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	Descripción: 
	
El esfuerzo desarrollado en este trabajo permite la comprensión  y valoración del uso de la energía solar en diversas actividades domésticas entre ellas “Horno Solar Casero” en donde los estudiantes tomarán como base  la realización de un resumen  grupal sobre los materiales que utilizarán en la elaboración de dicho  Horno Solar Casero  como primera actividad.
Luego  en la segunda actividad realizarán una presentación en Power Point en donde conocerán las ventajas y desventajas del uso del horno solar.
En la actividad tres mostrarán a través de una Presentación de un Auto collage  
La elaboración de un horno solar que permitirá la preparación de los alimentos de una forma especial conservando sus nutrientes  y valor nutricional. Como producto final  llevarán acabo una presentación de un movie maker sobre  la elaboración de un  horno solar casero para que le permita bajar  el costo de utilidad  y consumo de sus recursos económicos y así poder hacerle frente al alto costo de la vida que nos aqueja cada día.  




 


	Lo que se quiere lograr:
	
Elaborar un “horno solar casero” y aplicar el uso de  la energía solar en actividades domésticas.
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	Título del proyecto:
	 
EL USO  DE LA ENERGÍA SOLAR EN ACTIVIDADES DOMÉSTICAS “HORNO SOLAR CASERO"

	Grado:
	5°

	Objetivo:
	Elaborar un “horno solar casero” y aplicar el uso de  la energía solar en actividades domésticas. 


	Situación de Aprendizaje:
	Fernando, es un joven aplicado en sus deberes. Un buen día se encontró en el parque a Rey que estaba  de visita con unos familiares en su hermoso pueblo de La Soledad. Charlando  de todo un poco Rey, comenta que la comida preparada en el campo es muy rica; ya que en la ciudad en donde viene se prepara de otra forma utilizando estufas, gas, hornos eléctricos, ollas de presión y otras que al final estos artículos resultan muy costosos y se gasta mucho dinero en la compra de gas y el pago de la electricidad.
Fernando, escuchando la narración del recién conocido le manifestó; hemos aprendido con unos Ingenieros  Ambientalistas   nuevas formas de preparar nuestros alimentos utilizando la energía solar construyendo hornos o cocinas solar con cajas de cartón o madera.
Rey se sorprende y pregunta ¿cómo es, explícame?
Fernando le describe el procedimiento que se realiza indicándole que la energía solar en nuestro país es abundante y gratis y que la podemos utilizar en diferentes usos entre ellas la preparación de alimentos en un horno solar casero. Esos alimentos preparados  conservan todo su valor nutricional ya que su cocción es lenta y con poca agua.
Rey, fue sorprendido con una receta espectacular y la disfrutó, junto a la familia de Fernando.  
            


	Pregunta Generadora:
	¿Cómo podemos elaborar un horno solar casero y cuáles son sus ventajas, desventajas y principales recomendaciones?


	Producto Final:
	
PRESENTACIÓN DE UN MOVIE MAKER SOBRE  LA ELABORACIÓN DE UN  HORNO SOLAR CASERO.

	
Actividad #1:

	Título: Resumen  Grupal.
Pregunta:   ¿Cuáles son los contenidos para elaborar  el horno solar?
1. Formen equipos de 5 participantes.
2. Observen y comenten un video El Horno Solar. 
http://www.youtube.com/watch?v=ohcl0AKCuvc
3. 
[bookmark: _MON_1405800310][bookmark: _MON_1405798090]Lean el contenido seleccionado  para la elaboración de un horno solar.
4. Comenten el documento leído.
5. Extraigan las ideas principales.
6. 
[bookmark: _MON_1405800320][bookmark: _MON_1405798152]Escriban siguiendo las indicaciones un resumen grupal  acerca del tema.


	Lista de verificación
Actividad #1
	
	Criterios
	Si
	No

	· Contiene la información solicitada
	
	

	· Se entregó en la fecha indicada
	
	

	· Tiene imágenes alusivas
	
	

	· La ortografía es correcta
	
	

	· La letra es legible.
	
	


Título: Resumen Grupal

	Actividad #2:
	
Título: Presentación en Power Point.

Pregunta: ¿Cuáles son las ventajas y desventajas de un horno solar casero?
1. Reúnan los miembros del grupo.
2. Observen y comenten un video  sobre El Horno Solar. 
http://www.youtube.com/watch?v=6o71dNhkPik&feature=related

3. Lean una presentación sobre las ventajas y desventajas de un horno solar casero. 
4. Comenten las  ventajas y desventajas, las recomendaciones, los alimentos y en cuánto tiempo tarda en prepararse en un horno solar.

[bookmark: _MON_1405798278][bookmark: _MON_1405798296][bookmark: _MON_1405800503]5. Confeccionen  presentaciones en Power Point siguiendo las Indicaciones.



	Lista de verificación
Act. #2
	
Título: Presentación en  Power Point
	Criterios
	Si
	No

	· Contiene toda la información requerida.
	
	

	· Poseen imágenes y colores.
	
	

	· Tiene transiciones y animaciones
	
	

	· Tiene hipervínculos.
	
	




	
	

	Actividad #3:
	
Título: Presentación de un Auto collage.

Pregunta: ¿Cómo elaborar un horno solar casero?
1. Formen grupos de 5 estudiantes 	

[bookmark: _MON_1405798395][bookmark: _MON_1405799211][bookmark: _MON_1405800547]2. Seleccionen los materiales que  vas a utilizar para elaborar un horno solar. 
[bookmark: _GoBack]3. Observen el video sobre la construcción de un horno  solar. 
http://www.youtube.com/watch?v=OCDNKyIlVO8&feature=related
4.  Confeccionen el horno solar.

