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Como docente sé que romper la estructura del aula y lograr
cumplir con los objetivos programaticos a veces nos parece
imposible. Miles de situaciones nos llevan a las maestras a
recurrir a actividades ya realizadas y supuestamente
“efectivas”.

Te proponemos aprovechar el entusiasmo de los nifios de la
experienciaen la cocinay usarlo como trampolin paraotro tipo
deaprendizajes.

La torta de zanahoria sera solo una excusa para aprender a
buscar fracciones equivalentes, conocer sobre arte rupestre,
solucionesy muchomas.

En estas fichas encontraran actividades que pensamos para
que los docentes puedan desarrollar con los nifos a partir de la
experienciadecocina.

A suvez referenciamos su correspondencia con la tematica del
programa oficial de primaria de ler y 2do aio. Las actividades
se pueden hacer en el aula o fuera de la misma continuando la
experienciade RondaCocina.

Belén Saligari
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Con ayuda de los ingredientes y/o imagenes, contamos la cantidad de huevos,
remolachas, etc.

DOS HUEVos

UNATAZA Y MEDIA LECHE

m E HARINA

DOS TAZAS

POLVO DE

TRES GUCHARADITAS HORNEAR
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FDO02: Hora de servir el faina

Hemos cortado el faind en 12 en porciones iguales, vamos a repartirlo de manera
que no sobre ninguna porcion.

iINVESTIGAMOS!

¢Cudntas porciones le tocan a cada uno si lo repartimos entre la maestra
y un alumno?

¢ Y silorepartimos entre 4 compareros?
;Y silo hacemos entre 6?

TEMAS TRABAJADOS: ,
AREA DEL CONOCIMIENTO MATEMATICO | OPERACIONES

Nivel 4: El reparto en un contexto cotidiano.
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FDO03: ;Qué alimento sera mas pesado?

Teniendo los siguientes alimentos a la vista: 1 remolachay 1 huevo, ;qué
alimento te parece que pesard mas?

*Observamos, estimamos y registramos.
*Tomamos los alimentos con la mano, estimamos y registramos.
* Pesamos, comprobamos y registramos.

Ox

Miramos

F

Tomamos

Pesamos

TEMAS TRABAJADOS: ,
AREA DEL CONOCIMIENTO MATEMATICO | MAGNITUDES
Y MEDIDAS

Nivel 3: La estimacion sensorial de la cantidad de magnitud
de un objeto.

Nivel 5: La estimacion mental a partir de la comparacion indirecta
con unidades no convencionales.
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Con los ingredientes ala vista o en imagenes, clasificar:

POLVO DE
TRES CUCHARADITAS PORNEAR

B.

HOJAS DE
UNATAZA o MOLACHA

HERVIDAS

DOS REMOLACHAS RALLADAS

SOLIDOS

LIQUIDOS




rndacocing
FDO5: Conociendo a los ingredientes

Conlos ingredientes de la receta les proponemos poner a prueba los sentidos.

INGREDIENTE COLOR SABOR OLOR
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TEMAS TRABAJADOS: )
AREA DEL CONOCIMIENTO DE LA NATURALEZA | QUIMICA

Nivel 4: Las propiedades organolépticas de sélidos y liquidos

(color, sabor, olor).
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FDO06: Tamizando

Mezclamos 2 elementos solidos, para luego separarlos através de la tamizacion,
(utilizando colador)

:Se puede?
HARINA / REMOLACHA HARINA / SAL
SI, SE SEPARAN NO, NO SE SEPARAN

HARINA / POLVO DE HORNEAR
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TEMAS TRABAJADOS:
AREA DEL CONOCIMIENTO DE LA NATURALEZA
QUIMICA

- La Tamizacion.
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1-Teniendo en cuenta la experiencia anterior:
¢Cuales son mezclas homogéneas?
;Cuales son mezclas heterogeneas?

2.-Vamos a mezclar distintos ingredientes (componentes).
¢Puedes distinguir los ingredientes a simple vista?

