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Liceo Politécnico San Luis
Profesora: Katya Montero

Katya.montero@politecnicosanluis.cl

Guia habilidades cognitivas

Nombre: Curso: 2°  Fecha:

Objetivo de Aprendizaje:

® Desarrollar hab. Cognitivas basicas

Instrucciones:

Modalidad de trabajo:
1.- Puedes trabajar esta guia de la siguiente manera (la opcion que mas te
acomode):

a) Responder cada actividad en tu cuaderno. No te olvides de colocar el
numero de la guia y nombre de la actividad.

b) Imprimir la guia y resolverla ahi y luego pegarla en el cuaderno.

c) Bajar la guia a tu computadora, resolverla ahi y guardarla para

imprimirla o enviarla por e-mail cuando te la solicite la profesora.

2.- Recuerda que si tienes dudas siempre puedes contactarnos enviandonos
un email para hacer tus consultas.
Katya.montero@politecnicosanluis.cl

3.- Luego de terminar de trabajar tu guia, debes hacerla llegar a tu profesora
de la siguiente manera:

a) Siempre a través del correo electronico.

b) Si contestaste la guia en tu cuaderno o en una guia impresa puedes
sacarle fotos a cada una de las paginas de trabajo y enviarlas. Trata
siempre de que estén en orden, que sean claras y nitidas, bien
enfocadas para no perder informacién.

c) Si vas a enviar fotos de la guia o de las respuestas siempre puedes
hacer un solo archivo con algun escaner (celular o computador) o
comprimiéndolas.

d) Si contestaste la guia desde el archivo y la guardaste en tu
computador, basta con que envies el archivo.

e) Recuerda siempre poner en el mensaje de tu correo: tu nombre, curso
y la indicacién de qué material estas enviando.

4.- Recuerda siempre contestar las guias con lapiz pasta azul o negro.
Tener una letra clara que se pueda leer. Todo esto ayuda a una buena
correccion.
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1. ¢Qué recorrido debera seguir el gato para alcanzar al ratéon?
Haz una linea por dentro del laberinto.
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2. Nos vamos de viaje! Escribe 8 cosas que te llevarias si te fueras de
viaje.

4. Descubre las siguientes palabras a partir de los simbolos
correspondientes




3. Conteste las siguientes preguntas relacionadas con las figuras que se
presentan a continuacion:

1T ABDOIOND

- ¢Cuantas flechas hay en la anterior secuencia de figuras?
- $Quéfigura hay a la derecha dal tridnguio?

- pQuéfigura s encuentra antre dos flechas”

- ¢Que figura esia z la derecha de |a flecha hacis arriba?

- Quéfigura esta 2 1a izaulerda de |2 flecha hacia abajo?

- ¢Qué figura esta entre el circulo y el rombo?
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5. Lee la siguiente receta y responde V (verdadero) o F (falso) segun
corresponda.



Ingredientes:

* 3 huevoe

e 1 yogur de limdn

« Acete de oliva (1 medida da yogur)

o  Axdca (2 medidas de youur )

= Harina (3 medidaz de yogur)

e 1 subie de levadura

e 1lmédn

«» 1 cucharadade azuca- glas

e Hzrna y mantrquilia para untar 2l melde

Procedimientio
Precaientz el homn a 18047

Casca los huevos y aftddelcs jurto al azicar en un bo grande. Batzlo hasta
Qu2 esi2 bien Mmezclado con una vania manJal o una Zuchara d2 madjera.

Afade a la meaa el yogur y el aceite y continda betiendo. Limpia el limén y con
un raliador rala 1a cascara sobre 21 racipiente.

Pasa cor un colador la harina y la lavadura y sfiadelce & 1a masa. Mezcla bien
todus s ingedienes.

Untz un molde con mamequilz, espolvoréalo con Farina dara evitar que s2
pejue. A continuaddn viere la masa denfro ¢ nirocdcela =n el homo.

Tras 240 minutos, adaga el horno, retrz el bizzoche y daja que se templa. Pasa
un cuchillo por loa berdea del molde pere sacarlo facilments y deamdéldalo.

For dllimo. espcivorea @ bizcocha con un poco de azicar glas.

Afirmaciones:

a) La receta lleva mas cantidad de azucar que de harina.

b) Entre los ingredientes encontramos aceite de oliva.

c) El horno debe precalentarse a 120°C.

d) Se deben afadir todos los ingredientes al mismo tiempo en un
bol grande y mezclarlo todo.

e) Antes de verter la masa sobre el molde, debemos untarlo con
mantequilla y espolvorearlo con harina para que no se pegue.

f) Al retirar el bizcocho del horno, podemos desmoldarlo

inmediatamente.