 5. Seleccionen diversas fotos para realizar el auto collage.

[bookmark: _MON_1405800558][bookmark: _MON_1405798505]6. Siguiendo las Indicaciones Presenten y sustenten el Auto Collage. 




	Lista de verificación
Act. #3
	Título: Presentación de un Auto collage
	Criterios
	Si
	No

	· Presenta creatividad y originalidad
	
	

	· Los colores son apropiados
	
	

	· Las fotos muestran iluminación.
	
	

	· Se sustento en la fecha indicada.
	
	







	CATEGORIA 
	4 
	3 
	2 
	1 
	Puntuación 

	Trabajo en Equipo 
	Los estudiantes se reunieron y comentaron regularmente. Todos los estudiantes contribuyeron a la discusión y escucharon respetuosamente. Todos los miembros del equipo contribuyeron equitativamente al trabajo. 
	Los estudiantes se reunieron y comentaron regularmente. La mayoría de los estudiantes contribuyeron a la discusión y todos escucharon respetuosamente. Todos los miembros del equipo contribuyeron equitativamente al trabajo. 
	Sólo unas cuantas reuniones del equipo tuvieron lugar. La mayoría de los estudiantes contribuyeron a la discusión y escucharon respetuosamente. Todos los miembros del equipo contribuyeron equitativamente al trabajo. 
	No hubo reuniones Y/O algunos de los miembros del equipo no contribuyeron equitativamente al trabajo. 
	  

	Preparación del Equipo 
	Todo el equipo/provisiones necesarios están con bastante antelación. Todo el equipo (sonido, luces, video) es reclamado el día antes de empezar el rodaje para asegurarse de su funcionamiento. Un plan de contingencia es desarrollado para cubrir posibles problemas con la electricidad, luz, etc. 
	Todo el equipo/provisiones necesarios están localizados y reservados con unos cuantos días de anterioridad. Todo el equipo (sonido, luz, video) es reclamado el día antes del rodaje para asegurarse de que funcionan. Un plan de contingencia es desarrollado. 
	En el día del rodaje, todo el equipo/provisiones necesarios están localizados y revisados para asegurarse de que funcionan. Tal vez haya o no un plan de contingencia. 
	Las provisiones/equipo necesarios no están disponibles O no fueron obtenidos antes del rodaje. 
	  

	Investigación 
	Las tarjetas de notas indican que los miembros del grupo desarrollaron preguntas sobre el tema asignado, consultaron por lo menos 3 fuentes de referencia, desarrollaron una posición basada en sus fuentes y citaron correctamente sus fuentes. 
	La tarjetas de notas indican que los miembros del grupo consultaron por lo menos 3 fuentes de referencia, desarrollaron una posición basada en sus fuentes, y citaron correctamente sus fuentes. 
	Las tarjetas de notas indican que los miembros del grupo consultaron al menos 2 fuentes de referencia, desarrollaron una posición basada en sus fuentes y citaron correctamente las mismas. 
	Hay menos de dos tarjetas de notas O las fuentes están citadas incorrectamente. 
	  

	Sonido 
	Los micrófonos están posicionados estratégicamente para asegurar que los sonidos importantes y el diálogo son capturados. El equipo ha hecho todo intento posible para anticipar y filtrar el sonido del ambiente no deseado en la grabación. 
	Los micrófonos están posicionados estratégicamente para asegurar que los sonidos importantes y el diálogo son capturados. 
	Por lo menos un micrófono (además de la cámara) es usado para asegurar que el diálogo es capturado. 
	Poca atención se prestó para asegurar la calidad del sonido durante el rodaje. 
	  

	Iluminación 
	Iluminación adicional ha sido usada para eliminar sombras y destellos. Las cámaras están ajustadas al nivel apropiado de luz. 
	Iluminación adicional ha sido usada, pero no ha sido ajustada óptimamente. Las cámaras están ajustadas al nivel apropiado de luz. 
	Las cámaras están ajustadas al nivel apropiado de la luz, pero no se utilizó iluminación adicional cuando se necesitó. 
	Las cámaras no están ajustadas apropiadamente al nivel de luz. Iluminación adicional puede o no ser usada. 
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Los Hornos Solares

· Los hornos solares son artefactos que permiten cocinar alimentos usando el sol como fuente de energía. Se dividen en dos familias:

· De concentración. Se basan en concentración de la radiación solar en un punto, típicamente a través de un reflector parabólico. En dicho punto se coloca la olla que cocinará los alimentos. Generan altas temperaturas y permiten freír alimentos o hervir agua. Son particularmente peligrosas al usuario si no se tiene cuidado y si no usas el tipo de protección necesario.

· [image: ]Horno o caja. El horno o caja solar es una caja térmicamente aislada, diseñada para capturar la energía solar y mantener caliente su interior. Los materiales generalmente son de baja conducción de calor, lo que reduce el riesgo de quemaduras a los usuarios y evita la posibilidad de incendio tanto de la cocina como en el lugar en el que se utiliza. Además los alimentos no se queman ni se pasan conservando así su sabor y valor nutritivo.

Historia

La primera estufa solar fue inventada en 1767 por Horace de Saussure. Él hizo experimentos con el efecto invernadero y también cocinó con el sol. Utilizó una cocina tipo horno.

· La verdadera pionera de las cocinas tipo horno fue la Dra. María Telkesi, de origen húngaro. Ella hizo trabajos fundamentales entre 1950 a 1970. Sus trabajos sirvieron de base a decenas de investigadores en todo el mundo.	

