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HOJA DE TRABAJO
LENGUAJE Y COMUNICACIÓN
“SILABA TÓNICA”.
NOMBRE: __________________________________________  FECHA: _____________

RECUERDA:

Las vocales se clasifican en: débiles ( i,u)  y fuertes (a, e, o). 

· Es importante recordar esta clasificación, porque es fundamental para acentuar correctamente las palabras.

· La sílaba suele definirse como la letra o conjunto de letras que se pronuncian en una sola emisión de voz.

· Ejemplos: pan-ta-lón, com-pás, ca-rác-ter, lá-piz, pá-ja-ro, cán-ta-ro, de-vuél-ve-se-lo.

· Ahora bien, para efectos de acentuación, las sílabas se clasifican en tónicas y átonas. 

· Sílaba tónica.- Se le llama sílaba tónica a aquella en  la que recae el sonido fuerte de la voz. Ejemplo: en la palabra canción, la sílaba tónica es ción. Así como en la palabra azul, la sílaba tónica es zul.  

· Sílaba átona.- Es aquella en la que no recae el sonido fuerte de la voz. Ejemplo: en la palabra canción, la sílaba átona es can y en la palabra azul es a.

1.- Lee las palabras, sepáralas el sílabas y señala con lápiz rojo cuál de ellas es la tónica. 
Estuche:………………………………………………Manzana:………….................................................
Veloz:…………………………………………………Espina:..………………………………………………

Cuidad:………………………………………………Poema:………………………………………………..

Colación:…………………………………………… Témpano……………………………………………

País:………………………………………………… Trompeta:……………………………………………

Aseo:…………………………………………………Clavel…………………………………………………..

2. Lee el siguiente texto, escribe en tu cuaderno los sustantivos que aparecen y señala la sílaba tónica de cada uno de ellos.
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	Ingredientes:

Masa
3 Cucharadas de azúcar 
½ Taza de margarina (100 g)
1 Taza colmada de harina 
1 Yema de huevo
Agua necesaria  

Relleno 
1 Tarro de LECHE CONDENSADA NESTLÉ 
½ Taza de jugo de limón 
½ Cucharadita de ralladura de limón 
4 Claras de huevo 
1 Taza de azúcar 



	Preparación:

	1.- En un bol junta la LECHE CONDENSADA NESTLÉ con el jugo y la ralladura de limón, revolver hasta unificar y reposar en refrigeración.

2.- Aparte en un bol junta el azúcar con la harina y la margarina cortada en cuadritos, comienza a frotar con la ayuda de los dedos hasta conseguir migas, luego agrega la yema de huevo y, si es necesario, agua para terminar de juntar la masa sin amasar en exceso. 

3.- Una vez lista arregla la masa en un molde de aro 20 – 22 cm o en una budinera pequeña con la ayuda de las manos o un uslero. Pincha con un tenedor y refrigera durante 15 minutos. Luego hornea a temperatura alta durante 10 a 15 minutos hasta dorar levemente. Retira, enfría y agrega la mezcla del paso 1 sobre la masa.

4.- Junta las claras de huevo con la taza de azúcar y lleva a baño maría sin que el agua hierva, bate con la ayuda de una batidora constantemente hasta triplicar el volumen de la mezcla y obtener un merengue firme y elástico. Decora el pie en forma deseada, gratina en horno caliente durante 3 minutos y sirve de inmediato.























