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Año 2023  
“Con alegría, entusiasmo  y buena voluntad  

podemos cambiar el mundo”.

“Aliméntate. Haz que se nutra tu cuerpo; que sea vigoroso y flexible.  
Todo tu organismo debe vitalizarse día a día.” Carlos B. González Pecotche.

Desde hace ya 55 años, el Colegio Logosófico González Pecotche en 
todos sus niveles —inicial, primario y secundario— fundamenta su 
acción educativa en la pedagogía logosófica que, a la par de brindar 
los contenidos curriculares, completa la educación de los alumnos y 
las alumnas nutriéndolos conceptualmente para desarrollar su vida 
consciente, propiciando el conocimiento de sí mismos y el cambio 
como herramienta para superarse día a día. 
Este noveno recetario fue gestado por los dos niveles del Taller de 
Cocina del Colegio Logosófico González Pecotche, perteneciente a 
la Fundación Logosófica de Buenos Aires. Nuestro Taller nació en 
el 2006 en el marco de la pedagogía logosófica, que sustenta 
nuestro proyecto educativo.
El Taller estuvo a cargo de la chef Jimena Ferrato. Se traba-
jó en dos niveles integrados por alumnos de 1° a 5° año. 
La profesional de la gastronomía desplegó en su tarea 
cotidiana una profunda vocación, brindando la opor-
tunidad de adquirir conocimientos sobre el arte de 
la cocina, y en algunos casos incluso de inspirar su 
futuro profesional. 
Este año los dos niveles de nuestro Taller de Cocina 
se alinearon con el trabajo del eje anual de  la 
Agenda institucional 2023: “Con alegría, entusias-
mo y buena voluntad podemos cambiar el mundo”  
Tuvieron la hermosa oportunidad de cultivar valores 
que se desprenden de este eje, tales como el trabajo en 
equipo, la conciliación, la colaboración, la gratitud,  la tolerancia, 
la generosidad y el respeto.
Los cocineros y las cocineras también se animaron al desafío de parti-
cipar de la tercera edición de nuestro Concurso de Cocina, escenario 
de grandes aprendizajes que abrió una ventana al Taller, ya que se 

invitó 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 más grande.
Este libro está dividido en cuatro partes: Bakery artesanal, Platos 
principales, Tortas y postres, Cocina para compartir y, por supuesto, 

¡las recetas del Concurso 2023! Cada una de ellas se 
ilustra con atractivas fotografías que seguramente mo-
tivarán a nuestros lectores a elaborarlas. 
Seguidamente, nuestra chef Jimena Ferrato compar-
tirá con nosotros su experiencia culinaria y docente 

en el colegio. 
También hemos incluido un apunte teórico muy intere-

sante sobre higiene alimentaria y profundas reflexiones 
de los alumnos en torno a los aprendizajes que el Taller 

les permite realizar.
Finalmente, la Coordinadora de Talleres 
Angelina Ballerini profundizará sobre la riquísi-
ma experiencia del Concurso 2023.

Los invitamos a probar nuestras recetas y a disfru-
tar de estos platos junto a sus familiares y amigos.

Prof. Valeria Inés Oreiro
Rectora del nivel secundario del 

Colegio Logosófico González Pecotche
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Cada año es un nuevo desafío para mí en el sentido de pla-
nificar recetas que resulten una maravillosa excusa para que 
mis alumnos puedan desarrollar habilidades y afianzar valores 
fundamentales con proyección para sus vidas futuras.

Este año volvimos a apostar por el Concurso de cocina denomi-
nado ‘Buscando al Mejor Foodie’. Su realización permitió a los 
alumnos adquirir gran experiencia, ya que la organización, el 
trabajo en equipo, la comunicación y la creatividad fueron pila-
res fundamentales para poder concretar este querido proyecto.

