Escuela: Espafa 2° Tramo Areas: Integradas

Guia Pedagodgica N° 23 de Retroalimentacion — Grupo N°3

Escuela: Espafia UE: 700020700

Docentes: Marcela Galdeano, Alejandra Tejada, Daniela Navarro, Romina Navarro, Sara

Tovares, Claudia Tapiay docente de apoyo Estefania Plaza
Tramo: 2° Ciclo: Primero Turno: Tarde

Areas: Ciencias Sociales, Formacion Etica, Educacion Tecnologica, Educacion
Agropecuaria, Artes visuales

Titulo de la propuesta: Dulce de pera

Contenidos:

Ciencias Sociales: trabajo del campo. Aprovechamiento de la fruta.

Formacion Etica: los valores y normas de la familia

Educacién Tecnoldgica: Analisis y reproducciones de tareas de base manual, reconociendo la

necesidad de disponer de medios técnicos que ayuden a las personas a realizarlas, el uso

adecuado y seguro de ellos.

Educacion Agropecuaria: Utensilios e Instrumentos utilizados en los procesos

Artes visuales Bidimension. Color Tridimension, volumen. Forma figurativa

Indicadores de evaluacion para la nivelacién

¢ Diferencia trabajos del campo y la ciudad.

e |dentifica el buen uso de la fruta.

¢ Respeta normas de trabajo en el hogar

¢ Identifica herramientas que ayudan a las personas en su vida cotidiana.

¢ Relaciona materiales utilizados en los productos, con operaciones implicadas para su
elaboracion.

e Relaciona las caracteristicas de los materiales utilizados en los productos del entorno
cotidiano, con el tipo de operaciones implicadas para su elaboracion.

¢ Identifica los diferentes procesos.

¢ Identifica las partes de una etiqueta y diferenciar los frutos.

Desafio: ¢ Te gusta cocinar? Te propongo elaborar un dulce siguiendo una receta

Docentes: Marcela Galdeano, Alejandra Tejada, Daniela Navarro, Estefania Plaza, Sara
Tovares, Romina Noriega, Claudia Tapia
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Dia 1 Area Ciencias Sociales
1) Pinta la respuesta correcta:

Este sefior trabaja en

La ciudad El campo

2) Sitenemos mucha fruta ¢ Qué podemos hacer con ella? Encierra las opciones posibles.

[ COMER ]

| TRAR |

HACER DULCE Y
VENDER

3- Completa con las palabras: artesanales — industriales

Los productos ...........ceevvieinnens estan elaborados a mano uno por uno de principio a fin,
utilizando mayor tiempo y esfuerzo.

Los productos...........cccevvininnnn.. estan elaborados en forma rapida, mediante el uso de
maquinas.
Area: Educacion Agropecuaria Docente: Tovares Sara

-Lee los pasos para elaborar una deliciosa mermelada de pera.

Ingredientes: 1kg de peras, 700 g de azUcar
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Preparacion: 1° Lavar: con abundante agua limpia.
2° Pelar y cortar: en pedazos muy pequefios.

3° Cocinar las peras con la mitad del azUcar.

4° Dejar reposar 1 hora.

5° Agregar el resto del azucar.

6° Volver a cocinar media hora mas.

-Con la ayuda de un adulto prepara la receta.

Area: Tecnologia Docente: Romina Noriega

1-Luego de elaborar el dulce de peras, observa y dibuja en tu cuaderno las herramientas o
utensilios que has utilizado en el proceso.
2-ldentifica cudl es la materia prima y cual es el producto elaborado.
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Dia 2 Area: Formacion Etica
1) Pinta la opcidn que te parece correcta.
DEBEMOS COLABORAR EN LAS TAREAS DEL HOGAR
ME QUEDO MIRANDO SIN COLABORAR
Area: Artes Visuales — Plastica Docente: Tapia Claudia

1-Tener en cuenta las consignas que envia la docente de grado sobre el tema de realizar dulce
de frutas. Confeccionar la etiqueta para decorar el frasco de dulce. Emplear una hoja de tamafio
adecuado al frasco donde van a colocar la preparacion. Dibujar en el centro una imagen del
fruto elegido. Escribir en la parte de arriba el nombre del fruto. Colorear usando fibras o lapices

de colores dejar secar cubrir con cola vinilica para sellar el dibujo.
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2- Modelar usando algun tipo de masa o plastilina o porcelana en frio. Tener en cuenta la forma
del fruto empleando las manos para concretar el trabajo. Dejar secar y pintar utilizando
témperas o acrilicos o anilinas o colorantes, etc. Colocar una cinta o cordon para colgar siempre

con el material que tengan en casa.
Al terminar el trabajo enviar foto de la actividad

Directora: Rosa Ivana Pozo Vicedirectora: Alejandra Acosta
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