Escuela Arturo Beruti - Cuarto Grado — Areas Integradas

GUIA PEDAGOGICA N° 23 DE RETROALIMENTACION
Grupo N°2
Escuela: Arturo Beruti CUE: 7000187-00
Docente: Fernandez, Maria Fabiola
Grado: Cuarto Turno: Mafiana
Areas: Lengua, Ciencias Naturales, Etica.

Titulo de la propuesta: “El tomate, un producto sanjuanino que en los platos no

debe faltar”.

Contenidos: Lengua. Lectura y produccion escrita. Desarrollo de estrategias de
lectura adecuadas a la clase de texto y al propoésito de la lectura. Ciencias sociales. Los
espacios rurales y urbanos de la provincia y de la Argentina. Los actores sociales y los
circuitos productivos y agroindustriales. Matematica. Nimeros y operaciones. Uso de las
fracciones en la vida para expresar: El resultado de un reparto, una medida, la relacion
entre parte y todo. Ciencias Naturales. Origen de los materiales. Materia prima.
Propiedades de los materiales. Formacion Etica y Ciudadana. La presencia y la

valoracién, en situaciones reales y ficticias.

Indicadores:

¢ Recupera informacion explicita del texto.

e Usa la escritura para registrar y elaborar la informacion.

¢ Interpreta, compara y registra una medicion, un reparto o una particibna
través de distintas escrituras con fracciones.

¢ Resuelve situaciones probleméaticas empleando las operaciones
béasicas.

¢ Reconoce habitos alimentarios saludables y no saludables.

¢ Reconoce y ubica en la provincia de San Juan los departamentos
productores de tomate.

¢ Distingue y nombra algunas propiedades del tomate.

¢ Elabora un sencillo menu incorporando nutrientes saludables.

Docente: Ferndndez, Maria Fabiola
Pagina 1



Escuela Arturo Beruti - Cuarto Grado — Areas Integradas

Desafio: Elaborar un menu para el almuerzo, compuesto por una entrada, un plato

principal y un postre; donde el ingrediente principal sea el tomate.
Actividades.

AREA: Lengua

1) Observary leer el siguiente texto.

Ingredientes
e 500 g de tomates
e 250 g de azucar

e El zumo de un limén

Pasos a seguir para esta receta:

1° Lo primero que debes hacer antes de preparar la mermelada de tomates es pelar y
trocear todos los tomates. Si te cuesta un poco pelar los tomates, te recomendamos que les
hagas una cruz en la base, pongas agua a hervir y los calientes durante unos segundos.

Seguro que asi no tendras problemas para retirar la piel.

2° Una vez pelados y troceados, pesa los tomates para equilibrar la cantidad de azucar.
Para hacer la mermelada de tomate necesitaras calcular el aztcar en funcion del peso de los
tomates. Debes utilizar la mitad del peso de tomates en azlcar. Asi, si ahora son 450 g de

tomates, necesitaras 225 g de azlcar.

3° Afade los tomates troceados, el azlcar y el zumo de limén a una cazuela y déjalo
reposar durante 2 horas o 3. De esta manera se empezardn a mezclar bien todos los
ingredientes y serd mas facil disolverlos en el fuego. Con esta mermelada puedes hacer
postres con tomate diferente y original, o preparar meriendas con tostadas utilizando una

distinta a la mermelada de frutas que uses normalmente.

4° Pasado el tiempo, pon la cazuela a calentar a fuego lento y remueve constantemente la
mezcla con una cuchara de madera, u otro utensilio de cocina, hasta convertirse en una
masa homogénea consistente. Comprueba su espesor dejando caer algunas gotas, si son
liguidas todavia necesita mas tiempo, si por el contrario caen lentamente y se agrupan
guiere decir que la mermelada de tomate esta lista. Aproximadamente requerira de 45

minutos.

2) Pintar la burbuja con la respuesta correcta.
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e Lo que leiste es: e El texto fue escrito para que:

a) Un cuento para chicos. O a) Te emociones. O
b) La propaganda d un dulce. O b) Cumplas los pasos. O
c) La noticia de un diario. o c) Expreses tus sentimientos. O
d) Una receta de cocina. O d) Te asustes. O

AREA: Matematica

1) Pintar la cantidad de ingredientes de la receta del “Dulce de tomate”.

Ingredientes necesarios

kg de tomate

| =

— kg de azdacar

2) Observar el siguiente grafico.

ASi DEBERIA QUEDAR TU PLATO

Llena al menos % Llena % de tu plato
de tu plato con P cereal -, con granos
vegetales N 7 integrales.
verdes. \

vegetales TR

Llena al menos % de

>| tu plato con

proteina protel'nas magras.

3) Pintar en el plato las porciones de alimentos saludables, conforme al color.

a) Verde (verduras): E
2

b) Amarillo (granos): E
4

. . 1
c) Rojo (proteinas, carnes).
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4) Escribir un alimento para cada color diferente al del gréfico.
5) Leer la informacién para realizar las actividades.

