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Introduccion  amo 2022 “CONVIVIR: una gran oportunidad”

Desde hace ya 54 afios, el Colegio Logosadfico Gonzalez Pecotche en todos sus niveles
—inicial, primario y secundario— fundamenta su accion educativa en la pedagogia
logosdfica que, a la par de brindar los contenidos curriculares, completa la educacion
de los alumnos y las alumnas nutriéndolos conceptualmente para desarrollar su vida
consciente, propiciando el conocimiento de si mismos y el cambio como herramienta
para superarse dia a dia.

Este octavo recetario fue gestado por los dos niveles del Taller de Cocina del Colegio
Logosofico Gonzalez Pecotche, perteneciente a la Fundacion Logosofica de Buenos
Aires. Nuestro Taller nacié en el 2006 en el marco de la Pedagogia logosdfica, que
sustenta nuestro proyecto educativo.

El Taller estuvo a cargo de la chef Jimena Ferrato. Se trabajé en dos niveles integrados
por alumnos de 1° a 5° afo. La profesional de la gastronomia despleg6 en su tarea
cotidiana una profunda vocacion, brindando la oportunidad de adquirir conocimientos
sobre el arte de la cocina e incluso inspirar en algunos su futuro profesional.

Este afio los dos niveles de nuestro Taller de Cocina se alinearon con el eje anual de
la Agenda institucional 2022: “Convivir: una gran oportunidad”. Tuvieron la hermosa
oportunidad de cultivar valores que propician una convivencia armdnica en la cocina,
tales como el trabajo en equipo, la conciliacién, la colaboracion, la gratitud, la toleran-
cia, la generosidad, el respeto.

Un capitulo aparte. Los cocineros y las cocineras también se animaron al desafio de
participar de la segunda edicion de nuestro Concurso de Cocina, escenario de gran-
des aprendizajes que abrié una ventana al Taller, ya que se invitd a participar como
jurados a docentes y directivos del Colegio. Saber cocinar permite aprovechar la gran
oportunidad de dar, que es, a la vez, el poder mas grande.

Este libro esta dividido en cuatro partes: Bakery artesanal, Menu invernal, Pastele-
ria clasica y moderna y Cocina para compartir. Las recetas de cada una de ellas se
ilustran con atractivas fotografias que seguramente motivaran a nuestros lectores a
elaborarlas. Agradecemos el valioso aporte de Angie Nardone en este sentido.

Seguidamente, nuestra chef Jimena Ferrato compartird con nosotros su experiencia
culinaria y docente en el colegio.

También hemos incluido un apunte teérico muy interesante sobre Higiene alimentaria
e imperdibles reflexiones de los alumnos en torno a los aprendizajes que el Taller les
permite realizar.

Finalmente y en el marco del Proyecto institucional de aprendizaje generoso, la Coor-
dinadora de Talleres Angelina Ballerini les contard acerca de algunas experiencias
compartidas con el Nivel inicial y con los Talleres de Portugués y de Disefio.

Los invitamos a probar nuestras recetas y disfrutar de estos platos junto a sus fami-
liares y amigos.

“Aliméntate.
Haz que se nutra tu cuerpo; que sea vigoroso y flexible.
Todo tu organismo debe vitalizarse dia a dia”

Carllos B. Gonzalez Pecotche

Prof. Valeria Inés Oreiro

- Rectora del Nivel Secundario del Colegio Logosdfico
Gonzalez Pecotche (C.L.G.P) (2014-presente).

- Especializacion en Language Teaching realizada
en Eurocenter, Bournemouth, Inglaterra

- Abogada (U.B.A.).

- Profesora en Ciencias Sociales (Instituto Lasalle).

- Maestria en Gestion de Proyectos Educativos (C.A.E.C.E.), Tesis en curso.

- Profesora de inglés en el C.L.G.P. (1989-1997).

- Coordinadora de inglés del C.L.G.P. (1997-2013).

- Directora de Estudios del Nivel Secundario C.L.G.P. (2006-2013)

- Rectora del Colegio de Cocineros Gato Dumas (2003-2005)

- Ejercicio independiente de la Abogacia (1994-2000).

- Estudiante de Logosofia (1988-presente)

- Ejercicio independiente de la Abogacia (1994-2000).
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| Palabras de la Chef
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! Queria comenzar agradeciendo a los alumnos y las alumnas que eligieron el
Taller de Cocina, no solo este afio sino también a todos los que fueron parte en
afos anteriores.

- Ya cumpliendo 10 afios como docente del Taller de Cocina del Colegio, puedo decir
que cada periodo fue una experiencia a la vez desafiante y maravillosa.
E Tuvimos que sortear muchos obstaculos, en especial estos (ltimos tiempos, lo cual
) 1 nos requirié armarnos sensiblemente y reorganizar modalidades de ensefianza
! y aprendizaje en funcion de la nueva realidad virtual.

{ Lo que parecia imposible se volvid real gracias a la buena voluntad y a la vocacion

4 de dar al otro lo mejor de mi profesion.
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Ademas de las ricas recetas que podran preparar, en este recetario van a encontrar

un hermoso proyecto que comenz6 en el 2019: el Concurso de Cocina “Buscando

al mejor foodie”. Esta experiencia resulté sumamente estimulante, porque no solo

habia que sortear el desafio de reproducir esta receta en tiempo y forma, sino que

se pudieron evidenciar y cultivar virtudes tales como la creatividad, el trabajo en

equipo, la conciliacion, el compromiso, el compafierismo, la superacion personal

y tantas otras. !
Espero haber sembrado en nuestros estudiantes un valor fundamental: transmitirles .
confianza ademds de los saberes culinarios que se llevaran consigo como
herramientas para la vida.

Con mucho afecto los invito a leer y a poner manos a la obra estas recetas que tantos
aprendizajes nos dejaron.

Chef Jimena lanina Ferrato

- Chef profesional especialista en Arte Culinario, egreseda del International
Buenos Aires Hotel Restaurant School (I.B.A.H.R.S.).

- Pastelera profesional graduada con honores en el Colegio de Cocineros
Gato Dumas.

- Instructora de cocina, graduada de la Unién Docentes Argentinos (U.D.A.).

- Chef profesional, Recruiter de “La Maison Des Artistes” Restaurant-Café (nov. 2000-jun. 2001).

- Chef profesional, Jefa de Cocina de “Azahar” Restaurant-Café (jun. 2001-feb. 2002).

- Chef profesional, Encargada de Cocina y Pasteleria de “Epicureos” Restaurant-Vinoteca
(feb. 2002-ene. 2004).

- Pastelera profesional en Emperador Hotel Buenos Aires (mar. 2004-mayo 2005).