Cada uno de nosotros es afortunadamente único y, por lo 
tanto, diferente. Tenemos inquietudes, sueños y perspectivas 
distintas, pero lo más importante que vengo observando a 
partir del trabajo conjunto que se lleva a cabo en el Taller es 
la unión que se produce a la hora de com-
partir y cocinar con el otro. Es por esa 
razón que estoy convencida de que los 
Talleres ofrecen un espacio sumamente 
valioso de exploración y aprendizaje.

Les compartimos nuevamente las recetas 
que realizamos en nuestro espacio con los 
alumnos de los dos niveles del Taller de cocina. Esperamos que 
se animen a ponerlas en práctica y las disfruten tanto como 
nosotros al prepararlas. ¡Y también que las puedan compartir 
con sus seres queridos!

Prof. JImena Ferraro
Profesora del Taller de Cocina

Colegio Logosófico González Pecotche

Chef Jimena Ianina 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 Unión 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 Pastelería 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).
- Dueña de Ferrato Delicias (jun. 2006-actualidad).
- �Profesora Suplente del Taller de Cocina del Colegio Logosófico González Pecotche  

(sept. 2011-dic. 2011).
- �Profesora del Taller de Cocina del Colegio Logosófico González Pecotche 

(ago. 2012-actualidad).
- �Ha realizado numerosos cursos de capacitación en el Colegio de Cocineros Gato Dumas 

y con Marcela Capó.

Prof. Valeria Inés Oreiro 
- �Rectora del Nivel Secundario del Colegio Logosófico González Pecotche  
(C.L.G.P) (2014-presente). 

- �Especialización en Language Teaching realizada en Eurocenter,  
Bournemouth, Inglaterra. 

- Abogada (U.B.A.). 
- Profesora en Ciencias Sociales (Instituto Lasalle). 
- Maestría en Gestión 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 Abogacía (1994-2000). 
- Estudiante de Logosofía (1988-presente). 
- Ejercicio independiente de la Abogacía (1994-2000).

La chef nos cuenta
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Manipulación de alimentos  
Higiene alimentaria
El objetivo es comprender los conceptos centrales de la 
contaminación de los alimentos e identificar los tipos de 
contaminación y peligros: físico, químico y biológico, así como 
las puertas de entrada de la contaminación: manipuladores, 
materias primas, medio ambiente de trabajo, materiales 
y métodos.

El Código Alimentario Argentino (CAA) establece las reglas 
para la producción de alimentos que se debe conocer para 
elaborar comidas.

Enfermedad Transmitida por los Alimentos (ETAs) 
La contaminación puede ser provocada por la presencia de 
cualquier agente sea de origen químico, físico o biológico, 
que comprometa la inocuidad del alimento al ser consumido 
por una persona. Si esta materia prima o comida elaborada 
presentara contaminación, podría producir una Enfermedad 
Transmitida por los Alimentos (ETAS).

Tipos de contaminación
Las enfermedades transmidas por los alimentos (ETAS) pueden 
ser producidas por diferentes agentes: físicos, químicos y 
biológicos. Estos agentes, que constituyen los peligros, se 
clasifican de la siguiente manera:

1. Peligro Químico: Presencia de materiales y sustancias tóxicas 
para el organismo. Los contaminantes pueden provenir de 
agentes externos o ser parte de nuestros elementos de trabajo: 
detergentes, productos de limpieza, desinfectantes, materiales 
de uso no permitido en cocina, etc.

2. Peligro Físico: Incorporación, accidental o no, de cuerpos 
extraños ajenos al alimento: vidrios, escarbadientes, objetos 
de uso personal de los cocineros y los mozos: botones, 

cadenitas, anillos, piercings y muchos materiales ajenos a 
la comida.

3. Peligro Natural: La contaminación natural se produce 
cuando se emplea una materia prima que puede contener 
una toxina que puede provocar una ETA: hongos, frutas, 
carnes, etc., no aptos para el consumo.

4. Peligro Biológico: La contaminación biológica es la causa 
más común de las enfermedades de origen alimentario. 
Estos agentes biológicos pueden ser bacterias, hongos, virus 
y parásitos.

