E.E.E Multiple de Angaco Grado: Taller Ocupacional Area: Integradas

ESCUELA DE EDUCACION ESPECIAL MULTIPLE DE ANGACO

Docente: Encina Jesica Anahi
Grado: Taller Ocupacional
Turno: Mafana

Area curricular: Integradas

Titulo de la propuesta: Incorporar Habitos de Higiene y normas de seguridad para la vida
y el trabajo

Contenidos: Normas Basicas de higiene en la manipulacién de alimentos Autonomia-
Iniciativa- Adaptacion a la Rutina Laboral

Carpinteria: Disefio
Mousica: Ritmo identificacion auditiva corporal e instrumental.
Dia 1 Area: Habilidades para el trabajo

Lee solo o con ayuda las normas bésicas de higiene para tener en cuenta al realizar un
trabajo y en nuestro caso en el taller de cocina.

Luego piensa en alguna otra norma y anétala en tu cuaderno.

REINMARK No hablar, toser o estomudar sobre los alimentos
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No fumar en el lugar de trabajo
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Area Carpinteria: DISENAMOS UN CUADRO PARA UNA FOTO FAMILIAR.

Dia 2
Area: Taller de reciclado Transformacion y reciclaje de materiales.

Confeccionamos un delantal por si en casa no tenemos para cocinar, reutilizando una
camisa que ya no uses, observa el video y guiate en los pasos, manda fotos del proceso.
Link: https://youtu.be/f_P9c7rBk8E
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AREA: CARPINTERIA jjA Trabajar!!

Buscamos 4 tablas de cajon de verdura o de palet, 2 deben medir 35 centimetros
aproximadamente y 2 tablas de 15 centimetros. Las mas pequefias serviran de verticales.

Dia 3
Area: Habilidades para el Trabajo: Formacion Laboral.

Seguimos con pautas a tener en cuenta a la hora de cocinar y conservar los alimentos.
Aprendemos aun mas leyendo y poniendo en practica como los ejemplos que veras a
continuacion.
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Area: Carpinteria
Las lijamos dejandola lista para pintar, luego pintamos del color que mas nos guste.
Dia4  Area: Habilidades Domésticas

Les propongo realizar una correcta higiene de su heladera, descongelandola,
limpiandola y colocando los alimentos de forma correcta. También observamos el
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estado de los mismos y en etiquetas en cada caso para observar su elaboracion y
vencimiento, como asi también dias de consumicién de un alimento al estar abierto.

Area: MUsica
Observamos en familia muy atentamente el video “Ejercicio Ritmico”

Link: https://youtu.be/y8Dr60j7 ol realizamos los golpes con manos y pies como lo

indica. Y ahora a jugar!! invitamos a algun familiar a que nos acompafie para realizarlo.

Dia5 Area: Formacion Laboral - Proyecto de Cocina

Realiza solo o con ayuda la siguiente actividad. Ten en cuenta las normas de higiene en
la manipulacién de alimentos. También podes compartir una receta familiar.

o

iCocinamos?

Prepara dos recetas diferentes utiizande.al | ® Una pequefia apuda
menos. cinco de estos ingredsentes: ..

Primero/en prlmer lugar
Después e -

A comlnuaclén

Luego .

Para terminar/Por dltimo

T "PEaslE Tk

Anadir -~ Cocer
Echar Freir
Mezclar Calentar
Cortar = Pelar:

iQue aproveche! ﬁ“
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AREA: MUSICA

Seguimos practicando ritmos pero ahora buscamos un balde y dos palitos para
acompafarnos link: “JUEGO DE RITMOS”: https://youtu.be/UR9yJOWIEEsS.

Dia 6 Area: Proyecto de Mozos (Habilidades para el Trabajo)

Lee y Observa la siguiente situacién y responde de forma oral o escrita:

¢En qué lugar transcurre la situacion?

¢Quiénes participaban en la misma?

¢Qué pidieron para consumir?  Camarera, mesera, mozo, ¢;significa lo mismo?

Averigua.
‘r —— e _—_— —— —_—— e 1
{ ¢Qué van a pedir? ]
Camarera - iBuenos dias! ¢Van a almorzar?
Sonia - 5i, ¢Puede darme el mend?
Camarera - Por supuesto. El plato del dia es pescado con patatas.
Sonia - No me apetece comer pescado. ¢ Tiene pastas?
Camarera - Si, tenemos espagueti y lasafia,
Sonia - Pues.. quisiera un espagueti con mucho queso. 2
- Yo quisiera una ensalada. ¢Qué me recomienda? (
Camarera - Podemos prepararie una ensalada con lechuga,
tomate, cebolla, champiriones, huevos y jamon, E
- Me parece bien pero sin cebolla, por favor.
Camarera - {Desean algo para beber? :
- 51, quisiera un jugo de naranja. ;
Sonia - Y yo un café. ,
: Camarera - (Desean algo mds?
- No, eso es todo. 3
~ )
Area: Carpinteria
-Dibujamos a nuestra familia en una hoja de dibujo o0 A4.
5
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https://youtu.be/UR9yJ0WtEEs
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Dia7
AREA: HABILIDADES PARA EL TRABAJO.