- Chef Pastelera de BASHO, Deli-Resto (jun. 2005- feb. 2006). t N
- Duefia de Ferrato Delicias (jun. 2006-actualidad). '1 k.
- Profesora Suplente del Taller de Cocina del Colegio Logos6fico Gonzalez Pecotche '
(sept. 2011-dic. 2011). i f
- Profesora del Taller de Cocina del Colegio Logoséfico Gonzalez Pecotche (ago. 2012-actualidad). i |
- Ha realizado numerosos cursos de capacitacion en el Colegio de Cocineros Gato Dumas y con B ]
Marcela Cap6. l [
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El objetivo es comprender los con-
ceptos centrales de la contamina-
cion de los alimentos e identificar
los tipos de contaminacion y peli-
gros: fisico, quimico y bioldgico,
asi como las puertas de entrada de
la contaminacion: manipuladores,
materias primas, medio ambiente
de trabajo, materiales y métodos.
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El Codigo Alimentario Argentino
(CAA) establece las reglas para la produccion
de alimentos que se debe conocer para elaborar comidas.

Enfermedad Transmitida por los Alimentos (ETAs)

La contaminacion puede ser provocada por la presencia de cualquier
agente sea de origen quimico, fisico o biologico, que comprometa la ino-
cuidad del alimento al ser consumido por una persona. Si esta materia
prima o comida elaborada presentara contaminacion, podria producir
una Enfermedad Transmitida por los Alimentos (ETAS).

Tipos de contaminacion

Las enfermedades transmidas por los alimentos (ETAS) pueden ser
producidas por diferentes agentes: fisicos, quimicos y bioldgicos. Estos

i

4 agentes, que constituyen los peligros, se clasifican de la siguiente manera:
[ 1. Peligro Quimico: Presencia de materiales y sustancias toxicas para el
3 organismo. Los contaminantes pueden provenir de agentes externos o

S

Manipulacion de alimentos
H lg lene alimentaria <Buenc18 Prdcticas de Manufactura)

ser parte de nuestros elementos de trabajo: detergentes, productos de
limpieza, desinfectantes, materiales de uso no permitido en cocina, etc.

2. Peligro Fisico: Incorporacion, accidental o no, de cuerpos extrafios
ajenos al alimento: vidrios, escarbadientes, objetos de uso personal de
los cocineros y 10s mozos: botones, cadenitas, anillos, piercings y mu-
chos materiales ajenos a la comida.

3. Peligro Natural: La contaminacion natural se produce cuando se em-
plea una materia prima que puede contener una toxina que puede pro-
vocar una ETA: hongos, frutas, carnes, etc., no aptos para el consumo.

4. Peligro Bioldgico: La contaminacion bioldgica es la causa mas co-
mun de las enfermedades de origen alimentario. Estos agentes bioldgi-
cos pueden ser bacterias, hongos, virus y parasitos.

Riesgos de contanimacidon segun los alimentos

* Alto riesgo (alto contenido proteico; alto % de humedad; ph alcalino)
o Garnes crudas, rojas y blancas
o Garnes cocidas, rojas y blancas
0 Huevosy productos de huevos
0 Pescados y mariscos
0 Lechey productos lacteos
0 Papasy Arroz cocidos
* Bajo riesgo (bajo % de humedad; ph acido)
0 Pan, galletitas, cereales
0 Snacks, azucar
0 Harinas

g il S
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Temperatura

’ - Mayor a 60 °C: La coccion adecuada garantiza un alimento inocuo
l y sano
| - Entre 5 °C a 60 °C: Alimentos con riesgo de contaminacion
' - Menor a 5 °C: La refrigeracion adecuada retrasa el crecimiento y multi-
plicacion de las bacterias
4

ResponsaBiLIDAD DEL IMANIPULADOR DE ALIMENTOS

Es muy importante la capacitacion, para que los manipuladores conoz-
can, desarrollen, apliquen y comuniquen los métodos de trabajo adecua-

g dos para lograr comidas elaboradas y servidas, seguras e inocuas, que
no produzcan ETAS. Las buenas praccas de trabajo son un factor clave
5 T &8 que contribuye a evitar enfermedades por contaminacion bacteriana.

Peligros en la manipulacion de alimentos

* Seleccion, lavado y desinfeccion de alimentos y utensilios: Cuidar la
higiene de manos, utensilios, alimentos; potabilidad del agua empleada.

* Corte y mezclado de ingredientes: Guidar la higiene de manos, utensilios
y superficies, eliminacion de residuos; evitar la contaminacion cruzada.

* Preparacion y servido: Cocinar a temperaturas y tiempos suficientes
para que no queden partes crudas y se destruyen los microorganismos,
conservar refrigerados los alimentos que se consumen después de un
tiempo o frios; nunca recongelar, si hay que recanlentar, llevar a no me-
nos de 70°C.

Limpieza de mesas, tablas, cuchillos

Cuando se inicia 0 cambia la actividad:

1. Quitar suciedad con papel

2. Rociar con desinfectante y dejar actuar
Secar con papel

li bt L o e ) 8 4.4 34044 §d L =

Al finalizar la jornada

1. Limpiar con agua caliente y jabon
2. Aclarar con agua

3. Rociar con desinfectante

4. Dejarme impregnado

Contaminacion cruzada

* Evitar cruces en mesas, de (tiles o de manos, entre vegetables, alimen-
tos crudos o envases y alimentos elaborados listos para el consumo.

* No ubicar envases sobre mesas donde se manipulan alimentos.

 No cortar alimentos crudos donde se manipulan los cocidos.

Control de temperaturas de comidas calientes

Regeneracion térmica: 75 °C

Mantener a mas de 65 °C

Velocidad de enfriado:

o De 50 °C a 21 °C: Maximo 2 horas
De 21 °C a 3 °C: Maximo 4 horas

[ ——p— E_I_"






iDonas!

Ingredientes

Masa

Levadura 30 grs

Harina 0000 500 grs

Sal 1 cdta

Leche entera 100 cc
Aziicar 100 grs

Esencia de vainilla 1 cdta
Huevos 2

Manteca 125 grs

Para freir
Aceite de girasol (Neutro)

Decoracion
Bafo de chocolate
Glasé de colores
Granas

‘Para compartir y regalar

Procedimiento

1. Para el fermento: en un recipiente disolver la levadura
con un poco de leche tibia y azucar. Dejar espumar por
aproximadamente 10 minutos. Reservar.

2. Mientras tanto, formar una corona con la harina. Por los
extremos colocar la sal; en el centro agregar el fermento,
el resto de la leche tibia, el azicar restante y la esencia de
vainilla. Mezclar y luego incorporar los huevos de a uno.
Formar un bollo tierno y luego sumar la manteca pomada.

3. Amasar hasta integrar todos los ingredientes, dar
pequefnos golpes sobre la mesada hasta que la manteca
se integre.

4. Dejar leudar hasta duplicar el volumen.

5. Pellizcar un bollito de masa y hacer circulos con un
agujero en el centro o estirar la masa de 1 cmy cortar
la forma con moldes.