HARINA /REMOLACHA HARINA /SAL ACEITE/ AGUA
= =
HETEROGENEA HOMOGENEA HETEROGENEA

AGUA /SAL ACEITE / HUEVO
HOMOGENEA HETEROGENEA

TEMAS TRABAJADOS:
AREA DEL CONOCIMIENTO DE LA NATURALEZA
QUIMICA

Nivel 5: Los sistemas heterogéneos (mezclas heterogéneas).
- Liquido - liquido

- Liquido - sélido

- Sélido - liquido
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Los niflos deberan ubicar los alimentos segun su origen, por ejemplo una
zanahoria debajo del suelo, una lechuga sobre el suelo, un tomate en la planta,
una naranja en el arbol, la leche en la vaca, fideos en la fabrica, etc.

TEMAS TRABAJADOS: :
AREA DEL CONOCIMIENTO DE LA NATURALEZA | BIOLOGIA

Nivel 3: La nutricién y la salud. La importancia de la alimentacién de 0 a 3 aros.

Nivel 4: La alimentacion en animales. El origen de los alimentos.

Nivel 5: Los 6rganos de una planta (Angiospermas)
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FDO09: ;:Comemos plantas?

Ubica las imagenes de los alimentos seglin que 6rganos de la planta
es laque comemos.
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Coliflor Remolacha
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Girasol

#

Rabanito

Naranja

Y

Espinaca

\

Zanahoria

Brocoli

Manzana

Lechuga

TEMAS TRABAJADOS: :
AREA DEL CONOCIMIENTO DE LA NATURALEZA | BIOLOGIA

Nivel 3: La nutricién y la salud. La importancia de la alimentacién de 0 a 3 anos.

Nivel 4: La alimentacion en animales. El origen de los alimentos.

Nivel 5: Los 6rganos de una planta (Angiospermas)
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Secuencia de lareceta en laweb

{ﬂ INGREDHENTES

O
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Para reflexionar en clase:

Recorrer el barrio identificando locales relacionados a la alimentacién:
ferias, panaderias, rotiserias, almacenes, etc.

- ¢Qué tipo de alimentos se venden?
- ¢En dénde encontraste mas alimentos nutritivos?
- ¢Cudl es la materia prima mas importante en una panaderia?

- ;Cudntos ingredientes hay en un paquete de galletitas envasadas de las que
encontramos en el supermercado? ;Y en las galletas de la panaderia?

Calories 11
Cahorsen from Fal b
Total Fal b g

,N“fﬂﬂon Facts

S

[Ty

TEMAS TRABAJADOS:
AREA DEL CONOCIMIENTO SOCIAL
GEOGRAFIA

Nivel 4: La produccion en la localidad:

actividades economicas y culturales.
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Presentamos uno o varios libros de recetas.

Observamos y analizamos los distintos elementos de este portador de texto
(tapa, lomo, indice, imagenes, organizacion, etc.) de modo que los nifios
descubran qué tipo de texto es.

Les propongo que los nifios traigan libros
de recetas de sus hogares, lo cual hara
la actividad mucho mas interesante.

Elegiremos
unareceta
para analizar
su formato,
sus elementos
y organizacion,
apoyandonos
en los elementos
paratextuale.s
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Indigenas de todo el mundo han realizado arte utilizando elementos de la naturaleza,
y muchos servian ademas de alimentos.

Creacioén de tinturas:

- Pelar y cortar remolachas, colocarlas en un recipiente con agua caliente por al
menos 15 minutos.

- Colocar 2 cdas de circuma en 500 ml de agua caliente.

- Disolver 4 cdas de café instantaneo en 300 ml de agua caliente.
- Licuar un puiiado de espinacas con 500 ml de agua.

- Mezclar 1 yema de huevo con % vaso de agua.

Creamos pinturas con alimentos: las tinturas podemos mezclarlas con la
siguiente preparacion para crear una pintura mas densa.

Engrudo: %2 taza de harina
3tazas de agua

TEMAS TRABAJADOS: )
AREA DEL CONOCIMIENTO ARTISTICO | ARTES VISUALES

Nivel 3: El color. Los colores primarios.

Nivel 4: Los colores secundarios.
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