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ESCUELA EDUCACION  ESCPECIAL “ALFREDO FORTABAT”                                                         

DOCENTE:  MINGOLLA CARINA 

GRADO: TALLER DE COCINA II  

TURNO: TARDE 

AREA CURRICULAR: TECNOLOGIA  

TÍTULO: ALIMENTOS   

CONTENIDOS 

 REGISTRO DE PROCESOS TECNOLOGICOS DESTINADOS A ELABORAR 

PRODUCTOS: UNITARIOS O MUCHOS IGUALES IDENTIFICANDO LAS 

OPERACIONES TECNICAS QUE INTERVIENEN Y EL ORDEN EN QUE SE 

UTILIZAN. 

 ELABORACIÓN DE PRODUCTOS, SELECCIONANDO LOS MATERIALES Y 

LAS TÉCNICAS MAS APROPIADA, DIFERENCIANDO INSUMO,   

OPERACIONES Y MEDIO TÉCNICO. 

 HÁBITOS QUE FAVORECEN LA SALUD COMO HIGIENE PERSONAL 

 

ACTIVIDADES: 

    TODAS LAS ACTIVIDADES ENVIADAS COMO SIEMPRE DEBEN REALIZARSE 

EN EL CUADERNO CORRESPONDIENTE  

DIA MIÉRCOLES 

RECORDAMOS LAS MEDIDAS DE SEGURIDAD E HIGIENE 

COMO PROTEGERNOS DE COVID19  
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LAVADO DE MANOS 
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DIA JUEVES 

RECORDAMOS Y AYUDAMOS EN CASA CON AYUDA DE UN MAYOR LA 

LIMPIEZA Y ORDEN DE LA HELADERA 

 

           

DIA VIERNES 

REPASAMOS LA RECETA Y COCINAMOS PRE PIZZAS  
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                             MASA DE PREPIZZA 

INGREDIENTES  

 1 KILO DE HARINA 0000 

 50 GR DE LEVADURA 

 1 POCILLO DE ACEITE 

 700 CC DE AGUA TIBIA  

 CANTIDAD NECESARIA DE SAL 

 ½ CUCHARADA DE AZÚCAR 

 1 BOTELLA DE SALSA 

 ORÉGANO CANTIDAD NECESARIO 

 

 

PREPARACION 

1 -EN UN RECIPIENTE APARTE, COLOCAR LA LEVADURA CON UNA 

CUCHARADA DE AZÚCAR Y 1 UNA CUCHARADA DE HARINA Y 200 CC DE AGUA 

TIBIA, MEZCLAR BIEN Y ESPERAR A QUE LA LEVADURA SE ACTIVE. 

2- EN UN BOL COLOCAR LA HARINA EN FORMA DE CORONA, AGREGAR A LOS 

COSTADOS LA SAL, Y EN EL CENTRO EL ACEITE, 600 CC DE AGUA TIBIA, 

AGREGAR LA HARINA PREVIAMENTE LEUDADA, MEZCLAR Y AMASAR HASTA 

OBTENER UNA MASA. DEJAR LEUDAR 20 MINUTOS. 

3-EN UNA SARTÉN COLOCAR SALSA CON UN POCO DE ORÉGANO Y SAL A 

GUSTO, AGREGAR UNA PIZCA DE SAL. 

 4-LUEGO COLOCAR ACEITE EN LA BANDEJA, COLOCAR UN POCO DE MASA Y 

EMPEZAR A ESTIRAR. 

5-COLOCAR EN EL HORNO HASTA QUE DORE UN POCO, LUEGO COLOCAR LA 

SALSA PREVIAMENTE ECHA, PINTARLA. TERMINAR DE HORNEAR. 

DEJAR ENFRIAR. 

 

DIA MIÉRCOLES  

RECUERDO Y PEGO LAS MEDIDAS NECESARIAS DE HIGIENE A TENER EN 

CUENTA ANTES DE COCINAR 

          *LAVARSE LAS MANOS. 