Riesgos de contanimación según los alimentos
•  �Alto riesgo (alto contenido proteico; alto % de humedad; 

ph alcalino)
   o  Carnes crudas, rojas y blancas
   o  Carnes cocidas, rojas y blancas
   o  Huevos y productos de huevos
   o  Pescados y mariscos
   o  Leche y productos lácteos
   o  Papas y Arroz cocidos
•  �Bajo riesgo (bajo % de humedad; 

ph ácido) 
   o  Pan, galletitas, cereales 
   o  Snacks, azúcar
   o  Harinas
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Temperatura
- Mayor a 60 ºC: La cocción adecuada garantiza un alimento 
inocuo y sano
- Entre 5 ºC a 60 ºC: Alimentos con riesgo de contaminación
- Menor a 5 ºC: La refrigeración adecuada retrasa el 
crecimiento y multiplicación de las bacterias

Responsabilidad del Manipulador de Alimentos

Es muy importante la capacitación, para que los manipuladores 
conozcan, desarrollen, apliquen y comuniquen los métodos 
de trabajo adecuados para lograr comidas elaboradas y 
servidas, seguras e inocuas, que no produzcan ETAS. Las 
buenas práccas de trabajo son un factor clave que contribuye 
a evitar enfermedades por contaminación bacteriana.

Peligros en la manipulación de alimentos
•  Selección, lavado y desinfección de alimentos y utensilios: 
Cuidar la higiene de manos, utensilios, alimentos; potabilidad 
del agua empleada.
•  Corte y mezclado de ingredientes: Cuidar la higiene de 
manos, utensilios y superficies, eliminación de residuos; evitar 
la contaminación cruzada.
•  Preparación 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 fríos; nunca recongelar, si 
hay que recanlentar, llevar a no menos de 70ºC.

Limpieza de mesas, tablas, cuchillos
Cuando se inicia o cambia la actividad:
1.	 Quitar suciedad con papel
2.	 Rociar con desinfectante y dejar actuar
3.	 Secar con papel

Al finalizar la jornada
1. Limpiar con agua caliente y jabón
2. Aclarar con agua
3. Rociar con desinfectante
4. Dejarme impregnado

Contaminación cruzada
•  Evitar cruces en mesas, de útiles o de manos, entre vegetables, 
alimentos 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
Regeneración térmica: 75 ºC
Mantener a más de 65 ºC
Velocidad de enfriado:
• De 50 ºC a 21 ºC: Máximo 2 horas
• De 21 ºC a 3 ºC: Máximo 4 horas
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Salida didáctica y Concurso de cocina  
basado en el concepto de “BRUNCH”.

una comida que combina elementos tanto del desayuno como del al-
muerzo, y que generalmente se disfruta a media mañana o alrededor 
del mediodía.

A medida que el concepto ganó popularidad, el término 
“brunch” se extendió internacionalmente y se convir-

tió en una parte reconocida de la cultura culinaria 
en muchas partes del mundo.

EL ESPÍRITU DEL “BRUNCH”:
El brunch es mucho más que una simple com-
binación de alimentos. Es una celebración de 
la diversidad, la versatilidad y la informali-
dad. Descubrimos que el “brunch” estimula 
la conexión con otras personas a través de la 
comida y del disfrute compartido.

PLATOS TANTO CLÁSICOS 
COMO CREATIVOS:

Desde los icónicos huevos benedictinos hasta las 
creaciones más innovadoras, el “brunch” ofrece una 

amplia paleta de sabores, tanto una selección de platos 
clásicos como recetas creativas que despiertan la imagina-

ción y el paladar.

LA MAGIA DE LAS BEBIDAS:
El brunch no sería completo sin sus bebidas distintivas. Des-
de el cálido abrazo del café hasta las diferentes bebidas que 
complementan a la perfección la experiencia del brunch.

EL “BRUNCH” EN UN MUNDO GLOBAL:
Descubrimos cómo diversas culturas han incorporado el 

concepto del brunch, adaptándolo a sus propias tradicio-
nes culinarias. Desde el “dim sum” como los dumplings hasta el 
“tapas brunch” español, exploramos las emocionantes variaciones 
internacionales.

