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CIRCUITO

Buscando a pi con arroz
Matematica.

Figuras geométricas. Calculo de areas de figuras geométricas. Probabilidad.

Se comienza explicando a los participantes que la actividad busca estimar el valor del nimero pi.
Para ello se dispondran de cajas cuadradas hechas de papel donde se encuentra inscripta una
circunferencia y pequenos vasos con una determinada cantidad de arroz.

Luego se pide a cada alumno que arroje el arroz dentro de la caja para después contabilizar (o
pesar) las cantidades que quedaron dentro del circulo y fuera de este. A continuacion se calculard
larazén entre la cantidad de granos que han quedado dentro del circulo y la cantidad total, y se
multiplicara este valor por 4.

Una vez realizada la experiencia se explicaran los fundamentos tedricos por los cuales el valor

calculado es cercano al valor del nimero pi.
Estimar el valor del nimero pi utilizando conceptos probabilisticos.

Hablemos de etiquetado frontal

Cs. Bioldgicas, Cs. Médicas, Salud y Deporte, Quimica.
Se abordard la aplicacion de la Ley de Promocidn de la alimentacion saludable (Ley 27.642).

Se presentaran los objetivos del etiquetado frontal de alimentos.

Se explicard acerca de los sellos de advertencia y el rotulado nutricional que presentan los enva-
ses de alimentos .

Se presentardn varios envases de alimentos vy, si aln no presentan sellos de advertencia, se
demostrara si los llevara.

Se sugerird como elegir entre dos alimentos en funciéon de lo desarrollado.

e Concientizar sobre la importancia de una alimentacion saludable .
e Resaltar la necesidad de hacer uso de la informacion nutricional presente en los envases de
alimentos procesados.
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olosinas y propiedades azucaradas

Ciencia y Arte, Quimica, Tecnologia.

Conceptos: Los azlcares vy sus funciones en la industria alimentaria. Efectos de color y textura en

alimentos. Utilizaciéon de sus propiedades en la elaboracion de golosinas.

Mediante la elaboracién de chupetines en forma de paleta y masitas rellenas con malvaviscos
(marshmallow), se explicardn las propiedades funcionales de las azlcares y su importancia en la
industria alimentaria mediante la gelatinizacién y estabilizaciéon de espumas y reacciones de

caramelizacion.

e Apreciar la capacidad de cristalizar, colorear y gelatinizar de los hidratos de carbono, utilizando

soluciones azucaradas de diferentes concentraciones.

Quimica con modestia. Dentifrico para bestias

Quimica.
Reacciones quimicas. Tension superficial

Iniciando la lectura participada de un cuento acerca de las diferentes formas de los dientes de las
"bestias" se trabajaréd la necesidad de cuidarlos, siendo la manera més eficaz el lavado bucal. Para
ello serd necesario, ademas de un buen cepillo, un "dentifrico” voluminoso. Se realizard la reac-

cion quimicay...a lavar los dientes a las bestias.

® Comprender laimportancia de la formacion de nuevas sustancias en una reaccion quimica.

e Introducir contenidos de la ciencia y la salud a partir de propuestas ludicas.

Experimentando con el crecimiento de cristales

Quimica.

Se expondran distintos tipos de cristales obtenidos en el laboratorio a través de fotografiasy
observacion con microscopio y lupa de las distintas etapas del crecimiento, con el objetivo de
impulsar a los participantes a la experimentacidn, a la observaciény ainiciarse en la cristalografia.

Conceptos claves: cristalografia, estructura cristalina, solubilidad, sales

A través de una presentacion de power point vy la observacion de cristales, se introducird a los
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participantes en el tema. Se enseflard a armar un semillero de cristales a partir de sustancias de
uso comun como la sal de mesa vy el azlicar, explicando la importancia de conocer ciertos concep-

tos que, por la cotidianidad, pasan desapercibidos, por ejemplo, la solubilidad.

e Conocer y observar cristales.

e Incentivar a los participantes a la experimentacién.

Calorimetria, utilizacion de la ecuacion fundamental de la calorimetria
en situaciones de la vida cotidiana

Energias; Ingenierias.

Se trabajara con la ecuacion fundamental de la calorimetria, se explicara cada parametro de la

misma haciendo hincapié en la energia caldricay como esta se transfiere.

A partir de la ecuaciéon fundamental de la calorimetria se determinard por medio de una experien-
cia latemperatura de coccion que alcanza un horno, donde esta no se conoce debido a que no

cuenta con el instrumental de medicion correspondiente (termémetro).

e Comprender la aplicacion de ecuaciones fundamentales para resolver problemas cotidianos

® Diagramar experiencias para obtener resultados de los problemas planteados.

Arte en lienzo con pigmentos naturales

Ciencia y arte. Quimica.
Estudio de los colorantes naturales en frutas y hortalizas.
Mediante |la extraccion de distintos pigmentos vegetales se tefiran retazos de tela proporcionan-
do conocimiento sobre las estructuras quimicas, la obtencién de pigmentos vy la utilizacion en

diversas areas.

e Observar los colorantes naturales propios del alimento y la versatilidad de su utilizacion.

e Utilizar pigmentos vegetales para el teflido de telas rescatando antiguos métodos para su obtencién.

Caramelos de la huerta

Quimica. Tecnologia.
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Importancia de las frutas y hortalizas en la alimentacion. Procesamiento de vegetales y conserva-

cion. Elaboracion de golosinas a partir de vegetales.

Mediante el procesamiento de zanahorias y naranjas y la utilizacion de una receta sencilla se
elaborardn caramelos blandos explicando la funcionalidad del alimento y proponiendo su incorpo-

racion ala dieta de una forma diferente.

® Comprender laimportancia de laincorporacion de los vegetales a la dieta.

® Flaborar una golosina a partir de vegetales.

The argentinian delicacy. El manjar argentino
Inglés en Tecnologia en Alimentos.

Mitos vy realidades. Historia. Produccién.

Mediante un cuestionario sencillo se abordaran los mitos vy realidades del dulce de leche.
Se relatard |la historia del dulce de leche.

Se mostrard como se produce.

e Valorar un alimento argentino tradicional.
e Conocer su historia.

e Aprender a elaborar dulce de leche en casa.