Principio de diseño de un horno solar. El funcionamiento de un horno solar (cocina solar tipo caja) se basa principalmente en algunos principios físicos.

· Efecto invernadero

· Este efecto permite aumentar el calor dentro del horno. Es el resultado del calor en espacios cerrados en los que el sol incide a través de un material transparente como el cristal o el plástico. La luz visible pasa fácilmente a través del cristal y es absorbida y reflejada por los materiales que estén en el espacio cerrado. La energía de la luz que es absorbida principalmente por los metales se convierte en energía calorífica, la cual tiene una mayor longitud de onda. La mayoría de esta energía radiante, a causa de esta mayor longitud de onda, no puede atravesar el cristal y por consiguiente es atrapada en el interior del espacio cerrado. La luz reflejada, o se absorbe por los otros materiales en el espacio o atraviesa el cristal si no cambia su longitud de onda.



Reflectores

· Cuanta mayor cantidad de luz solar entre por la caja, mayor será la cantidad de energía dentro de ella, es por esto que generalmente se usan reflectores externos para aumentar la cantidad de luz solar incidente.

· Conducción

· La segunda ley de la termodinámica plantea que el calor siempre viaja de lo caliente a lo frío. El calor dentro de una cocina solar se pierde fundamentalmente por conducción, radiación y convección.

· El calor dentro de una cocina solar se pierde cuando viaja a través de las moléculas de todo el material de la caja hacia el aire fuera de la caja. Es por esto, que en todo diseño tradicional de un horno solar se usa un material llamado aislante térmico (como el corcho).

Radiación

· Lo que está tibio o caliente despide olas de calor, o irradia calor a su alrededor. Estas olas de calor se irradian de los objetos calientes a través del aire o el espacio. La mayor parte del calor radiante que se despide de las ollas calientes dentro de una cocina solar se refleja de vuelta a las ollas. Aunque los vidrios transparentes atrapan la mayoría del calor radiante, un poco escapa directamente a través del vidrio. El cristal atrapa el calor radiante mejor que la mayoría de los plásticos.

Convección

· Las moléculas de aire pueden entrar y salir de la caja a través de huecos o imperfecciones en la construcción, o al abrir la puerta; así, el aire caliente escapa del horno. Es por esto que si se quiere reducir las pérdidas de calor por este fenómeno se debe de fabricar un horno hermético y abrir la puerta lo menos posible.

Almacenaje de calor

· Cuando la densidad y el peso de los materiales dentro del armazón aislado de la cocina solar aumenta, la capacidad de la caja de mantener el calor se incrementa. Si introducimos en el horno metales, cazuelas pesadas, agua o comida dura que tarda mucho tiempo en calentarse, la energía entrante se almacena como calor en estos materiales pesados, retardando que el aire de la caja se caliente. Estos materiales densos, cargados con calor, seguirán irradiando ese calor dentro de la caja, manteniéndola caliente durante un largo período aunque el día se acabe.

[image: ]Volumen de la caja

· Siendo todo igual, cuanto más grande sea el área de acumulación solar de la caja en relación al área de pérdida de calor de la misma, tanto más alta será la temperatura de cocción. Dadas dos cajas que tengan áreas de acumulación solar de igual tamaño y proporción, aquella de menor profundidad será más caliente porque tiene menos área de pérdida de calor.

· El sol, de forma generalizada, se mueve de este a oeste, es por esto que una cocina solar puesta de cara al sol de mediodía debe ser más larga en la dimensión este/oeste para hacer un mejor uso del reflector sobre un periodo de cocción de varias horas. Mientras el sol viaja a través del cielo, esta configuración da como resultado una temperatura de cocción más constante.

· De los colores

· Los cuerpos, al incidir sobre ellos una radiación y dependiendo de sus características superficiales, absorben una parte de la radiación y reflejan el resto. El color que absorbe más luz y energía radiante que incide sobre él, es el color negro. De forma idealista, un cuerpo que no absorbe nada de radiación es un espejo perfecto (o vacío perfecto), y un cuerpo que absorbe toda la radiación es un cuerpo negro perfecto. Y de forma realista los cuerpos que absorben menos radiación son superficies especulares y los que absorben mayor radiación son superficies de color negro mate. Es por esto, que la mayoría de los metales usados dentro del interior de un horno (ollas, parrillas) son pintadas de color negro.

           Principio de diseño de un concentrador solar 

· Concentrador solar. La dirección de propagación de una onda se representa mediante líneas que se denominan rayos y según la forma de la superficie en la que inciden así será la dirección de los rayos reflejados. [image: ]Cuando la forma de dicha superficie es parabólica todos los rayos que llegan paralelos al eje de la parábola se reflejan pasando por un mismo punto que se denomina foco. Esta es la propiedad fundamental en que se basan todos los ingenios parabólicos.

· Un concentrador solar es un instrumento que sencillamente consiste en la concentración en un solo foco de los rayos incidentes en una superficie, consiguiendo de esta manera alcanzar altas temperaturas que permiten el cocido de los alimentos. Basta con orientarlo adecuadamente en la dirección del sol, para lograr que los espejos cóncavos con que cuenta convenientemente orientados concentren los rayos solares.

· Las cocinas que concentran la radiación solar levantan temperatura muy rápido y sirven para freír, pueden tener altas potencias de cocción y funcionan en cualquier día del año, habiendo sol directo con buena intensidad. Requieren ajustes mucho más frecuentes que las cocinas tipo horno, se necesita cuidar el alimento, y son generalmente más peligrosas y necesitan manejarse con más cuidado, por ejemplo, el resplandor de la radiación que se refleja en el espejo puede deslumbrar al usuario.