INTRODUCCIÓN:
El “brunch”, esa maravillosa y ecléctica fusión entre el desayuno y 
el almuerzo, es mucho más que una simple comida. Se trata de una 
experiencia gastronómica que encarna la libertad culinaria y la 
creatividad. Exploramos las maravillas del brunch desde 
la perspectiva de su evolución histórica y también 
investigando la diversidad de platos y bebidas que 
lo hacen tan especial.

El “brunch” es conocido por ser una comida más 
relajada y extendida en el tiempo, permitiendo 
a las personas disfrutar de una selección diversa 
de alimentos en un ambiente distendido. Es una 
oportunidad para el intercambio social y para 
disfrutar de una amplia gama de sabores en una 
sola comida.

Se caracteriza por ofrecer una variedad de 
platos que pueden incluir tanto opciones típicas 
de desayuno como huevos, panqueques, yogur 
y frutas, como también opciones más asociadas al 
almuerzo como ensaladas, carnes, sándwiches y platos 
más sustanciosos. 

ORÍGENES E HISTORIA:
Para comprender completamente el “brunch”, es importan-
te sumergirse en su historia. Nacido en las elegantes calles 
de Inglaterra en el siglo XIX, el “brunch” ha recorrido un 
fascinante viaje a lo largo de los años, adaptándose y evo-
lucionando. Desde su modesto origen hasta su status global, 
descubriremos cómo llegó a convertirse en un pilar culinario.

La palabra “brunch” es una combinación de dos términos en 
inglés: “breakfast” (desayuno) y “lunch” (almuerzo). Surgió a finales 
del siglo XIX en Inglaterra, pero su popularización y uso más amplio 
se produjeron en el siglo XX. El término fue acuñado para describir 
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Explorando el arte del Brunch

A continuación formulamos algunas preguntas para clarificar concep-
tos en torno al “brunch” y a la vez brindar “tips” que resulten útiles 
para su preparación:

1. ¿Qué diferencia al “brunch” de otras comidas,  
como el desayuno o el almuerzo?
   El brunch se diferencia de otras comidas por su horario 
y la variedad de platos que ofrece. Se disfruta a media 
mañana o alrededor del mediodía, y combina ele-
mentos tanto del desayuno como del almuerzo. A 
diferencia del desayuno temprano o del almuerzo 
más sustancioso, el brunch permite una selección 
más diversa de alimentos.

2. ¿Cuáles son los ingredientes más comunes 
presentes en los platos de “brunch”?
   Algunos ingredientes comunes en los platos 
de brunch son los siguientes: huevos, variedad de 
panes, carnes como panceta y jamón, frutas frescas, 
yogurt, queso y verduras.

3. ¿Cuáles son algunos ejemplos de platos típicos que se sirven 
en un “brunch”?
   Algunos ejemplos de platos típicos de “brunch” incluyen huevos 
benedictinos, panqueques, waffles, croissants, ensaladas frescas, 
sándwiches de pollo, carnes ahumadas, yogurt con frutas y granola.

4. ¿Qué bebidas son populares en un brunch?
   En un brunch, las bebidas incluyen café, té, jugos naturales de 
frutas como naranja y pomelo, agua con gas, aguas saborizadas y 
cócteles ligeros.

5. ¿Qué aspectos debemos considerar al presentar un 
plato de “brunch” de manera atractiva?

   Al presentar un plato de brunch de manera 
atractiva, es importante considerar la combina-

ción de colores, la disposición ordenada de los 
ingredientes, el uso de elementos decorativos 
como hierbas frescas, y asegurarse de que los 
componentes del plato se complementan 
visualmente.