6. Leudar en placa enmantecada y enharinada.

7. Freir girando a temperatura de 150 grados. Decorar a gusto.




[PiZZClS! En sarten

Ingredientes

Masa clasica
Harina 0000 1 kg
Levadura fresca 30 gr
Azicar 2 cdas

Sal 20 gr

Agua 550 c.c

Aceite de oliva

Masa integral

Harina de trigo integral 500 gr
Sal marina 2 cdas

Levadura 30 gr

Azicar integral 1 cda

Agua tibia 200 c.c aprox
Aceite de oliva 50 gr

De tomate:

Tomates peritas 6 unidades
Ajo

Orégano a gusto

Aceite de oliva 2 cdas

Toppings

Mozzarella, jamén cocido, morrdn rojo,
huevo duro, ricula fresca, espinaca
fresca, albahaca, cebolla de verdeo,
berenjenas asadas, zucchinis asados,
tomates cherry, levadura nutricional

Clasicas, integrales

Procedimiento

Fermento: Disolver la levadura con el azlcar y agua tibia. f"

Reservar.

Realizar una corona con la harina, incorporar la sal en los
bordes; afnadir en el fermento y comenzar a tomar la masa
hasta formar un bollo tierno. Dejar descansar tapado en lugar
calido hasta el doble de su volumen.

Desgasificar, formar los bollos y estirar, incorporar la salsa
de tomates y hornear hasta blanquear, retirar del horno e
incorporar los ingredientes a gusto. Cocinar hasta dorar.

Servir.




Ingredientes

Masa en licuadora
Huevos 4

Harina 1 taza

Leche 1 taza

Manteca derretida 20 gr

Masa a Mano

Huevos 2 unidades
Harina 0000 220 gr

y Leche o agua fria 500 c.c.

Relleno 1

Crema de leche 250 c.c

% Aziicar impalpable 25 gr

) Frutos del bosque o frutillas 150 gr
Dulce de leche 200 gr

Relleno 2

Bananas 2

Ron cantidad necesaria
7 Miel 50 c.c

| Manteca 50 gr

Salsa de chocolate

\ Chocolate para taza 100 gr
L Dulce de leche 100 gr
Leche 150 c.c.

| { Salsa de caramelo
Aziicar 150 gr
Crema de leche 100 c.c

Panqueques

Procedimiento

Masa en licuadora: En una licuadora colocar la leche, la
harina, el aztcar y los huevos. Incorporar un poquito de
manteca derretida. Seguir licuando hasta homogeneizar.

También se puede realizar a mano colocando los huevos
en un bol y mezclando con harina en forma de lluvia
hasta formar una pasta, incorporar los liquidos de a
poco y por ultimo la manteca derretida.

Masa a mano: Golocar los huevos en un bol, agregar
la harina de golpe y mezclar rapidamente con batidor
de mano, luego incorporar de a poco la leche hasta
homogeneizar.

Relleno: Batir la crema de leche con el azticar impalpable a punto chantilly. Cocinar las
bananas en una sartén con la manteca y la miel. Por Gltimo, flambear con ron.

Salsa de chocolate: Derretir a “bafio Maria” o en el microondas el chocolate
conjuntamente con la leche y el dulce de leche.

Salsa de caramelo: Realizar un caramelo con el azucar cuando aun esta caliente,
incorporar la crema de leche fria y revolver con cuchara de madera hasta homogeneizar.




Scons de queso

Ingredientes

Harina 0000 250 gr

Polvo de hornear 1 cda

Sal %2 cdta

Yogur natural 120 cc

Crema de leche 60 cc

Leche entera 60 cc

Queso tipo Mar del plata 80 gr
Queso sardo en cubitos 80 gr

Doradura

Manteca derretida para pintar
Sal entrefina cantidad necesaria
Pimienta negra molida

Queso sardo rallado

Rellenos posibles

Jamén cocido, jamén crudo, queso Tybo,

tomates asados/frescos/secos.

Rucula, cebollas caramelizadas,
leberwurst, pepinillos en conserva, etc.

1deales para rellenar

Procedimiento

1. Mezclar la harina con el polvo de hornear y la sal fina.
Incorporar los quesos picados en el centro.

2. Mezclar aparte el yogur, la leche y la crema de leche.
Agregar la harina con los quesos y mezclar con una cuchara

hasta integrar, sin amasar.

3. Espolvorear la mesada con harinay bajar la preparacion a
la mesada. Espolvorear con mas harina por arriba y estirar
con las manos hasta que quede de 2 cm de espesor. Gon un
cornet, ayudarse para doblar la masa por la mitad. Volver
a espolvorear y estirar con la mano. Hacer un cuadrado y

cortar en 12 a 16 unidades.

4. Poner los scons sobre una placa enmantecada, pincelar
con manteca derretida y condimentar con sal entrefina,
pimientay queso rallado. Llevar a un horno fuerte (200°C)
y en 12 minutos aproximadamente.

5. Cortar al medio y rellenar a gusto.




Alfajores Sablée

Rendimiento: 12 alfajores

Ingredientes Procedimiento

Manteca pomada 150 gr Cremar la manteca con el azlcar
Azicar impalpable (para la masa) 100 gr . Inabl Fadir | |

Yemas de huevo 3 unidades |,mpa pable, anadir 1uego 1as yemas y por
Harina 0000 250 gr altimo los secos. Forma un bollo pero no

Sal 1 pizca amasar. Tapar con papel film.
Esencia de vainilla

Ralladura de limon Dejar descansar en la heladera durante
Relleno una hora. Estirar y colocar en placa
Dulce de leche repostero de manera ordenada. Llevar la placa
Bafio a la heladera para que enfrie y no se

Chocolate para bafio de reposteria deformen en el horno.

Llevar a horno a 170° C por 10
minutos aproximadamente. Dejar
enfriar; rellenar con el dulce de leche
y luego bafar con chocolate.
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Muffins/Magdalenas sin manteca

Rendimiento: 12 unidades

Ingredientes

Huevos 2 unidades

Aceite girasol 170 g

Aziicar impalpable 200 g

Leche 170 cc

Esencia de vainilla 1 tapita

Ralladura de limdn 1 limo6n

Harina leudante 270 g (o harina 0000
y agregar 2 cdas de polvo de hornear)

Procedimiento

1. Precalentar el horno a 220 °C.

2. Batir los huevos con el aceite hasta #®
espumar, afiadir la leche, la ralladura de [58
limon, la esencia de vainilla y el azdcar
impalpable. Mezclar. Por ultimo, agregar la %.
harina leudante e integrar (no mucho para
evitar que desarrolle gluten).

3. Dejar reposar la mezcla en la heladera durante 12 horas.
Pasado ese tiempo, colocar en los moldes para muffins. Espolvorear con azlcar.

4. Hornear a 200 ° C (fuerte) durante 10 minutos. Una vez transcurrido ese tiempo,
bajar la temperatura a 180 °C aproximadamente y terminar de hornear de cinco a siete
minutos mas, completando asi un total de quince minutos.

o !