Para ejercer el oficio de mesero se necesita de una capacitacion, pero este ejercicio se
aprende mucho mas adn con la practica. Piensa que actividades realiza un mesero y
anotalas.

AREA: CARPINTERIA

Colocamos un gancho detras del cuadro y un clavo en la pared, luego colgamos el
cuadro en el lugar que méas nos guste de casa, siempre trabajando con ayuda.

Dia 8
AREA: HABILIDADES SOCIALES AUTONOMIA PERSONAL

Hoy aprendemos: Para comenzar la practica del oficio del mesero se necesita de
responsabilidad y compromiso en la labor.

Alguien que ya sabe cOmo ser mesero te dira que existen ciertas normas de higiene para
esta tarea, las cuales citamos a continuacion:

1. Todos los dias deben bafiarse.

2. Las manos deben estar presentables, sin rasguiios o heridas, con las ufias bien
cortadas.

3. El cabello para los hombres debe ser corto y para las mujeres debe ser recogido.

4. Los zapatos siempre deben estar limpios, deben de ser de color negro o azul
oscuro.

5. Debe de tener mas de un uniforme.

6. Por ningun motivo tiene que trabajar con el uniforme sucio, rasgado o
deteriorado.

7. No debe usar perfume o locion con olores fuertes.

8. Debe usar desodorante antitranspirante.

9. El rostro debe de estar siempre limpio, sin sudor.

10. Siempre, sin falta, deben lavarse los dientes y usar enjuague bucal.
11. Antes de trabajar debe evitar fumar, beber alcohol

12. Quizé la mas importante: No trabajar si estan enfermos, avisar con antelaciony
pedir certificado médico correspondiente justificando el motivo de la

inasistencia.
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Dia9 Area: Habilidades para el Trabajo

Les propongo ser protagonistas de su propio trabajo para ello debes tener en cuenta los
consejos de la clase anterior y ponerlos en préctica ensayando como mozo, con tu

familia. Manda una foto de como queda tu presentacion.
Area: Musica
Ya practicamos ritmos con nuestras manos, pies y ejecutando objetos sonoros, es el

momento de mover nuestro cuerpo al ritmo de la mdsica. Se enviara por WhatsApp un

tik tok para que lo practiques y luego te grabes y envies el video a la sefio.

Dia 10 Area: Habilidades Domésticas

Observando los materiales y utensilios para la presentacion de una mesa, te incentivo a
que prepares la mesa en tu casa y que luego sirvas a tu familia. ;Te animas? Ten en

cuenta estos consejos.

¢ Como hacer el montaje de una Mesa?

1. Lo primero que debe hacer el mesero es asegurarse de que el mobiliario esté en

buen estado.
2. Si el mobiliario esta en buen estado debe limpiarlo.

3. Debe colocar el mantel, asegurandose de que esté limpio, encima de este debe

colocar el cubremantel.

4. Enseguida debe colocar la vajilla; empezando por los platos base, después el

plato para pan y los cubiertos.

5. Una vez puestos los cubiertos, se agrega la cristaleria, como es montaje se inicia

con una copa para agua.
6. Sobre el plato o a un lado del tenedor, se debe agregar la servilleta.

7. Y para terminar, debe ponerse el salero y algin adorno decorativo. (Flores para

el dia, velas para la noche).
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Taller de Vocabulario

En la mesa

La servilleta
e . La ensaladera
El pimentero
- = B B3
S, R e
i La vinagrera 3= (. 1 J~
- La cuchara '/ \ 2%
2 El tenedo! La aceitera

El chhillo\ . .
» -
/ \ ) g)k——- -
La cucharilla e S
La bandeja

\ de café o postre /

( El plato llano \
El plato de

\ poitre

7

La jarra

1 La taza \
El plato hondo

Area Musica: Aprendemos de memoria la rima y luego la repetirnos varias veces
mientras escuchamos una base de rap enviada por WhatsApp.

e L

01

Naranja dulce,
limdén partido
dame un abrazo
que yo te pido.

Propuesta recreativa del Celador Eduardo Laciar: “ARMAR UN METEGOL DE MESA”

* El celador realizard un video explicando paso a paso como realizarlo.* Luego la
docente de la seccion lo enviara al Grupo de Padres.

Directora: Prof. Patricia Aguirre Vice Directora: Prof. Maria C. Dominguez.
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