6.¿Cuál considerás como la parte más 
importante de la experiencia de brunch: 

la comida, el ambiente o la compañía?
   La experiencia de brunch se enriquece a través 

de la combinación de la comida, el ambiente y la 
compañía. Cada uno de estos elementos contribuye 

a crear un ambiente relajado y socialmente agradable donde 
los sabores, el entorno y la interacción con amigos y familiares 
se complementan.
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BAKERY
ARTESANAL
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Mini roscas de pascua        Salen 2!

Procedimiento
Crema pastelera: Colocar la leche a calentar en una olla; en un bol mezclar los huevos, 
la fécula y el azúcar. Incorporar la leche caliente a esta preparación batiendo para que 
se disuelva. Volver al fuego batiendo hasta espesar.

Masa: (fermento) Disolver la levadura fresca con el azúcar y la leche, dejar leudar 
durante 10 minutos. Reservar. Realizar una corona con la 
harina, en el centro colocar el azúcar, la manteca, la ralladura 
de limón, los huevos, la sal, la leche, por último agregar 
el fermento y formar una masa homogénea. Dejar leudar 
(tapada para que no se seque) hasta duplicar el volumen.

Dar forma a la masa, dejar leudar hasta que duplique 
nuevamente el volumen. Luego 
colocar la crema pastelera por encima 
de la misma, llevar al horno durante 
20 minutos aproximadamente, en 
placa previamente enmantecada. 
Decorar.

Ingredientesngredientes
MASA:MASA:
Harina	350 gHarina	350 g
Azúcar 70 gAzúcar 70 g
Manteca 70 gManteca 70 g
Ralladura de Limón 1Ralladura de Limón 1
Huevo	1Huevo	1
Sal 5 gSal 5 g
Leche 100 ccLeche 100 cc

FERMENTO:FERMENTO:
Levadura fresca 25 gLevadura fresca 25 g
Azúcar 5 gAzúcar 5 g

Para la crema pastelera Para la crema pastelera 
panadera:panadera:
Leche 1/2 LLeche 1/2 L
Huevo 3 unidadesHuevo 3 unidades
Azúcar 200 gAzúcar 200 g
Almidón 50 gAlmidón 50 g
Harina 40 gHarina 40 g
Vainilla 1 cdita.Vainilla 1 cdita.
DecoraciónDecoración
Cerezas en almíbar 150 gCerezas en almíbar 150 g
Azúcar grana 200 gAzúcar grana 200 g
Higos glaseados 4 unidadesHigos glaseados 4 unidades
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Focaccia          Método Poolish
Procedimiento
POOLISH: Mezclar la levadura con el agua y la 
harina; disolver y dejar descansar a temperatura 
ambiente durante cuatro horas o toda una noche 
tapada en la heladera. 

Realizar una corona con la harina; en los bordes 
agregar la sal y en el centro colocar el “Poolish” 
junto con el aceite de oliva. Con la punta de los 
dedos mezclar de a poco incorporando el agua 
tibia, formando una masa tierna y lisa. Amasar 
unos cinco minutos. Taparla y dejar descansar en 
un lugar templado, hasta que duplique su volumen. 

FOCACCIA: Introducir la masa en el molde 
rectangular en el cual se vaya a cocinar, previamente 
aceitado. Desgasificar hundiendo los dedos en 
la masa. Rociar con aceite de oliva y por encima 
presionar las hierbas aromáticas y el ajo. Dejar 
descansar por quince minutos. Cocinar en un 
horno fuerte hasta que se dore, aproximadamente 
por veinticinco minutos.

Ingredientesngredientes
POOLISH:POOLISH:
Levadura 3 gLevadura 3 g
Agua 300 ccAgua 300 cc
Harina 300 gHarina 300 g

MASA:MASA:
Harina 0000 500 gHarina 0000 500 g
Sal 15 gSal 15 g
Agua 300 cc (1 1/2 tazas Agua 300 cc (1 1/2 tazas 
aproximadamente)aproximadamente)
Aceite de oliva 50 cc Aceite de oliva 50 cc 

Toppings: Toppings: aceitunas verdes y aceitunas verdes y 
negras, tomates secos, hierbas negras, tomates secos, hierbas 
aromáticas, sal entrefina, ajo aromáticas, sal entrefina, ajo 
picado.picado.

