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Ciclo: Primero
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Titulo: ;;Aprendemos desde casa y en familia!!

Guia: N° 10

BIENVENID@S

mvﬁ_lm“mvmq
: . <O
Q__ @ Feliz regroso S

LAJES

S\

;

| P

_'_‘»l ] 1 -’—'-'_l \
!‘“ﬂ%““"ﬂ%l 1ol .'). A

* Comenzamos viendo el siguiente video informativo: https://youtu.be/6ntsZhbHKMA
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© Leé los consejos que San Martn le redactd a su hija Merceditas.
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* Para cruzar la Cordillera hay que estar bien preparado...

-Pinta los elementos que llevaron San Martin y sus soldados para cruzar la Cordillera de los Andes.
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* Observa con atencion la siguiente imagen.
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Materias primas
son aquellas que
® son extraidas de

Docente: Noelia Ramirez Pagina 3



Escuela Nocturna Maria Elisa Rufino Ledn -Sede- 1° Ciclo_ Guia N°10_
Areas Integradas

Capital
Magquinas

— (. - Proceso productivo
...... wWaky. 4 _F" de la leche

Reciclaje

Distnbuidor/
Detallista
Consumidor

Docente: Noelia Ramirez Pagina 4



Escuela Nocturna Maria Elisa Rufino Ledn -Sede- 1° Ciclo_ Guia N°10_

Areas Integradas

*Lee y completa

La materia prima son los componentes
que obtenemos de
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* Une cada producto elaborado con su materia prima

Docente: Noelia Ramirez

Pagina 5



Escuela Nocturna Maria Elisa Rufino Ledn -Sede- 1° Ciclo_ Guia N°10_
Areas Integradas

* Ahora nos convertimos en panaderos!!!!

Ingredientes

Para 1 unidades

Harina de trigo comun, de todo uso500 g
Agua templada325 ml

Levadura fresca de panaderial5 g

Sal10 g

Azlcar10 g

Aceite de oliva virgen extra45 ml

Introducimos el agua templada en un recipiente amplio y hondo y afiadimos la levadura fresca,
desmenuzada, y el azicar. Removemos hasta que el azicar y la levadura se integren por
completo.Anadimos la mitad de la harina y todo el aceite. Removemos bien, procurando aplastar
los grumos que se formen, y dejamos reposar durante 20 minutos a temperatura ambiente,
cubriendo el recipiente con un trapo limpio. La masa crecera ligeramente y se llenard de
burbujas.Transcurrido el tiempo de reposo incorporamos el resto de la harina, la sal y removemos
hasta que no podamos mads, porque se volverd muy espesa. Espolvoreamos la superficie de trabajo
con harina y volcamos la masa sobre ella. Nos engrasamos las manos con aceite y amasamos
durante un par de minutos. Formamos una bola con la masa y la colocamos sobre una bandeja de
horno cubierta con papel vegetal untado con un poco de aceite. Hacemos dos cortes en la
superficie con un cuchillo afilado y, si queremos dar un aire rustico al pan, lo espolvoreamos con
harina. Embadurnamos con aceite el interior de un recipiente amplio y hondo apto para

horno (hemos usado un bol de pyrex de 24 cm, pero se puede usar una cacerola o similar) y
cubrimos con él la masa. Cocemos en el horno, precalentado a 200 °C con calor arriba y abajo,

durante 45 minutos. Destapamos y dejamos enfriar sobre una rejilla antes de consumir.
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Directora: Lic. Maria del Carmen Bustos
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