Resultados y conclusiones

TRANSMISION DEL CALOR — EL ALMUERZO DE CARLOS SE DERRITE

li!' Resultados

1. Rellena la siguiente tabla con los datos de los experimentos:

—~ NOMBRE:

CURSO:

FECHA:

Experimento

Fuente de
energia

Temperatura
de la fuente

¢Hay contacto
entre la fuente
y el chocolate?

Grado de

derretimiento

del chocolate

(nada o todo sélido, poco,

regular, mucho, todo
liquido)

,Coémo se
transmite el
calor?

Chocolate en
la ventana
puesto al sol

Chocolate
encima del
radiador

Chocolate a
medio metro
de un foco de

luz intensa

Chocolate en
el agua de la
cazuela
situada en la
placa

Chocolate a
medio metro
del secador

Chocolate en
el fondo de la
cazuela
situada en la
placa
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7. A partir del proceso de experimentacion y del andlisis de los
resultados, ¢qué conclusiones extraes?
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