QUE RICO!

! i
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Masas danesas    Masas secas de manga

Procedimiento              
Rinde 1/2kg
Precalentar el horno a temperatura media (170°C).

Batir la manteca con el azúcar impalpable. 
Incorporar el huevo y por último la harina cernida.

Si se desea hacerlas de chocolate, agregar cacao 
amargo en polvo a la mezcla cruda.

Colocar la preparación en una manga con boquilla 
rizada; hacer las formas en una placa limpia para 
horno o con papel manteca. 

Cocinar hasta que apenas se doren, retirar y dejar 
enfriar.

Decorar con chocolate, dulce de leche o azúcar 
impalpable, mermelada de frambuesa o lo que se 
prefiera.PARA 

LA 
MERIENDA!

Ingredientesngredientes
Manteca 250 gManteca 250 g

Azúcar impalpable 100 gAzúcar impalpable 100 g

Yema 1Yema 1

Harina 0000 350 gHarina 0000 350 g

SaboresSabores

Cacao amargo 50 gCacao amargo 50 g

DecoraciónDecoración

Baño de Chocolate 100 gBaño de Chocolate 100 g

Dulce de leche 500 gDulce de leche 500 g

Colorante comestible rojo/ Colorante comestible rojo/ 
amarillo, a gustoamarillo, a gusto

Nueces picadasNueces picadas

!
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Pizzas caseras
Procedimiento
Fermento: Disolver la levadura con el 
azúcar y agua tibia. Reservar.

Realizar una corona con la harina, 
incorporar la sal en los bordes; añadir 
el fermento en el centro y comenzar a 
tomar la masa hasta formar un bollo 
tierno. Dejar descansar tapado en un 
lugar cálido hasta que alcance 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.

Ingredientesngredientes
Masa clMasa cláásicasica
Harina 0000 1 kgHarina 0000 1 kg
Levadura fresca 30 gLevadura fresca 30 g
Azúcar 2 cdasAzúcar 2 cdas
Sal 20 gSal 20 g
Agua 550 ccAgua 550 cc
Aceite de olivaAceite de oliva

ToppingsToppings
Salsa de tomatesSalsa de tomates
MozzarellaMozzarella
Jamón Jamón 
MorronesMorrones
Huevo duroHuevo duro
Tomates peritaTomates perita
AjoAjo
OréganoOrégano
AceitunasAceitunas
CebollaCebolla

CENA DE  
DOMINGO
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Mini Roscas

Masas danesas

Focaccia

Pizza
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PLATOS
PRINCIPALES
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Procedimiento
Picar la cebolla y los morrones en cubitos 
bien pequeños.

En una paellera, cocinar las cebollas y los 
morrones picados con un poco de aceite 
de oliva.

Cortar los calamares en anillos de 1 cm de 
espesor y añadirlos a la paellera.

Cocinarlos por unos 5 minutos. Agregar el 
vino y los tomates, cortados en cubos sin 
semillas y sin piel, añadir luego el ajo picado.

Cocinar todo a fuego bajo por unos 20 
minutos (si fuera necesario añadir líquido), 
una vez transcurrido ese tiempo, agregar el arroz y nacarar. Luego incorporar el caldo 
de verduras y el azafrán.Mezclar todo con ayuda de una cuchara de madera, durante 
10 minutos.

Pasado ese tiempo incorporar los mariscos y cocinar por 5 minutos más.

Condimentar con un poco de ají molido. Agregar las arvejas, los pimientos asados y el 
perejil fresco. Apagar el fuego y dejar reposar la paella unos minutos antes de servirla. 
Se puede decorar con unas rodajas de limón en el emplatado final.