Pan arabe (Pan de pita)

“Vegetariano”

Ingredientes

Integral

Harina Integral fina 750 gr
Harina 000 250 gr.
Levadura 50 gr.

Sal 25 gr

Azicar 1 cda

Leche tibia 250 c.c

Aceite de girasol 100 c.c

Clasico

500 g de harina 0000
20 g de levadura fresca
300 cc de agua a 25°
30 g de aceite de oliva
10 g de sal

Relleno

Hummus a gusto

Queso crema 200 gr.
Tomates asados 2 unidades
Palta 1 unidad

Hummus

Garbanzos previamente cocidos 1 lata
Un chorrito de aceite de sésamo/oliva
(con sésamo queda delicioso)

1 dientes de ajo

Jugo de limén %2 unidad

Comino a gusto, pimenton dulce, sal fina

Media cucharadita de tahin (opcional)

Clasico e integral

Procedimiento

Masa: Mezclar la levadura con la leche tibia o el agua y el
azlcar, dejar leudar hasta espumar. Mientras tanto en un Je—
bowl formar una corona, incorporar la mezcla de levadura
en el centro, el aceite y los liquidos. Tomar la masa y formar
un bollo tierno. Dejar leudar tapado en un lugar templado
al doble de su volumen.

Desgasificar y formar bollos; dejar leudar nuevamente y
bollar por segunda vez, estirar con un palote espolvoreado
con harina y estibar en placa. Dejar descansar.

Hornear durante de cinco a diez minutos; cortar al
medio colocando el relleno de queso cremay cebolla de
verdeo, berenjenas asadas y tomates frescos.

Hummus: Mixear todos los ingredientes.

Tomates asados: Cortar los tomates peritas en
cuartos, colocarle sal entrefina, aztcar, aceite de oliva
y especias. Hornear a fuego moderado hasta dorar.







Sopa cremosa

de Calabaza, zanahorias, cebollas doradas, jengibre y limon.

Ingredientes
Sopa

Aceite de girasol cantidad suficiente

1 diente de ajo (opcional)

Calabaza (anco) %2 unidad

Zanahoria 1 unidad

Cebolla blanca 1 unidad

Cebolla morada 1 unidad

Puerro 1 varita de puerro
(solo la parte blanca)

Sal entrefina a gusto

Jengibre rallado a gusto

Céscara de limon rallada a gusto

Pimienta negra recién molida

Aceite de oliva

Crema de leche 150 c.c

Croditons

Pan lactal 4 rodajas
Ajo picado 1
Orégano 1 cda

Sal a gusto

Aceite de oliva o girasol cant. suficiente

‘Para compartir y regalar

Procedimiento

Crodtons: cortar el pan en cubos chicos y condimentar con
aceite, ajo y orégano. Disponer en una placa para horno y
dorar. Reservar

Sopa: Primeramente, lavar y pelar las verduras. Luego,
cortar la calabaza en cubos grandes; las zanahorias y los
puerros en rodajas gruesas y las cebollas en cuartos.

Colocar todo junto en una olla grande afiadir la sal y el ajo
écrasse (aplastado entero). Dorar levemente removiendo
con cuchara de madera para que no se queme el fondo.

Anadir agua caliente hasta cubrir y cocinar hasta que
todas las verduras estén blandas.

Procesar la sopa e incorporar por tltimo la crema de leche, condimentar con el jengibre,
la ralladura de limon, la pimienta negra y dejar cocinar por dos minutos mas.

Servir con Croditons.




Strogonoff de carne Tnuierno 2022

Ingredientes

Carne de lomo 450 gr (puede ser
otro corte como roast beef, nalga,
paleta u otro tipo de carne como
pollo, o cerdo)

Champifiones 200 gr

Aceite de girasol ¢/n

Harina 2 cdas aproximadamente
Manteca 50 gr

Crema de leche 100 c.c.
Cebolla 1 unidad mediana
Pimienta y Sal a gusto

Paprika (pimenton) 1 cdita

Caldo de carne 250 c.c

Perejil picado

Vino Blanco 200 c.c.

Opciones de acompafiamientos
Arroz blanco hervido
Papas espafiolas

Procedimiento

1. Cortar la carne en cubos o tiras, pasarla por harina y cocinar la carne en una olla con
aceite. Sellar y dorar. Retirar la preparacion en un bol y reservar.

2.Enlamismasartén, saltear la cebolla, previamente picada, hasta que esté transparente;
afnadir los champifiones picados. Condimentar con sal, pimienta y paprika.

3. Volver a agregar la carne salteada a la mezcla de cebolla con los champiiiones.
Desglasar con vino blanco, cocinar por unos minutos hasta que el alcohol se evapore.
Anadir el caldo de carne, tapar y cocinar hasta que la carne esté tierna.

4. Agregar la crema liquida y la manteca, cocinar por cinco minutos.

5. Servir el Strogonoff de carne con perejil picado y el acompafiamiento elegido.




Fideos caseros

cortados a cuchillo o a maquina

Ingredientes Procedimiento

Masa clasica: realizar una corona con la harina'y

Masa Clasica
la sal, luego mezclar los huevos con el aceite e ir

Harina 0000 500 gr

Huevo 5 unid _
Aceite 2 cdas tomando la masa del centro hacia los costados.
Sal 1 cda Dejar reposar por 30 min. Estirar y cortar.

Salsa fileto basica TIP: todas las masas se pueden realizar tanto a

20 c.c de aceite de girasol mano como en procesadora.

3 latas de tomates perita sin piel

50 ¢.c agua o caldo de verduras Salsa de tomates: En una olla chica el aceite

1 diente de ajo . . o 4
50 cc de aceite de oliva de girasol y el ajo picado, afiadir los tomates
3 sal, pimienta, laurel peritas picados y el agua o caldo. Condimentar

con sal, pimienta y anadir la hoja de laurel.
Dejar reducir y revolver para evitar que no se

queme o pegue en la olla.




Sorrentinos

Pastas caseras

Ingredientes

Masa Clasica

Harina 0000 400 gr
Huevo 4 unidades
Aceite 2 cdas (opcional)
Sal Y2 cda

Harina extra para estirar

Relleno

Jamon cocido 200 grs
Ricota 100 grs

Mozzarella 200 grs

Sal, pimienta negra y nuez
moscada a gusto

Salsa

Tomate triturado 2 latas
Sal

Aceite de oliva

Ajo 4 dientes

Albahaca 2 atados

Procedimiento

Masa clasica: Realizar una corona con
la harina y la sal, luego mezclar los
huevos con el aceite e ir tomando la
masa del centro hacia los costados.
Dejar reposar por treinta minutos.
Estirar y cortar.

Relleno: Dejar escurrir la ricota en
un colador, luego mezclar todos los
ingredientes previamente picados y
formar unas bolitas. Reservar.

Estirar la masa sobre un molde de sorrentinos. Colocar una cucharada de relleno, cubrir
con otra masa y cerrar. Si no se dispone de un molde, utilizar un cortante redondo.