· Materiales de fabricación. Las cocinas tipo caja, están fabricadas a partir de varios materiales. Cada uno de ellos presenta ventajas y desventajas de rendimiento y/o económicas.

· Crear una cocina de altas prestaciones utilizando materiales modernos hará más atractiva la cocina solar a la gente de los países desarrollados. Millones de personas pobres alrededor del mundo continúan cocinando usando leña. Esta gente nunca podría permitirse el lujo de una cocina hecha con materiales de alta tecnología. Se puede trabajar en la creación de cocinas más prácticas para la gente de los países desarrollados, o se puede investigar sobre cómo hacer cocinas más económicas y accesibles para la gente de los países no desarrollados.

· A continuación un pequeño detalle de los materiales que posiblemente se pueden usar:

Estructura

· Se necesitan materiales estructurales para que la caja tenga y conserve una configuración y una forma dada, y sea duradera mucho tiempo.

· Los materiales estructurales incluyen cartón, madera, madera contrachapada, mampostería, bambú, metal, cemento, ladrillos, piedras, cristal, fibra de vidrio, cañas tejidas, caña de indias, plástico, papel maché, arcilla, tierra pisada, corteza de árbol, telas aglomeradas con goma de pegar u otros materiales.

· [image: ]Muchos materiales que se comportan bien estructuralmente son demasiado densos para ser buenos aislantes. Para proporcionar las dos cosas, tanto cualidades de estabilidad estructural como de buen aislante, se necesita normalmente utilizar materiales distintos para la estructura y para el aislamiento.

· A no ser que se use una cocina que vaya a estar donde llueva, el cartón será más que suficiente. El cartón es muy manejable y soporta muy bien el calor. El papel se quema aproximadamente a 200 °C (415º F) y una cocina no alcanzará tal temperatura.

· Aislante térmico

· A fin de que la caja alcance en su interior temperaturas lo suficientemente altas para cocinar, los muros y la parte inferior de la caja deben tener un buen valor de aislamiento (retención de calor).

· Cuando se construye una cocina solar, es importante que los materiales aislantes rodeen el interior de la cavidad donde se cocina de la caja solar por todos los lados excepto por el lado acristalado normalmente el superior. Los materiales aislantes deben ser instalados para permitir la mínima conducción de calor desde los materiales estructurales del interior de la caja hacia los materiales estructurales del exterior de la caja. Cuanta menos pérdida de calor haya en la parte inferior de la caja, más altas serán las temperaturas de cocción.

· Se pueden aislar las paredes con diferentes materiales. No se recomienda el uso del Fibroglass o del StyroFoam (esponja artificial) ya que desprenden gases tóxicos cuando se calientan. Los materiales naturales tales como el algodón, la lana, las plumas, o incluso el papel de periódico arrugado funcionan bien. Hay gente que prefiere dejar un hueco vacío, poniendo una capa de cartón ondulado como aislamiento. Esto hace que la cocina sea mucho menos pesada, y parece que funciona. La mayor parte del calor que se pierde en una cocina solar se produce por el cristal, o plástico (ventana), y no por las paredes. Esta es la razón por la cual unos cuantos puntos de pérdida de calor no afectan la eficacia ni la temperatura de una cocina solar.

[image: ]Ventana

· Una superficie de la caja debe ser transparente y encararse al sol para suministrar calor vía efecto invernadero. Los materiales vidriados más comunes son el cristal y el plástico resistente a altas temperaturas como las bolsas para asar que se usan en las cocinas. Se utiliza doble vidrio, bien de cristal o de plástico para influir tanto en la ganancia como en la pérdida de calor.

· La gente, generalmente, dice que el vidrio funciona hasta un 10% mejor que el plástico. Y hay razones para creer esto, ya que en condiciones de viento, el vidrio no deja soltar tanto calor como el plástico. El plástico, por el contrario, es recomendado ya que es mucho menos frágil, fácil de transportar y funciona perfectamente. Un plástico fácil de obtener es el de las bolsas de plástico para hornos. Estos generalmente están de venta en supermercados. Hay muchos otros productos que también pueden funcionar, como el Plexiglás.

Reflectores

· Se emplean uno o más reflectores para hacer rebotar luz adicional dentro de la caja solar a fin de aumentar la temperatura de cocción. Este componente es opcional en climas ecuatoriales pero incrementa el resultado de cocción en regiones templadas del mundo. Para los reflectores se puede usar tanto aluminio como espejo, los espejos reflejan mejor, pero son muy frágiles y costosos.





· Modelos de cocinas solares:  

Recipientes

[image: ]Para los recipientes lo ideal sería usar los de color oscuro, de poco peso y poco profundos (un poco más profundos que la comida que va a ser cocinada en ellos). Las sartenes de metal parece ser que son mejores. Los típicos botes brillantes de aluminio, pueden pintarse de negro o volverlos negros mediante el fuego y el calor.

· Hornos solares.   

· Cocina solar tipo caja (modelo Esteves).   

· Cocina solar tipo caja (modelo Sunstove).   

· Cocina solar tipo concentrador parabólico Alsol 1.4.   

· Horno Global Sun Oven.   

· Scheffler 16 m2 y 3 kW.   

