Familias :
Las Clases de Comida Familiar de Pilot Light estan disefiadas para llevar la educacién
alimentaria a tu hogar. Recomendamos usar los Recursos Familiares de la siguiente forma:
1. Ver el video de Comida Familiar para la clase familiar.
2. Hacer lareceta en familia
3. Enlaseccion “Conexiones Common Core”, los nifios pueden aprender de y sobre los
alimentos a la vez que fortalecen sus habilidades de “Common Core English
Language Arts o Maths”
4. iSe proporcionan preguntas para Debatir en Familia y Actividades de Extension para
que los estudiantes de todas las edades tengan oportunidad de participar en esta
experiencia de aprendizaje!

PILOTHLIGHT

Clase de Comida Familiar Pilot Light
Mantequilla Casera
+ Grados 3-5 Common Core Math - Measurement and Data

Edad Recomendada: Desde la guarderia hastala edad adulta

Receta de Chandra Garcia-Kitch:

Mantequilla Casera
Ingredientes:
e Heavy cream a temperatura ambiente
e Sal
e Hierbas, opcional
Materiales:
e Tarro o recipiente hermético que no se derrame al agitarlo
e Bowl
e Cuchara
e Envoltorio de plastico

Preparacidon:

Vierte la heavy cream en un tarro hasta llenarlo por la mitad.

2. Enroscabien la tapa, asegurandote de que no se derrame nada.

3. jEmpieza a agitarlo!

4. Continua agitandolo hasta que los trozos sélidos de grasa se junten en una bola.

S. Retira con cuidado la bola de mantequilla del suero de leche y ponla en un bowl.
(puedes guardar el suero de leche para hornear)

=




6. Con una cuchara, empuja suavemente la mantequilla contra los lados del bowl para
eliminar cualquier resto de suero de leche.

7. Vierte aparte el suero de leche restante.

8. Puedes poner la bola de mantequilla en agua helada y estrujarla, cambiando el agua
a medida que se ponga turbia y repitiendo este proceso hasta que el agua esté clara
cuando estrujes la mantequilla.

9. Siquieres afiadir hierbas, este es el momento de hacerlo. Afiadelas a la mantequillay
mezcla todo bien. Si usaste el método del hielo, mezclar te resultara un poco mas
trabajoso.

10. Enfrie el bowl cubierto con un envoltorio de plastico hasta que la mantequilla se
compacte bien.

11. Cuando la mantequilla se pueda enrollar facilmente en una bola, dale forma y
envuélvela en un envoltorio de plastico.

12. Guarda la mantequilla en el frigorifico.

Conexiones Common Core:

Grados 3-5

CCSS.MATH.CONTENT.3-5.MD.A.2

Medir y estimar los volumenes de liquidos y las masas de objetos usando unidades de
gramos, kilogramos y litros. Sumar, restar, multiplicar o dividir para resolver problemas de
masas y volumenes que te dan en las mismas unidades. Por ejemplo, se podrian usar
dibujos (como un vaso de precipitado con una escala de medicién) para representar el
problema.

¢Qué significa esto?

El Common Core introduce los conceptos de “volumen de un liquido” y “masa” en los
estandares de Medicién y Datos de tercer grado. Se espera que los estudiantes entiendan
como medir volumenes en relacion con la masa y aplicar esto a los problemas escritos
usando las cuatro operaciones basicas - suma, resta, multiplicacién y division.

Los estandares Common Core de medicién incluyen desde la medicién del volumen hasta la
conversion de unidades de volumen para los alumnos de quinto grado. Esto significa que,
en tercer grado, tus estudiantes podran comparar el volumen de liquido inicial de la
buttermilk, asi como crear o resolver problemas con estas medidas. Por su parte, un
estudiante de cuarto grado debera poder medir volumenes con precision, usando decimales
y fracciones. En el quinto grado, el estudiante debera poder convertir el volumen de una
medida a otra. Por ejemplo, ;cudntos gramos tiene la mantequilla? ;A cuantos kilogramos
equivale?

En esta clase, ti (el estudiante) resolverds problemas relacionados con el volumen liquido




¢A qué se parecera esto?
Materiales necesarios:

e Lapices
e Papel
e Tazamedidora de liquido que marque los incrementos en litros
e Escala
Instrucciones:

Tercer, Cuarto y Quinto grado:

1. Resuelve cada problema y muestra tu trabajo:
a. Mide y registra el volumen de liquido de la heavy cream y del buttermilk.
¢Cuanto volumen se obtiene de la grasa sélida que se convierte en
mantequilla?

b. Imagina que empezaste con 1 L de heavy cream. Después de hacer la
mantequilla, aflades %2 L de buttermilk. Del litro de heavy cream, ;cudnto era
grasa sdlida que se convirtié en mantequilla? Ensefia cémo lo sabes.

c. Sicadavez que haces mantequilla el volumen liquido de suero de leche es %2
el volumen original de la heavy cream, ;cuanta heavy cream usaste para...

i. 1L suerodeleche= L heavy cream
ii. 2L suerodeleche= L heavy cream
iii. 1%L suerodeleche= L heavy cream
iv.  5Lsuerodeleche= L heavy cream
v. 2%Lsuerodeleche== L heavy cream
Cuarto y Quinto grado:

1. Enunahoja de papel aparte, crea una tabla de datos y un grafico que muestren la
relacion entre la heavy cream y el suero de leche al hacer mantequilla. Usa los datos
que recopilaste al hacer la mantequilla.




Preguntas para Debatir en Familia :

Las familias/los nifios pueden debatir o escribir sobre:

e Hace mucho tiempo, ;como se hacia la mantequilla?

e ;Cuadles son los cambios por los que pasa la heavy cream cuando haces la
mantequilla? ;Por qué crees que pasa?

e ;Qué pasa cuando afiades sal a la mantequilla y por qué?

Actividades de Extension:

Aqui tienes algunas recomendaciones para hacer actividades relacionadas con esta receta:

e Investigala historia de la mantequilla.

e Investigalos usos de tu suero de leche (las tortitas son un buen comienzo) y prueba
una receta.

e Compara el sabor de tu mantequilla con la mantequilla que sueles comprar. ;Sabe
diferente? ;Qué opcidn es mas econémica?

Esta original Clase Familiar fue escrita por Chandra Garcia-Kitch, miembro de Pilot Light
Food Education