Salsa de tomates: En una olla chica verter el aceite de girasol y agregar el ajo picado,
afiadir los tomates peritas picados y el agua o caldo. Condimentar con sal, pimienta y
anadir 1a hoja de laurel. Dejar reducir y revolver para evitar que no se queme 0 pegue
en la olla.

Hervir con abundante agua con sal o colocar en freezer.

TIP: La masa también se puede preparar en procesadora.
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Torta Oreo

Ingredientes

Para la base

Un paquete de Oreo (160 gr galletas Oreo
sin relleno)

40 gr manteca pomada o derretida

Para la crema

7 grs Gelatina sin sabor

35 cm Agua

300 grs Crema semi batida

200 gr Queso crema tipo Finlandia
o Filadelfia

100 grs Leche condensada

160 gr de relleno de galletitas oreo
(1 paquete)

5 unidades de galletas muy bien trituradas
Opcional: 100 grs de dulce de leche
o Nutella para colocar entre la masa
y el relleno

Cobertura
80 gr galletas procesadas sin relleno

Procedimiento

Base de la torta: Abrir las galletas al medio y retirarles el relleno que las une. Reservar
la crema y triturar las tapas tanto las de la base como las de la cobertura. Separar 80 gr
de galletas molidas y mezclar con los 40 gr de manteca pomada o derretida. Colocar
la masa sobre la base del molde, presionar bien la base y repartir por toda la base
del molde.

Relleno

Crema Oreo: Batir la crema de leche a 2 punto. Reservar en la heladera. Mezclar el
relleno de las galletitas con la leche condensada hasta que no queden grumos. Afnadir
el queso crema y por ultimo la crema batida a 2 punto con movimientos envolventes.
Reservar.

Hidratar la gelatina en agua fria. Luego activarla,
calentandola en el microondas hasta disolver solo
unos segundos. No debe hervir. Luego agregar parte
de esta crema a la gelatina sin sabor previamente
activada; homogeneizar e incorporar la mezcla al
resto de la crema. Verter la preparacion encima de la

base de galletitas. Llevar a frio hasta que solidifique.

Decorar con galletitas molidas.



Torta de dulce de leche
con ganache de chocolate

Ingredientes

Mousse de dulce de leche

Agua fria (para hidratar la gelatina) 70 c.c.

Gelatina sin sabor 10 gr.

Crema de Leche 600 gr.

Dulce de Leche repostero 200 gr.
Aparato bomba.

Yemas 5 unidades

Azicar 100 gr.

Agua (para el almibar) 65 c.c.

Base
Pionono 1 unidad

Cobertura ganache de chocolate
Chocolate 200 gr

Crema de leche 200

Manteca 50 gr

Decoracion
Crema chantilly 300 gr

Virutas de chocolate c.n

Procedimiento

Ganache de Chocolate: Calentar la crema
de leche y verter el chocolate picado.
Mezclar y luego incorporar la manteca
pomada. Reservar.

Mousse: Realizar un almibar con los
100 gr de azdcar y los 65 c.c de agua
fria; cocinar hasta punto “bolita blanda”
e incorporar en forma de hilo a las
yemas, batiendo constantemente hasta
que se enfrie la preparacion.

Aparte, batir la crema a medio punto y mezclar con el dulce de leche; incorporar en
forma envolvente al “aparato bomba”. Afadir por tltimo la gelatina sin sabor (hidratada
previamente en agua fria y entibiada hasta disolver los cristales). Homogeneizar.

Armado: colocar una base de pionono, por encima disponer el mousse de dulce de
leche. Llevar a la heladera hasta gelificar. Aiadir una capa fina de ganache de chocolate
y dejar enfriar. Decorar con crema chantilly y virutas de chocolate.

4



Crumble de manzana

Ingredientes

Masa Base
Manteca 150 gr
Azicar 60 gr
Yemas 2

Harina 0000 250 gr

Relleno

Manzanas verdes grandes 5 unidades
(0 1,200 kg sin pelar)

Manteca 80 gr

Aziicar 50 gr

Crumble
Harina 0000 160
Aziicar 80
Manteca 100

Procedimiento

Precalentar el horno a 180°C.

Masa: Mezclar la manteca con el azlcar y las yemas. g
Agregar la harina hasta unir. Dejar reposar en la heladera h
hasta que se enfrie. Estirar la masa y cubrir la base del
molde. Hornear durante 10 minutos aproximadamente
(a blanco).

Relleno: Pelar las manzanas y cortar en finas rodajas.
Cocinar en una olla o sartén profunda con la manteca y
el azucar hasta que estén tiernas. Dejar enfriar. Colocar
encima de la masa pre-cocida. Reservar.

Crumble: Colocar en un bol la harina, el azucar y la manteca fria cortada en cubos;
trabajar con la yema de los dedos hasta obtener el granulado. Esparcir sobre las
manzanas.

Hornear hasta que el crumble esté dorado en horno moderado a 170 °/ 180°C,
aproximadamente durante 30 minutos. Servir tibia con helado de crema americana.




Tarta Tofi

Ingredientes Procedimiento

Masa Precalentar el horno a 180° C.

Manteca 150 gr

éZﬂcafgo or Masa: Mezclar la manteca pomada con el

Hir:ﬁj 0000 300 gr azlcar, agregar la yemay por ultimo la harina
junto con la sal. Unir sin amasar, envolver

Relleno en papel film. Llevar a la heladera durante

Dulce de leche repostero 500 gr. una hora para que descanse la masa. Estirar

| Ganache y fgnzar la masa sobre.el molde .elegldo_ y

i Chocolate 200 gr. cocinar entre 10 y 25 minutos. Dejar enfriar !
Crema de leche 100 co y volcar el dulce de leche. '
Decoracion Ganache: Colocar la crema en una olla y llevar a fuego hasta que rompa hervor; retirary

Chocolate bl taza 100 . . . .
ocolate blanco para faza TU2 1 agregar el chocolate picado. Dejar reposar durante cinco minutos y luego revolver hasta

formar una preparacion homogénea. Disponer sobre el dulce sin cubrir los bordes de
la masa. Dar unos golpecitos para que se asiente. Llevar a la heladera por dos horas.




Brownies divertidos

 Ingredientes Procedimiento

| Chocolate semiamargo 225 gr Precalentar el horno a 180° C.
Manteca 225 gr
Huevos 6 Picarelchocolatey disponeren unbowlapto microondas
Azticar 450 gr junto con la manteca en cubos. Fundir en lapsos de
Harina 0000 135 gr junto co _ - 1 P
Cacao amargo 23 gr (4 cdas) 30 segundos; repetir esta operacion unas dos o tres

. veces hasta que todo esté derretido sin grumos (evitar
Adicionales calentar mas para evitar que el chocolate se queme).
Oreo 1 paquete
Rockets a gusto Reservar.

Chips de chocolate blanco } . .
En otro bowl, mezclar los huevos con el azlicar con batidor de mano (no batir).