· Un paraguas convertido en un horno solar   

  Acerca de las temperaturas. La temperatura que puede alcanzar una cocina solar de caja o una de panel depende principalmente del número y tamaño de reflectores usados. Una cocina solar tipo Kerr-Cole (o también llamada caja) puede alcanzar los 150 °C (300 °F) que es la temperatura a la que se suelen cocinar los alimentos. Incluso siendo la temperatura exterior de 1 °C, dentro del horno se pueden superar los 87 °C. No se necesitan temperaturas más altas para cocinar. Un horno cocina perfectamente cuando alcanza los 90 °C (200 °F). Las temperaturas más altas solo sirven para cocinar más rápido o más cantidad y permiten cocinar en días sin mucho sol. De todas maneras mucha gente prefiere cocinar con temperaturas más bajas, ya que, pueden dejar su comida por la mañana e irse a trabajar. En una cocina solar tipo caja con un solo reflector, una vez cocinados los alimentos, la comida se mantiene caliente y no se quema. Es bueno recordar que la comida no puede sobrepasar los 100 º (212 °F) bueno, hasta que se evapore toda su agua. Las temperaturas que aparecen en los libros de cocina solo están para conseguir un cocinado más rápido o bien para que se doren.

Si las nubes tapan el Sol mientras se está cocinando, la comida continuaría cociéndose simplemente teniendo 20 minutos de sol por hora. No se recomienda cocinar carnes dejándolas solas si existe la posibilidad de nubes.

Cocción de los alimentos. La cocción de alimentos es un proceso que requiere temperatura y tiempo. De hecho la cocción parte a los 50 o 60 °C. Mientras mayor sea la temperatura, más rápida es la cocción. El ideal es temperaturas de 80 a 100 °C. Temperaturas mayores pueden destruir vitaminas y proteínas en los alimentos.

Hay algunos alimentos (los pescados) que se cuecen en forma óptima a muy baja temperatura. En cambio a otros, necesitan una temperatura más alta (de 135 a 145 °C) para que queden doraditos, por ejemplo, el pollo asado.

En las cocinas tipo horno no es posible freír. Esto porque si bien la cocina puede alcanzar los 180 a 200 °C, si se inicia la fritura la temperatura cae. Además en la fritura hay que ventilar bien para evacuar el vapor de agua que sale de los alimentos. Para freír con energía solar, se necesita usar cocinas con concentradores.

[image: ]Por regla general, se puede calcular que con una cocina solar tipo caja con un solo reflector, la comida tomará más o menos el doble de tiempo que con un horno convencional. Como en este tipo de hornos la comida no se puede quemar, no hace falta ir a verla cuando cocina. Se puede simplemente dejar la comida en diferentes recipientes y encontrarla más tarde perfectamente cocinada.

Las cocinas solares de tipo caja tienen que girarse de acuerdo a la posición del Sol.

Agua natural. En cualquier tipo de cocina solar el agua puede hacerse hervir. Un pequeño detalle es que para hacer el agua bebible solo es necesaria la pasteurización y no la esterilización. La pasteurización tiene lugar a los 65º C (150º F) en sólo 20 minutos. Este tratamiento mata cualquier bacteria o ser patógeno, pero no malgasta la energía necesaria para la esterilización. Una de las razones por las cuales se dice a la gente de hervir el agua es la de que los termómetros no están disponibles en todo el mundo y se utiliza el hervido como indicador de temperatura.

Pastas. Se puede cocinar pasta en una cocina solar. Para evitar que la pasta se haga demasiado pastosa, utiliza dos sartenes. Calienta la pasta seca con aceite en una sartén; y las especias con el líquido (caldo o agua) en otra. Quince o veinte minutos antes de comértelo, júntalo todo. Si vas a utilizar salsa, caliéntala en un recipiente aparte.

Arroz. Una buena receta para probar, es un poco de arroz, ya que es fácil y queda muy diferente. En horno solar, no ocupa tanta agua.

Papas. Las papas asadas se pueden preparar fácilmente en un concentrador parabólico. Se cuecen en menos de un minuto.

Lentejas. Se preparan en horno solar aproximadamente en 3 horas. Si se cocinan más tiempo, quedarán más suaves aunque no se quemarán, por lo que también se puede ir experimentando el tiempo adecuado en función del gusto de cada uno.

Pizza. Existen recetas de pizzas basadas en cocinas solares. Las más comunes hacen uso de un concentrador parabólico, aunque también puede ser usado un horno solar.

[image: ]Envasado. Se puede utilizar un horno solar para envasar, pero solo frutas, los demás alimentos deben ser enlatados bajo presión.

Crayones de cera. Se puede utilizar el horno solar para derretir y reciclar crayones de cera.

Uso en el mundo 

Los hornos a energía solar se han convertido en una alternativa en países emergentes donde el costo del combustible es elevado. En imagen: mujeres sudanesas aprendiendo a utilizar hornos solares 

Una mujer en Ghana utiliza un horno solar para hervir el agua, pasteurizándola y previniendo enfermedades. En las regiones tropicales, en España, al norte de Chile y en el sur de los Estados Unidos se puede cocinar todo el año dependiendo del tiempo. En áreas como Canadá, se puede cocinar siempre que esté raso excepto los tres meses fríos del año.

Hay estudios serios que dicen que hay unas 100.000 cocinas solares en uso solo en China e India. Hay proyectos de cocinas solares en todos los países del mundo.

La cocina solar comunal más grande del mundo se encuentra en Abu Road, India y está ubicada en las instalaciones de la sede central de la Academia Mundial Brama Kumaris y funciona satisfactoriamente desde 1999. Hay que decir que es una instalación híbrida, ya que dispone de un sistema de gasoil de apoyo que hace fiable al sistema bajo todas las condiciones climáticas. Está constituida por seis unidades con 14 concentradores parabólicos Scheffler, cada uno con 10 m2 de área de superficie de reflector y 3,5 kW de potencia.

