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ESCUELA EDUCACION  ESCPECIAL “ALFREDO FORTABAT”                                                         

DOCENTE:  MINGOLLA CARINA 

GRADO: TALLER DE COCINA II  

TURNO: TARDE 

AREA CURRICULAR: TECNOLOGIA  

TÍTULO: PANIFICACIÓN- PAN CASERO –SEMITAS-TORTITAS. 

CONTENIDOS 

 HÁBITOS QUE FAVORECEN LA SALUD COMO LA HIGIENE PERSONAL, 

LA ALIMENTACIÓN, LA ACTIVIDAD FÍSICA Y SOCIAL Y EL JUEGO. 

 

 LOS TRABAJOS, LOS TRABAJADORES EN VARIADOS PROCESOS DE 

FABRICACIÓN LOS TRABAJOS PARA PRODUCIR EN FORMA 

INDUSTRIAL Y ARTESANAL. (PROCESOS) 

ACTIVIDADES: 

    LEEMOS Y NOS INFORMAMOS SOBRE EL DENGUE  
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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 

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 

HACEMOS CHICHARRONES Y GRASA 

CORTAR LA GRASA BIEN CHIQUITA Y PONERLA A DERRETIR EN UNA OLLA 
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CUIDADO QUE  NO SE QUEME  

LUEGO CON UN ESPUMADOR SEPARAR LOS CHICHARRONES DE LA GRASA 

                                  

DIA VIERNES 

ELABORACIÓN DE RECETA PANIFICACIÓN 

ANOTAMOS LA RECETA EN NUESTRO RECETARIO  

                                    PAN CASERO 

INGREDIENTES                    

1KG DE HARINA COMÚN 

600CC DE AGUA  

1 CUCH DE SAL 

1 TAZA DE GRASA  

50GR DE LEVADURA 

PREPARACIÓN  

COLOCAMOS EN UN BOLS LA HARINA, LA LEVADURA, LA GRASA, Y DE A POCO 

VAMOS AGREGANDO EL AGUA CON LA SAL (SALMUERA) AMASAR HASTA 

OBTENER UNA MASA QUE NO SE PEGUE EN LAS MANOS. 

DEJAR LEUDAR MAS O MENOS EL DOBLE DE LA MASA  

ARMAR LOS PANES Y DEJAR LEUDAR OTROS 20 MINUTOS 

POR ULTIMO LLEVAR A HORNO. 

 



ESCUELA EDUCACION ESPECIAL ALFREDO FORTABAT -TALLER DE 

COCINA II- TECNOLOGIA 
 

DOCENTE: MINGOLLA CARINA Página 4 
 

      DIA MIÉRCOLES  

                         SEMITAS CON CHICHARRONES 

BUSCAR LOS INGREDIENTES QUE NOS DICE LA RECETA (TRATEMOS DE VER 

LOS QUE TENEMOS EN CASA PARA NO SALIR)  

INGREDIENTES                    

1KG DE HARINA COMÚN 

600CC DE AGUA   

1 CUCH DE SAL 

1 TAZA DE GRASA  

50GR DE LEVADURA 

 

PREPARACIÓN PASO A PASO 

 

COLOCAMOS EN UN BOLS LA HARINA, LA LEVADURA, LA GRASA, Y DE APOCO 

VAMOS AGREGANDO EL AGUA CON LA SAL (SALMUERA) AMASAR HASTA 

OBTENER UNA MASA QUE NO SE PEGUE EN LAS MANOS. 

DEJAR LEUDAR MAS O MENOS EL DOBLE DE LA MASA  

AGREGAR UNA VEZ LEUDADO LOS CHICHARRONES 

ARMAR LAS SEMITAS Y DEJAR LEUDAR OTROS 20 MINUTOS 

POR ULTIMO LLEVAR A HORNO. 

DIA JUEVES  

 

                         TORTITAS DE GRASA  

 AGUA TIBIA 450 C.C. 
 GRASA VACUNA 250 GRAMOS 
 HARINA 1 KILO 
 LEVADURA 20 GRAMOS           
 SAL FINA 10 GRAMOS 

javascript:void(0);
https://elgourmet.com/glosario/harina
https://elgourmet.com/glosario/levadura
javascript:void(0);
javascript:void(0);
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PASO A PASO 

 

 TAMIZAR HARINA CON LA SAL Y FORMAR UNA CORONA. 

 AGREGAR LEVADURA (DISUELTA EN UN POCO DE AGUA TIBIA) Y LA 
GRASA EN EL CENTRO. 

 TRABAJAR CON LAS MANOS HASTA UNIR. 

 AÑADIR EL RESTO DEL AGUA TIBIA Y AMASAR HASTA OBTENER UNA 
MASA SUAVE. 

 CORTAR BOLLOS DE 40 GRAMOS Y DEJAR REPOSAR 20 MINUTOS 
TAPADAS CON FILM. 

 DAR FORMA DE TORTITA, PINCHARLAS CON TENEDOR Y COLOCAR EN 
UNA PLACA PARA HORNO. 

 COCINAR EN HORNO A 200° C POR 10 MINUTOS O HASTA QUE 
TOMEN COLOR. 

DIA VIERNES 

                                         LIMPIEZA DE HELADERA 

LIMPIAR Y DESINFECTAR LA HELADERA.} 

LEER   

 

 

 

EN LA HELADERA ES DONDE SE GUARDA LOS ALIMENTOS Y ES DONDE SE 

PRODUCE LA MAYOR CONTAMINACIÓN DE ALIMENTOS, DEBEMOS CUIDAR 

NUESTRA SALUD. 

https://elgourmet.com/glosario/harina
https://elgourmet.com/glosario/levadura
https://elgourmet.com/glosario/color
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CON LA AYUDA DE UN MAYOR  

DESENCHUFAMOS LA HELADERA Y LA VACIAMOS  

EN UN RECIPIENTE MEDIANO PREPARAMOS UNA LAVASA CON AGUA CON 

JABÓN Y CON UNA REJILLA LIMPIAMOS BIEN LA HELADERA POR TODOS 

LADOS. 

GUARDAR NUEVAMENTE TODO DENTRO DE LA HELADERA TENIENDO EN 

CUENTA LO Q LEÍMOS AL PRINCIPIO. 

POR ULTIMO ENCHUFAR LA HELADERA CON LA AYUDA DE UN MAYOR  

 

DIRECTORA: GIOVANNA MARINO 