Unir ambas preparaciones y agregar los secos tamizados 2 veces.
Elementos
HQCQSQT’iOS Para la coccion, volcar en una placa rectangular enmantecada con papel mantecay a su
vez enmantecado y esparcir de forma pareja (podemos reemplazar la manteca y harina
Rocio vegetal 0 manteca por rocio vegetal). Disponer en forma espaciada los rocklets, las galletas cortadas y los

i Placa rectangular de 20 X 30
Papel manteca

2 bowls (1 apto microondas) . . . .
Batidor de mano Llevar a horno 180°C por 12 minutos aproximadamente. Pasado ese tiempo bajar el

Cernidor horno a 170°C y continuar cocinando por 20 minutos mas, o hasta notar que se forma
Espdtula de goma una costra crocante por arriba pero ain hiimedo por dentro. Dejar enfriar, cortar y servir.

chips de chocolate blanco.
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Ingredientes

Base
Galletitas de vainilla o chocolate 150 gr
Manteca 50 gr

Relleno

Queso Philadelphia 450 gr
Aziicar 125 gr

Harina 1 1/2 cdas.

Yemas 1

Huevo 1 (grande) o 2 chicos
Jugo de limén %2 unidad
Crema de leche 100 c.c.
Esencia de vainilla 1 cdita

Salsa de frutos rojos
Azacar 100 gr
Frutos rojos o frutillas 250 gr

| New York Cheese cake!

Procedimiento

Base: Procesar las galletitas dulces, mezclar con la
manteca pomada y forrar la base del molde. Reservar.

Relleno: Mezclar el queso con el azdcar, la crema de
leche, el jugo y la ralladura de limdn, la esencia de
vainilla, incorporar los huevos y por ultimo la harina.
Colocar la mezcla sobre la base de galletitas, llevar
al horno aproximadamente por una hora.

Salsa de frutos rojos: Cocinar los frutos rojos con
el azicar hasta que se obtenga una consistencia de
mermelada.Dejar enfriar en el molde, desmoldar y
servir con la salsa de frutos rojos.









iCarotos! Golosinas brasilenas

Ingredientes Procedimiento
BARRITAS DE COCO ESTILO BARRITAS DE COCO ESTILO “PRESTIGIO”
“PRESTIGIO”

Rendimiento: 6 a 10 unidades 1. Golocar en un bol el coco rallado e incorporar de a poco la leche condensada hasta

Leche condensada 200 c.c (aprox.) formar una masa moldeable. Dales formas de pequefios cilindros.
Coco rallado 50 gr

Bafio de chocolate semiamargo 250 gr 2. Golocarlos en una bandeja o plato y llevarlos al freezer hasta que se endurezcan.
3. Derretir el Bafio de chocolate en lapsos de 30 segundos en el microondas o a

BOMBONES ESTILO “BON o BON “Bafio de Marfa”.

Rendimento: 12 unidades
Gapsulas para bombones o copos de maiz 4. Sobre papel encerado bafiar las barritas y dejarlas descansar en frio 0 a temperatura
triturados ambiente hasta que el chocolate solidifique. Servir.
Mantequilla de mani o pasta de mani 200 gr q que. :
Chocolate blanco cobertura (no bafio) 300 gr

Bafo de chocolate semi-amargo 200 gr BOMBONES ESTILO “BON o BON”

1. En un bol, mezclar la mantequilla de mani con el chocolate blanco derretido.
Revolver hasta integrar. Llevar a la heladera hasta que adquiera una consistencia firme
aproximadamente por 30 minutos.

2. Formar bolitas del tamafio de una nuez. Colocarlas en el congelador para que se
endurezcan.

3. Bafiar con chocolate fundido y dejarlas descansar en frio o a temperatura ambiente
hasta que el chocolate solidifique. Servir.

Nota: para generar una consistencia crocante dentro del bon bon podemos rebozar con
los cereales triturados y luego bafiar con el chocolate fundido.




Arepas rellenas con pollo y guacamole

Rendimiento: 12 unidades

Ingredientes Procedimiento

/:repaz 42260 g (2 tazas Colocar en un bol agua tibia con la sal, afiadir de a
arina de maiz precocida g (2 tazas .

Agua tibia 400 ml (2 tazas) poco la harina de a poco hasta formar una masa,
Sal 1 cucharada amasar y formar los bollos. Cocinarlos en una
Manteca derretida 30 gr plancha durante cinco minutos de cada lado.
Relleno Relleno: Picar la cebolla y el morron rojo en
Pechugas de pollo 1 brunoise. Cortar el pollo en tiritas finas. Saltear

Cebolla blanca 2 unidades , . -
Morrén rojo 1 unidad todo en sartén caliente hasta dorar. Anadir el
Caldo 100 c.c caldo y luego la fécula previamente disuelta en el
Fécula 1 cda agua fria. Dejar cocinar hasta que espese y hierva

Agua fria 3 cdas

Palta 2 unidades el jugo. Reservar.

Lechuga capuchina 1 chica .
Mozzarella rallada 200 gr Armado: Abrir las arepas, colocar la mozzarella
Caldo 100 c.c rallada, la palta condimentada con limon, el
Limon 1 unidad aceite de oliva, la lechuga capuchina y el relleno

Aceite de oliva a gusto

Sal y pimienta negra a gusto de pollo. Servir.




Wraps

con cebolla panceta, queso feta y hojas verdes

Ingredientes

Masa

Harina (3 o 4 ceros) 500 gr

Polvo de hornear 2 cditas colmadas
Manteca 75 gr

Agua caliente cantidad necesaria

Relleno

Pechuga de pollo

Aceite de girasol cantidad necesaria
Salsa barbacoa a gusto o salsa de soja
a gusto

Cebolla caramelizada 2 unidades
Queso feta 100 gr

Panceta ahumada 100 gr

Lechuga arrepollada cantidad necesaria
Sal y pimienta a gusto

Palta en tiras

Crema dcida
Queso crema 200 gr
Jugo de limén 2 cdas
Sal, Pimienta

Aceite de oliva 150 cc

Procedimiento

Masa: Mezclar en un recipiente harina y polvo de hornear, integrar bien. Formar un
hueco en el centro y colocar la manteca pomada en el centro, de a poco incorporar el
agua caliente y amasar hasta lograr una masa tierna que no se pegue en los dedos.
Dejar descansar aproximadamente durante 15 minutos. Cortar bollitos de 20 gr cada
uno, formar discos y cocinar en sartén bien caliente vuelta y vuelta. Reservar.

Cebolla caramelizada: Cortar las cebollas en juliana; dorar en sartén con aceite de girasol
a fuego bajo con sal. Si es necesario afiadir un poco de agua para que no se peguen.

Relleno: Cortar el pollo en tiras y la panceta en lardons. Saltear hasta dorar e incorporar
la salsa barbacoa. Cocinar por unos minutos y servir.