A pesar de que las cocinas solares son muy buenas, no son ampliamente usadas porque la gente no tiene conocimiento de la posibilidad de cocinar con el sol. Los proyectos que más se han extendido han sido los que han sido desarrollados en los sitios más necesitados, en los que el clima ha sido el idóneo y donde los promotores han profundizado más.

A causa de una excesiva publicación de los defectos de estos mecanismos y de sus desventajas, en algunos proyectos de desarrollo de los años 60, muchos aun creían que la cocina solar no era factible.

[image: ]Las cocinas solares de cajas de cartón pueden ser apropiadas para muchas culturas, porque los materiales son generalmente asequibles y baratos. Pero las desventajas del cartón incluyen susceptibilidades por la barrera de humedad y la carencia de durabilidad comparado con otros materiales.

La estética es normalmente importante. Las culturas que tienen como normales, las formas redondeadas pueden rechazar el concepto global de cocina solar a causa de que la caja es cuadrada. Y ciertos estratos sociales pueden rechazar el cartón por considerarlo como un material de poca categoría.

El proyecto de la cocina solar en el Himalaya indio, pagado por el Proyecto Indo-Alemán Dhauladhar, es una aplicación afortunada de los principios de la cocina solar que necesita una cultura particular. Además cabe señalar que este proyecto fue construido debido a que en el mundo existen muchas familias afectadas por la pobreza. En todo el mundo gastan el 25% o mas de sus ingresos en combustibles para cocinar

 Ventajas y desventajas

Ventajas

· Facilidad de uso.

· No contaminan, son muy ecológicas.

· No necesitan electricidad, ni combustible.

· Fomenta el uso de energías renovables.

· Se economiza en cuanto a dinero utilizado en la cocción de alimentos.

· La tecnología y conocimientos necesarios de fabricación es muy accesible.

· Existe alta disponibilidad de los materiales de fabricación.

· Los materiales de fabricación son económicos.

· Como frecuentemente los materiales de fabricación son sintéticos e impermeables, la cocina solar presenta un alto grado de limpieza.

· Es una buena solución en lugares donde el clima permite su uso cotidiano.

Es un beneficio en países y sitios donde los recursos energéticos para cocinar son escasos o de costos demasiado altos.

[image: ]Desventajas (Hay que diferenciar entre diversos tipos y calidades de cocinas solares, las hay más eficientes que otras)

· Si el cielo no está del todo despejado, se requiere más tiempo para cocinar. Con cielo azul los tiempo de cocción son equivalentes a una cocina de gas o eléctrica.

· Los hornos solares son algo más lentos que las cocinas solares parabólicas.

· Depende de las condiciones del tiempo para poder cocinar. No es posible cocinar con días nublados o con lluvia.

· Solo se puede ocupar de día, aunque con el uso de una cesta aislante se puede prolongar el efecto de la cocción varias horas.
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INDICACIONES ACTIVIDAD #1  RESUMEN

PASOS  PARA ELABORAR EL RESUMEN.

1- Leemos con atención un texto.
2- Separamos en bloques de ideas.
 3-Subrayamos las ideas principales.
4- Redactamos en Word el resumen enlazando las ideas principales con los nexos correspondientes.


image3.emf
horno solar  Eleuterio.pptx


horno solar Eleuterio.pptx
ENERGIA SOLAR Y SUS APLICACIONES TERMICAS

Abundante- Limpia- Gratis.

Horno y estufa solar.

Margarita  G. de Barria.

-2012-







1











INTRODUCCION

Utilizar el recurso de la energía solar, a través de un horno de diferentes tipos y formas en la preparación de alimentos, de tal forma que se puedan consumir con todos sus nutrientes apto para el consumo humano.

 Un método fácil de utilizar la energía solar que es limpia, abundante y gratis para nuestro beneficio.







DURANTE EL PRESENTE AÑO, EL SOL ARROJARA  SOBRE  LA TIERRA CUATRO  MIL VECES  MAS  ENERGIA QUE  LA  QUE  VAMOS  A  CONSUMIR.



DE  LA  RADIACION  SOLAR  PODEMOS OBTENER;

CALOR Y ELECTRICIDAD.











BASICAMENTE

EL CALOR  SE  LOGRA MEDIANTE LOS 

COLECTORES  TERMICOS,

 Y LA ELECTRICIDAD, A TRAVEZ  DE  LOS

 MODULOS  FOTOVOLTAICOS.







USOS Y APLICACIONES DE LA ENERGIA SOLAR-TERMICA.



Secado.

Horno y Estufa.

Calentador de agua.

Destilación.

Electricidad.



























































A continuación presentamos diferentes tipos de hornos y estufas solares





































































CONCLUSION.

Con esta presentación quiero indicar que nosotros podemos aprovechar la energía solar-térmica en la elaboración de hornos y otros beneficios fáciles de utilizar en forma gratuita y abundante.
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CARACTERISTICAS DE MATERIALES

TRANSPARENTES
MATERIAL TRANSMISION  TRANSMISION DE COsTO
SOLAR ONDA LARGA RELATIVO
VIDRIO 0.88 0.03 25
POLIETILENO 0.89 0.80 1
SUPERFICIES
MATERIAL ABSORCION EMISION DE
SOLAR ONDA LARGA
PINTURA NEGRO MATE 0.95-0.99 0.95-0.99
PIEDRAY CONCRETO OBSCURO 0.65-0.80 0.85-0.95
PINTURA ALUMINIO BRILLANTE 0.30-0.50 0.40- 0.60
PINTURA BLANCA 0.23-0.49 0.92
ACERO GALVANIZADO 0.80 0.28

COBRE - ALUMINIO 0.40-0.65 0.20-0.30
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COCINA SOLAR
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USAR OLLAS DE COCINA COLOR NEGRO, DE
METAL DELGADO CON TAPADERAS.