San Juan produce tomates por hectareas en los

MAPA POLITICO DE LA PROVINCIA DE SAN JUAN

£3 -

Y ‘ .
| l siguientes departamentos:
ﬁ; S & . e San Martin: 69 ha (hectareas)
‘/“') ¢ \\ e Caucete: 58 ha
‘{” DLl ’\ e Rawson: 340 ha
\ 5 !-', ,\E\
= V-(/\\_/"\«[ - e Pocito: 359 ha

6) En el cuaderno, realizar un recuadro para ordenar los departamentos, de

mayor a menor, segun la cantidad de hectéreas.

Departamento Superficie por hectarea

7) Observar el cuadro y calcular el total de calorias de cada comida.

Menu Saludable

Desayuno

Almuerzo

Merienda

Cena

Jugo: 85 calorias
Vaso de leche: 114
calorias

Pan: 173 calorias

Jugo: 85 calorias
Pollo: 325 calorias
Ensalada: 80

calorias

Vaso de leche: 114
calorias
Pan: 180 calorias

Arroz: 85 calorias
Bife: 225 calorias
Yogur: 130 calorias

8) Calcular la diferencia entre las calorias del almuerzo y la cena.

9) Resolver.
a) Sivas a la pizzeria de “Don Manolo” y pedis tres

pizzas grandes, ¢ cuantas porciones vas a tener en

total?

b) Si se repartieron 860 botellas de salsa de tomate, en partes iguales, en 4 negocios.

¢, Cuantas botellas se dejaron en cada uno?
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AREA: Ciencias Naturales

1) Clasificar todos los alimentos segun el grupo que toman el nombre de los colores.
Pintar la burbuja segun corresponda.
Juego del semaforo.

Semaforo de alimentos para adolescentes No saludables

Rojo: precocinados, fritos, bolleria, carnes muy grasas, % ié‘.
bebidas carbonatadas, zumos envasados. a

Ambar: frutas desecadas, cereales refinados,

salchichas, hamburguesas, embutidos y fiambres, COSU m | renca ntida deS

huevos, frutos secos y semillas, helados y postres caseros.

Verde: frutas, verduras, cereales, patatas, lacteos, carnes m od era d as
magras, pescados y legumbres.

guiainfantil.com

Consumir libremente

O Papasfitas ) tortas (O chicitos (Hgaseosa () queso
o huevo O pan O fideos O tomate o agua mineral
Ofrutas o verduras

2) Leer el texto.
El tomate es un alimento poco energético que aporta apenas 20 calorias por cada
125 gramos. Su componente principal es el agua, seguido de los hidratos de
carbono. Se considera una fruta-hortaliza, ya que su aporte de azucares simples es
superior al de otras verduras, lo que le confiere un ligero sabor dulce.

3) Completar.

El tomate tiene como componente principal el , seguido de los
de

4) Unir con flechas.

e Una verdura
El tomate es una e Una fruta

e Una hortaliza

AREA: Ciencias Sociales

1) Completar el circuito productivo del tomate.

e Enlas de siembran las . (hectareas, campo,

semillas)
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e EI cosechado se en (tomate, traslada, camiones)

e Las compran la y lo transforman en un producto

(fabricas, materia prima, manufacturado )
e La de tomates se envasa en y se la vende en los
. (salsa, botellas, negocios)
2) Dibuijar el circuito productivo en tu cuaderno.

AREA: Formacién Eticay Ciudadana
Extraer de ésta lista, los habitos saludables.

e Comer papas fritas con huevo frito.

e Consumir alimentos que perdieron la cadena de frio.

e Comer a cualquier hora del dia.

e Comer ensaladas.

e Lavar las frutas y las verduras antes de cada comerlas.

e Respetar todas las comidas en el horario establecido.

e Comer apurados y servirnos porciones abundantes.

e Decir “no me gusta” antes de probar la comida.

e Sentarse a comer agradeciendo, disfrutando y ddndome cuenta de tan dichoso
momento.

e Completar la mitad de nuestro plato siempre con verduras y hortalizas, incorporando
el tomate.
Teniendo en cuenta lo aprendido sobre “el tomate”, producido en San Juan, la
rigueza de sus componentes y la importancia de una alimentacion saludable, te
propongo convertirte en un “super chef” para realizar el desafio planteado.

+ Seleccionar los ingredientes a utilizar en cada plato, sin que falte el tomate
como ingrediente principal.

+ Para la entrada, alimentos frescos. Para el plato principal, ten en cuenta “jAsi
deberia ser tu plato! (del area Matematica). Por ultimo, el postre (podrias
agregarle el dulce de tomate)

+ Enviar una foto por whatsapp del ment ya organizado y de esta manera el

desafio estara cumplido.
iMucha suerte!

Directora: Ribes, Verénica
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