Armado: Tomar una masa de fajitas y colocar una feta de queso, colocar en el centro
el pollo salteado con la panceta, la lechuga arrepollada, las cebollas caramelizadas, la
crema dacida y la palta en tiras. jEnvolvery servir!




Mediterranean/Veggie sandwich

Pan de pita

Ingredientes

Masa

500 g de harina 0000
20 g de levadura fresca
300 cc de agua a 25°
30 g de aceite de oliva.
10 g de sal

Hummus

Garbanzos previamente cocidos 1 lata
Un chorrito de aceite de sésamo/oliva
(con sésamo queda delicioso)

1 dientes de ajo

Jugo de limén %2 unidad

Comino y Pimenton dulce a gusto

Sal fina. Tahin %2 cdita (opcional)

Tomates asados
Tomate perita 2 unidades

Sal entrefina. Ajo picado. Aceite de oliva.

Aziicar. Orégano. Tomillo.

Relleno
Hummus a gusto. Queso crema 200 gr.

Tomates asados 2 unidades. Palta 1 unidad

Queso feta 100 gr. Jamon crudo 50 gr

Aceitunas Verdes/negras 5 un. sin carozo
CILANTRO (equipo verde lunes) a gusto

Lechuga 2 hojas. Rucula a gusto
Cebollita de verdeo 1 vara
Cebolla caramelizada morada/ blanca

Procedimiento

Masa: Mezclar la levadura con la leche tibia o el agua y el
azucar, dejar leudar hasta espumar. Mientras tanto en un
bowl formar una corona, incorporar la mezcla de levadura
en el centro, el aceite y los liquidos. Tomar la masa y formar
un bollo tierno. Dejar leudar tapado en un lugar templado al
doble de su volumen.

Desgasificar y formar bollos; dejar leudar nuevamente y
bollar por segunda vez, estirar con un palote espolvoreado
con harina y estibar en placa. Dejar descansar.

Hornear durante de cinco a diez minutos; cortar al medio colocando el relleno de queso
cremay cebolla de verdeo, berenjenas asadas y tomates frescos.

Hummus: Mixear todo los ingredientes.

Tomates asados: Cortar los tomates peritas en cuartos, colocarle sal entrefina, azicar,
aceite de oliva y especias. Hornear a fuego moderado hasta dorar.

Cebollas caramelizadas: Cortar en juliana las cebollas, dorar en sartén a fuego medio,
luego bajar hasta transparentar y se caramelicen con la propia aztcar de la cebolla

Si fuese necesario agregar un poquito de agua para que no se quemen.
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Se trata de personas apasionadas en la bisqueda de experiencias culina-
rias. Disfrutan de la originalidad y la autenticidad. Exploradoras y buenas
degustadoras, dispuestas a compartir sus experiencias y hallazgos. Ce-
lebran lo tradicional y lo innovador al mismo nivel.

. Equipo ROJOy Equipo VERDE.
. iMes de concurso!

Los alumnos de Taller de Cocina, en sus respectivos dias y horari-
0s, competirdn para lograr un rico plato en tiempo y forma.

Se conformoran dos equipos (verde y rojo) y tendran que repro-
ducir recetas del taller previamente
seleccionadas, y darles una impron-
ta propia.

Contaremos con la participacion
| de tres (3) jurados invitados (au-
toridades y docentes del Colegio)
en cada instancia, en la cual uno
de ellos seleccionara el plato que
mas le gusto, teniendo en cuenta
los siguientes criterios:

1. Presentacion del plato.
2. Sabor.
3. Coccion adecuada.

La docente del Taller observara atenta-
mente el trabajo individual como el
grupal.

Se considerara como ganador al equi-
po y participantes que ademas de co-
cinar un rico plato, haya incorporado
mejor cinco (5) conceptos principales:

1. Superacion de si mismo.

2. Trabajo en equipo.

3. Limpieza, seguridad y orden en la realizacion de la tarea.
4. Entusiasmo y compromiso por cumplir con la receta.

5. Actitud positiva para generar un bien ambiente durante la com-
petencia.

Premios a otorgarse
Premio al mejor “equipo”.
Premio al mejor “foodie” de la clase

Cada grupo debera presentar tres (3) platos (uno para cada jurado)
en tiempo y forma, en cuatro (4) instancias.



1. Jurados invitados: en cada instancia contaremos con un buzon
en la cual cada jurado colocara su voto a favor, del plato/equipo
elegido, habiendo previamente expresado en voz alta las razones
que motivaron su eleccion.

2. La docente del Taller evaluara en cada instancia tanto el desem-
pefio individual como el grupal (trabajo en equipo).

3. Votacion interna entre los mismos alumnos del Taller (comparie-
ros). Esta votacion se hara al finalizar el mes de torneo.

Nota: la seleccion de votos se llevara al conteo final, determinando
quién fue el “equipo ganador” y el/la “mejor foodie”. En el caso de
que se produzca un empate se evaluara una posible resolucion para
el desempate.

Contamos con el apoyo y participacion de los siguientes talleres:

- Taller de Arte: para “buzones” y “afiches” decorativos para el
concurso.

- Taller Experimental de Cine y Literatura: para la elaboracion
del video.

- Taller de Disefio: para el disefio del delantal obsequio/cintas de
color rojo o verde para identificar a los participantes de los equipos.

Los jurados invitados siempre seran como minimo tres en cada
instancia.



Angelina Ballerini

Coordinadora de Talleres
(nivel secundario)

Este afio ambos niveles del Taller abrieron las puertas de su cocina
para recibir visitas muy especiales, que nos dejaron un recuerdo
inolvidable.

En el mes de agosto nos acompafd un grupo de pequefios alumnos
del nivel inicial por la tarde y otro por la mafana. Prepararon unos
deliciosos y festivos brownies. Fue una hermosa oportunidad de
ofrecer a los mas pequefios lo aprendido. También de seguir culti-
vando el aprendizaje generoso, que conlleva el esfuerzo de dedicar
tiempo de la propia vida a otros, y asimismo de experimentar va-
lores fundamentales para una convivencia armoniosa: la paciencia,
la suavidad vy el interés hacia el otro.

Los mas grandes tuvieron la oportunidad de sentir la alegria interna
que proporcionan estas vivencias, en las que la sensibilidad se con-
mueve al prodigarse a los demas. También pudieron observar el
asombro, el interés por aprender y la emocion de los mas peque-
fios. jUna experiencia sumamente nutritiva para todos!

Los pequefios cocineros participaron no sélo observando, sino
también mezclando los ingredientes y decorando la preparacion.
iInclusive ayudando a limpiar! También necesitaron ser pacientes
para esperar el tiempo de coccion y llevarse el producto terminado.

Como expresion de correspondencia y gratitud, en un hermoso
gesto los mas pequefios les regalaron a los cocineros del colegio
secundario coloridos cuadernos fabricados por ellos mismos para
anotar las recetas.

Sin duda, para nifios y adolescentes, fue una experiencia que los im-
presiond positivamente y sumo una huella a sus recuerdos felices.