OLLAS OSCURAS DE METAL CUBIERTAS DE
PORCELANA SON EXELENTES.

LAS OLLAS GRUESAS DE HIERRO FUNDIDO, SE
CALIENTAN LENTAMENTE PERO SE LOGRA MAYOR
ESTABILIDAD CALORICA

SE PUEDE USAR OLLAS DE VIDRIO TRANSPARENTE
SI SE COCINA COMIDA DE COLOR OSCURO.
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Cocina Reflectiva
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Cocina Parabolica
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[bookmark: _GoBack]INDICACIONES PAR A HACER UNA PRESENTACION DE POWER POINT

1. Abrir el programa de POWERPOINT Al abrirse el programa encontrará a su lado derecho el PANEL para seleccionar el Diseño y estilo de las diapositivas. A su lado izquierda encontrará una barra donde se visualizarán las diapositivas que se vayan creando. En el centro encontrará el área de trabajo de las diapositivas. 

2. En la esquina de lado izquierdo abajo, encontrará los botones para la proyección de las diapositivas en la pantalla de su computadora.  Guardar la diapositiva desde el primer instante con el nombre del trabajo que se presentará en las mismas.  

3. En la primera diapositiva  presenta la portada del trabajo. Escriba el título de su presentación en el cuadro que indica “haga clic para crear título” con letras no mayores a 44 y no menor a 20 y seleccione el formato del estilo de letra deseado . El formato se selecciona del panel que se encuentra arriba de la hoja de trabajo. Si requiere de un subtítulo, escríbalo en el segundo cuadro, haciendo uso de un número menor en las letras para que difiera del formato que seleccione en el título. 

4. Hecho lo anterior, dar clic al ratón de lado derecho dentro de la hoja de trabajo para seleccionar el color del fondo de su diapositiva. Seleccione FONDO para buscar el color que se desee. Puede incluso ir dentro de esa misma sección donde indica “EFECTOS DE RELLENO”, donde encontrará una gama de recursos para combinar dos colores de su preferencia y el estilo de sombreado de los colores a su gusto. 

5. Terminada la portada, seleccionar en el botón de “INSERTAR” una “NUEVA PÁGINA”. 

6. Si requiere de mas hojas, solo seleccione en el panel de arriba el botón de INSERTAR, luego seleccione “NUEVA PÁGINA y insértale imágenes y texto del tema”. 

7. .Agregale Transiciones y efectos especiales de diapositivas Primero coloque el cursor en la diapositiva donde desee agregar efectos especiales. Para dar movimiento a los cuadros (ya sea entradas, salidas de cuadros, sonidos, etc), 

8. Transiciones y efectos especiales de diapositivas A su lado izquierdo cambiará el panel donde se mostrarán los botones para personalizar su animación. Seleccione en su hoja de trabajo (diapositiva donde agregará animación), después haga clic en el botón de “AGREGAR EFECTO” de su panel derecho. Seleccione el efecto deseado, donde podrá modificar efecto, ya sea inicio, propiedad o velocidad. Continúe agregando las animaciones a cuanta diapositiva (cuadros e imágenes) desee.  

9. Transiciones y efectos especiales de diapositivas Al término de esta sección, verifique las entradas de sus efectos haciendo clic en el tercer botón de su lado izquierdo abajo, iniciando desde la primer diapositiva. Estos no son los únicos pasos a seguir, solamente son los básicos para que usted desarrolle su primer diapositiva. Experimente, crea, diviértase con las presentaciones. 
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Cómo construir un horno solar con cajas de cartón.docx
Como construir un Horno Solar de Cajas de Cartón.

[image: http://t2.gstatic.com/images?q=tbn:ANd9GcQY07kI0lXiwiEpiuLP7ueCyF2rIuHpv8UWyGVV1ka-_kcwqDxZjw]

[image: http://t0.gstatic.com/images?q=tbn:ANd9GcQ8IrfJlKrF9pi5fzuguZKfnzMeBGQS8TaK46uyx0wrhpMaUFr5kw]
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Cómo construir un horno solar con cajas de cartón

Hola amigos T! hoy les comparto esta grandiosa idea para armar tu propio horno solar espero con este post ser New Full User  ya que me esforcé mucho empecemos.

 Normalmente se asocia energía solar con la alta tecnología y con procesos técnicos complicados. Con el fin de mostrar lo accesible y cotidiano que puede resultar la energía solar indicamos aquí la manera de fabricar con materiales fácilmente disponibles (cartón y plástico) un horno que cocina exclusivamente con energía solar. Este modelo de horno Solar puede ser especialmente útil para personas de escasos recursos que viven en zonas cálidas con abundante Sol.





Material necesario: 

1 y 2- Dos cajas de cartón de diferente tamaño. La diferencia de tamaño entre las cajas debe ser tal que colocada una dentro de otra quede una diferencia de mínimo 4 cm entre las paredes. Se recomienda 40 cm del lado.

 3- Lámina de plástico transparente ( Será más eficiente si se usa vidrio) 

4- Lámina o bandeja metálica de color negro mate 

5- Lámina de Cartón 

6- Bolitas de unicel como aislante (sirven también láminas de unicel o de cualquier material que sea aislante térmico)

 Herramientas: Cúter, pegamento para papel o cartón, cinta adhesiva y papel de aluminio.

