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Recoleta
Aprendiendo y mejorando.




Guía de trabajo “Los instructivos 2da parte”.
SEMANA DEL 21 AL 25 DE SEPTIEMBRE.
	Queridos/as estudiantes: Esta semana, seguiremos trabajando con textos instructivos. 
Objetivo: Leer comprensivamente textos no literarios reconociendo sus características e información explícita e implícita. 


Revisa la guía de trabajo que realizaste. Compara tus respuestas con las que te daré a continuación.

"PURÉ DE VERDURAS" 
Las verduras que iban pintadas eran: 
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3- a- La receta alcanza para 4 personas. Lo sé porque la receta dice 4 personas.
    b- Las instrucciones llevan números porque se deben realizar en orden cronológico. 
    c- Si se cambia el orden de las instrucciones no resultará el puré de verduras.

"TUTTI FRUTTI"
5- a- Los ingredientes opcionales si quieres y apeteces los añades (usas), si no lo haces, no corres el riesgo que la receta no resulte.
b- Si quiero hacer un tutti frutti para 12 personas tendría que doblar la lista de ingredientes, en vez de 2 manzanas tendrían que ser 4, así sucesivamente. 

c- La receta se llama tutti frutti porque tiene mucha variedad de frutas diferentes. 

d- La respuesta dependerá de cada estudiante.

e- Ambos platos son saludables, ya que sus ingredientes son frutas y verduras, alimentos que tienen gran aporte de vitaminas y minerales para nuestro organismo. 

ACTIVIDADES.
1- Lee la siguiente receta:
TORTA DE CHOCOLATE.

Para Torta:
•    3 Tazas de Harina con polvos de hornear.
•    1 Cucharadita de Bicarbonato
•    1 Cucharadita de Sal
•    1 Taza de Cocoa (chocolate en polvo)
•    300 mililitros  de Aceite
•    1 Taza de Leche
•    2 Cucharaditas de Vainilla
•    2 Cucharaditas de Vinagre
•    3 Huevos
•    2 Tazas de Azúcar


Para relleno y cubierta:
•    1,5 Taza de Agua hirviendo
•    1 Copa de Cocoa
•    2 Tazas de Leche condensada
•    2 Latas de Leche evaporada
•    2 Cucharas sopera de Mantequilla


Elaboración:
1.    Para preparara nuestra torta de chocolate empezaremos con el bizcocho. Para ello, tamiza 3 veces la harina con el bicarbonato, la cocoa y la sal. La cocoa puede ser cualquier polvo de chocolate que consigas en las tiendas.
2.    Seguidamente incorporar el aceite y mezcla bien con una cuchara de palo o madera. La medida de 300 mililitros de aceite equivale a 1 1/2 taza. Luego une la leche con la vainilla y el vinagre y agregar a la mezcla anterior.
3.    Bate ligeramente los huevos y añade a la preparación, es importante que en este paso se integren muy bien todos los ingredientes de nuestra tarta de chocolate casera. Por último agrega el azúcar y con este último ingrediente, procura mezclar en vez de batir. La masa debe tener un aspecto uniforme y homogéneo.
4.    Para completar la preparación del bizcocho de la torta de chocolate, vacía toda la mezcla en un molde, previamente untado de mantequilla, y lleva al horno precalentado a 180º por unos 30 minutos. Para saber si la tarta de chocolate está lista puedes pinchar el centro con un palillo. Una vez retirada del horno hay que dejar que repose por 15 minutos y sacarla del molde para enfriar.
5.    Ahora continuaremos con la elaboración de la cubierta. Para el relleno y baño de la torta de chocolate fácil tenemos que disolver la cocoa o chocolate en polvo en el agua hirviendo. Agregar las leches y llevar a cocinar a fuego suave, moviendo constantemente con una cuchara de madera hasta que la mezcla espese y tome la consistencia deseada. Incorporar la mantequilla. Retirar y dejar para usar.
6.    Finalmente para el armado competo de la torta de chocolate se divide en dos la torta ya fría, se vuelven a unir ambas partes con una capa de relleno y se cubre todo ligeramente con la crema restante del relleno. 
2- Responde las siguientes preguntas de manera clara y completa.

a- Busca en el diccionario el significado de la palabra TAMIZAR. Escríbelo.

______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
b- Ahora explica con tus palabras que se hace en la siguiente instrucción: “tamiza 3 veces la harina con el bicarbonato, la cocoa y la sal”.
______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
c- Seguidamente incorporar el aceite y mezcla bien con una cuchara de palo o madera. La palabra destacada la puedo cambiar por la palabra: _______________
d- ¿A cuánto equivale los 300 mililitros de aceite que necesito para mi receta? ¿Cómo lo supiste?

______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
 e- ¿Qué significa la siguiente expresión o instrucción “La masa debe tener un aspecto uniforme y homogéneo”?
______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
f- Si tuvieras que clasificar la torta de chocolate en un alimento saludable o no saludable ¿En cuál lo clasificarías? Argumenta tu elección.

______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
_______________________________________________________________

























