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ESCUELA EDUCACION  ESCPECIAL “ALFREDO FORTABAT”                                                         

DOCENTE:  MINGOLLA CARINA 

GRADO: TALLER DE COCINA II  

TURNO: TARDE 

AREA CURRICULAR: TECNOLOGIA  

TÍTULO: ALIMENTOS “POSTRES”   

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 

LEEMOS EN FAMILIA Y NOS INFORMAMOS. 
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DIA JUEVES 

MEDIDA DE PREVENCIÓN DE CORONAVIRUS EN LA ESCUELA. 

OBSERVA Y LEE EN FAMILIA LAS MEDIDAS PARA PREVENIR CONTAGIOS Y 

QUE DEBEMOS CUMPLIR EL DÍA QUE VOLVAMOS A CLASE . 
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DIA VIERNES 

COCINAMOS  : 

FLAN DE HUEVO 

INGREDIENTES 

  9 HUEVOS 

  1 LITRO DE LECHE 

  150 GR DE AZUCAR: PARA EL FLAN 

  200 GR DE AZUCAR: PARA EL CARAMELO 

  VAINILLIN 

FLANERA O RECIPIENTE PARA METER AL HORNO. 

PREPARACIÓN 

PRECALENTAR EL HORNO A 180 °C 

1- COLOCAR EL AZUCAR EN UNA FLANERA, LLEVARLA A FUEGO HASTA 

FUNDIR TODO EL AZUCAR, LOGRANDO UN CARAMELO DORADO. RETIRAR DEL 

FUEGO Y DEJAR ENFRIAR Y RESERVAR. 

2- APARTE EN UN RECIPIENTE COLOCAR LOS HUEVOS CON EL AZUCAR Y EL 

VAINILLIN, BATIR ENERGETICAMENTE, AGREGAR LA LECHE Y CONTINUAR 

BATIENDO.  

3- COLOCAR LA PREPARACIÓN EN LA FLANERA. LLEVAR AL HORNO A 180 ° C- 

MODERADO, COCINAR A BAÑO MARIA. APROXIDAMENTE 45 MINUTOS. METER 

UN CUCHILLO Y SI SALE LIMPIO, SACAR Y DEJAR ENFRIAR. LUEGO LLEVARLO 

A LA HELADERA. 

4. OPCIONAL: DECORAR CON DULCE DE LECHE O CREMA CHANTILLY. 
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DIA MIÉRCOLES  

RUTINAS DIARIAS 

REALIZAR CON AYUDA UNA LISTA EN EL CUADERNOQUE CONTENGA UNA 

RUTINA CON ACTIVIDADES DIARIA. 

IDENTIFICO ACTIVIDADES QUE REALIZO EN CASA POR DIA. 

¿ QUE ACTIVIDAD NUEVA PUEDO REALIZAR Y AYUDAR EN CASA ¿ 
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DIA JUEVES 

COCINAMOS UNA RECETA DULCE PARA EL MATE 

    

 TARTA DE COCO 

 

INGREDIENTES  

100 GR DE MANTECA 

200 GR DE HARINA COMUN 0000 (000) 

1 HUEVO 

1 CUCHARADA DE AZUCAR 

400 GR DE DULCE DE LECHE 

150 GR DE COCO RALLADO 

100 GR DE AZUCAR 

1 HUEVO 

(NUCES) OPCIONAL 

POCEDIMIENTOS: 

PRECALENTAR HORNO A 180 °C HORNO MEDIO 

1- COLOCAR EN UN BOL LA MANTECA POMADA, LA HARINA Y UN HUEVO. 

MEZCLAR TODO HASTA OBTENER UNA MASA. ESTIRAR Y COLOCAR EN UN 

MOLDE DE TARTA. 

2- HORNEAR LA MASA POR 15 MINUTOS. SACAR DEJAR ENFRIAR. 

3-COLOCAR RELLENO DE DULCE DE LECCHE. 

4- PREPARACION DE COBERTURA, COLOCAR EL COCO, EL AZUCAR Y EL 

HUEVO MEZCLAR, Y COLOCAR SOBRE LA TARTA. 

5- HORNEAR 10 MINUTOS AHASTA DORAR LA COBERTURA. 

6- DEJAR ENFRIAR Y SERVIR. 
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DIA VIERNES  

LIMPIEZA DE COCINA 

                                            

 

 

P                                 PREPARAR AGUA CON DESENGRASANTE  

 

 

 

                                 LIMPIAR LA COCINA CON UN PAÑO BIEN LIMPIO Y HUMEDO 

                                  CON EL AGUA PREPARADA CON EL DESENGRASANTE. 

 

 

 

DIRECTORA: GIOVANNA MARINO 

 

 