Proceso de construcción del Horno Solar 

Paso 1: [image: http://www.sitiosolar.com/Imagenes/Imagenes%20Horno%20Solar/una%20caja%20encima%20de%20la%20otra.PNG]

Una vez colocada la caja grande bocabajo, colocar la caja pequeña centrada sobre la cara posterior de la caja grande y marcar la silueta que hace sobre ella.

 Cortar con un cúter el fondo de la caja grande por las líneas marcadas de manera que la caja pequeña se pueda introducir en la grande quedando una cámara de aire entre las paredes de los dos cajas de al menos 4 cm.

 Paso 2:

 [image: http://www.sitiosolar.com/Imagenes/Imagenes%20Horno%20Solar/dibujo%20de%20las%202%20cajas%20con%20papel%20de%20plata.PNG]

Forrar con el pegamento y el papel de aluminio todas las caras interiores y exteriores de la caja pequeña y todas las caras interiores de la caja grande, incluidas las tapas y los fondos. El procedimiento consiste en aplicar sobre la superficie de cartón previamente encolado la lámina de papel de aluminio y alisar con un paño para evitar que queden arrugas. No importa sin quedan algunas arrugas.

 

Paso 3:

Introducir la caja pequeña en el agujero que hicimos en la caja grande. Ha de quedar ajustada en la entrada la caja pequeña en la caja grande.

 



Paso 4:

 [image: http://www.sitiosolar.com/Imagenes/Imagenes%20Horno%20Solar/caja%20totalmente%20introducida.PNG]



Cortar el sobrante de las tapas de la caja pequeña para que ajusten con las paredes de la caja grande. Pegar estas tapas en la caja grande.

 

Paso 5

Introducir una bandeja o lámina de color negro mate en el fondo interior de la caja pequeña. Se puede emplear, por ejemplo, las bandejas desechables de aluminio fino flexible que venden en los supermercados pintada de negro.

Esta superficie metálica hará las veces de absolvedor transformando la radiación solar en energía calorífica.

Paso 6:

 [image: http://www.sitiosolar.com/Imagenes/Imagenes%20Horno%20Solar/relleno%20de%20unicel.PNG]



Colocar la caja del horno (la caja grande) boca arriba y rellenar el espacio entre las paredes de las dos cajas con las bolitas de unicel. Sirve también cualquier otro material que sea aislante térmico (planchas de unicel, lana de roca. etc). Una vez rellenados todos los huecos, cerrar las tapas con cinta adhesiva.

Este aislante térmico sirve para que no se disperse el calor que se ha concentrado en el interior del horno.

 

Paso 7

Para confeccionar la tapa se utilizar la lámina de cartón marcando sobre ella los bordes exteriores e interiores de las paredes del horno.

Se dobla y corta como aparece en el dibujo formando una tapa que ajuste con el horno y dejando a su vez una tapa abatible.

Forrar la tapa abatible con papel de aluminio por su parte interna .Pegar el plástico transparente en la cara interior de la tapa.. Esta tapa abatible no dará acceso al interior del horno, sólo permitirá una vez retirada que entre la luz atravesando la lámina de plástico transparente colocada en la parte interna de la tapa. Con la colocación de la lámina de plástico se consigue el efecto invernadero en el interior del horno.

 

Instrucciones de uso 

-Para cocinar basta con colocar una olla de color negro mate con la comida sin cocer en el interior del horno solar y sacar este al aire libre los días soleados. Deberá de orientarse el horno hacia el ecuador ( Norte en el emisferio Sur y Sur en el hemisferio Norte ) para captar más luz a lo largo del día en los casos en los que no se pueda o quiera vigilar del horno durante la cocción. Si es posible permanecer cerca del horno durante la cocción es interesante corregir la posición del horno para orientarlo hacia el sol en su movimiento aparente por el cielo para conseguir que en todo momento entre la mayor cantidad de luz posible a su interior. Sin embargo con una orientación hacia el ecuador se conseguirá de todas maneras una buena cocción de los alimentos.

-Con cualquier tipo de objeto ( pudiendose confeccionar unas varillas de alambre), la tapa abatible deberá sostenerse con la inclinación adecuada para que refleje mayor cantidad de luz solar al interior de la caja (se sabrá que ocurre esto porque el interior se ilumina más). De esta manera se hace más efectiva la captación de energía solar y se alcanzan mayores temperaturas

-Tarda aproximadamente el doble de tiempo en cocinar que una estufa convencional pero con gasto cero en combustible. Cuanto más cantidad de alimentos se cocinen a la vez en el horno, mas altas temperaturas se alcanzarán. Para lograr el mismo efecto cocinando una cantidad pequeña de alimentos se pueden colocar cacerolas con agua en el interior del horno.

-Puede alcanzar temperaturas superiores a los 100 grados centígrados, con lo que se deberá manejar con cuidado las ollas (los mangos de las ollas estarán extremadamente calientes

-Se puede cocinar cualquier tipo de alimento, con la ventaja de que nunca se quemarán ni se pegarán a la olla. También es posible potabilizar el agua siempre que la contaminación no sea de origen químico.

Eso es todo amigos espero y les sea de gran utilidad muchas gracias. Saludos T! 
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INDICACIONES PARA ELABORAR UN AUTO COLLAGE



1. Dar clic en el icono de Auto collage.



2. Dar clic en Imagen Browser, luego en donde tienes las imágenes guardadas (escritorio, fotos, dar aceptar





3. Dar clic en Creating Collage.





4. Dar clic Save





5. Dar clic en Desktop.





6. Puedes guardarlas en una carpeta.
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