          *RECOGERSE EL PELO  

          *COLOCARSE EL CUBRE BOCA                

         *LIMPIAR EL LUGAR DE TRABAJO: MESA, MESADA 
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OBSERVA LA IMAGEN, IDENTIFICA LOS ELEMENTOS DE LIMPIEZA Y ESCRIBE 

EN EL CUADERNO 

                      

AYUDAR A UN ADULTO LIMPIAR EN LA CASA POR EJ. LIMPIAR LOS VIDRIOS 

ESCRIBE EN EL CUADERNO PASO A PASO COMO LOS LIMPIAMOS 

DIA JUEVES 

COCINAMOS UNA RECETA DULCE PARA EL MATE 

                             BIZCOCHUELO MARMOLADO 

 

 INGREDIENTES 

1. 2 TAZAS HARINA LEUDANTE 

2. 1 TAZA AZÚCAR 

3. 1 TAZA LECHE 

4. 150 CC ACEITE                                                

5. 2 HUEVOS                                                           

6. ESENCIA DE VAINILLA                    

7. 5 CUCHA. DE CACAO 

 

PREPARACION  

1 PRIMERO BATIMOS LOS HUEVOS HASTA QUE HAGA ESPUMA, LE AGREGO 

AZÚCAR Y RALLADURA DE LIMÓN, ESENCIA DE VAINILLA Y SEGUIR BATIENDO. 

2 AGREGAR LA LECHE, ACEITE Y LA HARINA DE A POCO, BATIR UN POCO MAS.  
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3 DEJO UN POCO DE MEZCLA APARTE PARA MEZCLAR CON 5 CUCHARADAS 

DE CACAO. 

4 EN UN MOLDE BIEN ENMANTECADO AGREGAR LA PREPARACIÓN PRIMERO 

LA DE VAINILLA Y ARRIBA LA DE CHOCOLATE EN FORMA DE ESPIRAL O COMO 

QUIERAN.  

5 DEJAMOS QUE SE COCINE EN EL HORNO POR 30/40 MINUTOS. LISTO A 

DISFRUTARLO 

 

DIA VIERNES 

COCINAMOS MASA PARA TACOS  

INGREDIENTES 

250 GR HARINA 0000 (MITAD COMÚN Y MITAD LEUDANTE) 

1 CDITA DE SAL 

3 CDAS DE ACEITE DE OLIVA 

1 TAZA DE AGUA 

  

     PREPARACIÓN 

1 MEZCLAR LAS DOS HARINAS CON LA CUCHARADITA DE SAL. TAMBIÉN SE 

PUEDE HACER TODO HARINA COMÚN CON UNA CUCHARADITA DE POLVO DE 

HORNEAR. 

2 HACER UN HUECO EN EL MEDIO DE LO SECO Y AGREGAR LAS 3 

CUCHARADITAS DE ACEITE DE OLIOVA Y LA TAZA DE AGUA TIBIA DE APOCO. 

MEZCLAR TODO. 

3 AMASAR POR UNOS 5 MINUTOS EN LA MESADA Y DEJAR REPOSAR LA MASA 

DE LOS TACOS DURANTE MEDIA HORA  

4 HACER BOLLITOS UN POCO MAS GRANDE QUE UNA NUEZ Y ESTIRARLO 

CON EL PALO DE AMASAR.  

5CALENTAR UNA SARTEN (SIN ACEITE NI NADA) Y COCINARLOS UNOS 45 

SEGUNDOS, 1 MINUTO COMO MÁXIMO DE AMBOS LADOS. CON UNA 

ESPATULA IR APLASTANDO LOS GLOBITOS QUE SE HACEN. Y LISTO!!!!!. LOS 

PODES RELLENAR CON LO QUE MAS TE GUSTE Y COMER EN EL MOMENTO O 

TPARLOS BIEN PARA QUE SE MANTENGAN HUMEDOS 
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