
sur. Los polos de un imdn de barra
(rectangulares) se localizan en  sus
extremos. Si el polo norte de un imdn se
acerca al polo norte de otro, ambos se
repelen; lo mismo sucede si acercas
ambos imanes por sus polos sur. En
cambio, si se acercan sus polos opuestos
se produce una atraccion.

Los polos semejantes se repelen y los
opuestos se atraen.
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LAS MICROONDAS

NECESITAS

Plato plano

Recipiente cuadrado
para guardar comida
Dos rebanadas de queso
kraft

Microondas

PROCEDIMIENTO

& 1. Retira del microondas el plato
giratorio y el circulo en que gira.
2. Invierte el recipiente cuadrado vy
colécalo dentro del microondas.
- - 3.

Coloca las rebanadas de queso
sobre el plato plano y mételo al
microondas.

4. Calienta por 25 segundos.

5. Retira el plato con queso observa
como se calento.

RESPONDE

sComo se calentd el queso?

EXPLICACION

Los hornos de microondas calientan los
alimentos por medio de ondas
electromagnéticas que interactuan con
el agua de estos. En un microondas la
energia se produce por ondas llamadas
microondas y a esto se debe su nombre.

Observardas que el queso se calienta sélo
por partes, esto sucede porque el viaje
gue hace la energia es ondulatorio y no
afecta a todo el alimento. Para que el
alimento se caliente por completo es
necesario el plato giratorio.

La distancia que hay entre las partes
calientes del queso, expresa de alguna
forma la longitud de onda de las
microondas.
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Experimentos caseros
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ca_Fis.pdf

Experimento con microondas
http://www.youtube.com/watch2v=dQw9x2ktWX8

llustraciones: Empy Morales, Diseno Grafico, Ciudad de Jalapa.
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