También pudimos estrechar lazos con otros Talleres tales como el
de Portugués. Acompafiados por su docente nativa, Nadia Mangini,
sus integrantes trajeron una propuesta de bombones brasilefios
que todos pudimos disfrutar gracias al trabajo en equipo. Las ac-
tividades conjuntas en las que participan adolescentes de diferen-
tes edades constituyen una valiosa oportunidad de vincularse. jQué
mejor que poder hacerlo a través de tan dulce propuesta!

El Taller de Disefio también se vinculd al de Cocina, ya que sus inte-
grantes se brindaron generosamente creando premios para nuestro
Concurso de cocina: “Buscando al mejor foodie.” Con la orientacion
de la profesora Marina Cuevas, se disefiaron hermosos delantales
estampados.

Desde el Taller de Cocina seguiremos planificando espacios que
nos capaciten para continuar aprendiendo y ensefiando generosa-
mente, ampliando asi nuestra vida al poder ser (tiles a nosotros
mismos y a los demas.







Opiniones de los alumnos del Taller de Cocina

;Que aprendiste este ano en el
taller; tanto desde lo técnico como
en tu superacion personal?

A que, por ejemplo, no puedo cortar en
una tabla pollo crudo y una verdura como
palta.

A lavar bien las cosas.
A cortar cosas de una forma mds segura.

Yo antes cocinaba algunas cosas, pero
ahora lo hago mejor con las técnicas que
me ensenaron en este Taller

Aprendi a hacer nuevas comidas, hasta
comidas que no conocia y me encanta.

Aprendl nuevas técnicas que voy a usar
para cocinar en mi casa.

De todo en general a nivel técnico. A nivel
personal, llegué sabiendo muy poco y me
voy con bastante experiencia, que me va a
servir mucho para el futuro.

A ser mds responsable.

Para que mas a esta edad podamos con-
ocer nuevas formas de cocinar y no solo
que sea lo basico como fideos, milanesas
y demas.

Yo aprendi de todo, desde como maniobrar
la masa hasta a prender el horno.

A cumplir un rol dentro del equipo.

Desde lo técnico, pude aprender a hacer
panqueques porque Yo siempre que in-
tentaba hacer me salion mal y feos, con la
receta que nos dio Jime siempre me salen
bienDesde la superacion personal logré
no frustrarme cuando algo no me salia o
en el concurso cuando no llegadbamos.

Reposteria.

Aprendi mads sobre la higiene.

JPor qué elegiste cursar el
Taller de Cocina?

Porque este aio empecé a cocinarme yo
la comida para el almuerzo y crei que me

vendrian bien algunos consejos y recetas
para variar

Para aprender a cocinar,
Porque queria comer.
Porque a mi siempre me gusto cocinar

Cuando alguien de mi casa estd cocinan-
do en casa yo siempre pregunto si puedo
ayudar.

Siempre me gusto estar ahi en la cocina y
probar cosas nuevas. Una vez le pregunté
mi mamad y mi papd si podia cocinar algo,

y fui a la cocina e inventé un nuevo plato
que salid de diez.

Lo elegi para poder cocinar mejor y hacer
comidas mas ricas.

Porque no habia tenido nunca el Taller de
manera presencial y queria probar.

Porque me parecia el Taller mas divertido

;Quévalores te permitio cultivar
el Taller de Cocina en relacion al
eje anual de la agenda: “Convi-
vir: una gran oportunidad™?

Colaboré mas con mis companeros, tomé
decisiones junto con ellos.

Me permiti6 cultivar el respeto, la colabo-
racion con mis companeros y la paciencia.

Colaboracion y trabajo en equipo como
factores principales.

Colaboracion, gratitud, respeto, trabajo en
equipo.

Generosidad.

En este taller aprendi a colaborar con los

demads, a saber dividirme mejor los roles y
a trabajar en equipo.

Companerismo.




Ademads de nuevas recetas, aprendi va-
lores sobre mis compaieros/ds que no po-
dria haber conocido en otro lugar.

Tolerancia.

JPor qué pensas que en el
Colegio existe Talleres de
Cocina?

Porque a esta edad estamos creciendo y
nos hacemos mads independientes, enton-
ces saber cocinar nos va a ayudar mucho.

Para saber cocinar cuando seamos
grandes.

Para aprender cosas nuevas.
Por si de grande querés ser chef.

También puede ser para cuando estds solo
en tu casa.

Pienso que este taller estd en el colegio
para que los alumnos puedan cultivar va-
lores de una manera divertida.

Para aprender no solo a cocinar sino tam-
bién a organizarse y pasarla bien.

Para aumentar la creatividad.

Prepararnos para que en un futuro se-
pamos hacer cosas basicas de la cocina.

Para la gente a la que le gusta el arte culi-
nario, y a esta edad me parece muy nece-
sario aprender a cocinar por las dudas.

;Como evaluarias tu experien-
cia en el Concurso realizado
este ano?

Me encanto el Concurso, aprendi a traba-
jar mejor en equipo (no un equipo cualqui-

era: un equipo con el cual cocinabay).

En el primer concurso éramos cuatro en
mi equipo porque habian faltado dos y nos
organizamos muy bien, después cuando
éramos seis costd un poco organizarnos
pero la pasé muy bien. Ahora conocemos
los gustos de los otros y qué hace cada
uno.

Mi experiencia en el concurso de este afno
me estd gustando mucho, estoy obtenien-
do nuevas técnicas para cocinar y cultivo
muy buenos valores.

La pase muy bien, me gusta qué haya ese
nivel de competencia para demostrar lo
que podemos hacer.

Muy grata.

Me di cuenta de mis cambios con el trans-
currir de las clases.
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Alumnos del Taller de Cocina

Cocina Nivel | (1°y2° afio)

Cocina Nivel Il (3° a 5° afio)




La pedagogia logosofica tiene su origen en la Logosofia, ciencia Con la aplicacion del método logoséfico, el docente puede realizar un proceso de
creada por el educador y humanista argentino Carlos Bernardo evolucion consciente y el alumno un proceso de superacion. En un ambiente favo-
Gonzalez Pecotche, que presenta una clara concepcion del ser hu- rable para el perfeccionamiento, el ser descubre su mundo interno, aprende a iden-
mano, del universo y de las leyes que rigen todo lo creado. tificar y seleccionar los pensamientos, cultiva los sentimientos y amplia la vida.

Educa para la vida consciente y promueve el conocimiento de si  Su aplicacion redunda gradualmente en individuos mas libres y mas felices, res-
mismo y el desarrollo bio-psico-espiritual. Por la accion conjun- ponsables, con confianza en si mismos y con defensas mentales que les brindan
ta del conocimiento y el afecto, va mas alla de la formacion cu- recursos para inmunizarse contra los males que afectan a la humanidad, apren-
rricular y propicia el cultivo de valores permanentes para la vida. diendo a hacer el bien conscientemente.
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