Paella de mariscos      Para 4 personas

Ingredientesngredientes
Arroz grano medio “Bomba” Arroz grano medio “Bomba” 
o “Doble carolina” 400 go “Doble carolina” 400 g
Caldo de verdura o de pescado Caldo de verdura o de pescado 
1,500 Litros aproximadamente 1,500 Litros aproximadamente 
Ajo 2 dientesAjo 2 dientes
Aceite de oliva 5 cucharadas Aceite de oliva 5 cucharadas 
Cebolla 2 unidadesCebolla 2 unidades
Pimiento morrón verde, ½ unidadPimiento morrón verde, ½ unidad
Pimiento morrón rojo, ½ unidad Pimiento morrón rojo, ½ unidad 
Calamares 300 gCalamares 300 g
Vino blanco, ½ taza (125 cc)Vino blanco, ½ taza (125 cc)
Tomate perita, 2 unidadesTomate perita, 2 unidades
Pimentón dulce a gustoPimentón dulce a gusto
Azafrán 1 cápsulaAzafrán 1 cápsula
Otros MariscosOtros Mariscos
Mejillones 200 gMejillones 200 g
Almejas 200 gAlmejas 200 g
Camarones, 150 gCamarones, 150 g
Vieiras 150 gVieiras 150 g
Berberechos 150 gBerberechos 150 g
Langostinos 10 unidades (80 g)Langostinos 10 unidades (80 g)
Para decorarPara decorar
Arvejas, 150 gArvejas, 150 g
Pimiento rojo asado 1 unidad Pimiento rojo asado 1 unidad 
Perejil fresco, 1 atadoPerejil fresco, 1 atado
Ají molido, ½ cucharadaAjí molido, ½ cucharada
Limón, 1 unidadLimón, 1 unidad
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Spaguettis a la carbonara

Ingredientesngredientes
Masa: PASTAMasa: PASTA
Harina 0000 500 gHarina 0000 500 g
Huevos 3 a 4 unidadesHuevos 3 a 4 unidades
Aceite de maíz o de oliva Aceite de maíz o de oliva 
2 cdas2 cdas
Agua 50 ccAgua 50 cc

Salsa: CARBONARASalsa: CARBONARA
Manteca 50 gManteca 50 g
Yemas 2 unidadesYemas 2 unidades
Queso parmesano 50 gQueso parmesano 50 g
Sal y pimienta a gustoSal y pimienta a gusto
Crema de leche 400 ccCrema de leche 400 cc
Panceta ahumada 200 gPanceta ahumada 200 g

Pasta casera al huevo
Procedimiento
MASA: Formar una corona con la harina, 
colocar en el centro el resto de los ingredientes. 
Tomar la masa y amasarla hasta que esté tierna 
y homogénea. Dejar descansar tapada durante 
aproximadamente una hora. Estirar y cortar a 
cuchillo.

SALSA: En una cacerola colocar  la manteca y 
llevar a fuego hasta fundirla, luego incorporar 
la panceta (previamente cortada en lardons), 
agregar la crema de leche, dejar reducir y 
cuando comience a espesar incorporar el 
queso parmesano rallado, condimentar con 
sal y pimienta. Retirar del fuego y agregar las 
yemas mezclando enérgicamente para que no 
se coagulen.

ARMADO: En una olla con abundante agua hirviendo y sal cocinar la pasta, retirar al 
dente y sumergir dentro de la salsa, mezclar bien.
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Procedimiento
PURÉ DE BONIATO: Limpiar los boniatos. Dejarlos con la cáscara y disponer 
en una placa para horno con un chorrito de aceite de oliva. Cocina por una hora 
aproximadamente, o hasta que estén tiernos. Pelar en tibio y pisar conjuntamente con 
la manteca, la crema y/o el queso crema. Condimentar a gusto.

ENTRAÑA: Limpiar la entraña, sacando de un lado el cuero. Reservar.

ADOBO: Mezclar la manteca pomada con las hierbas picadas, el jugo de limón, el 
aceite de oliva, sal y pimienta.

COCCIÓN: Cocinar a fuego fuerte en una parrilla o en sartén caliente del lado del 
cuero. una vez que se doró untar con el adobo. Dar vuelta y cocinar por 5 minutos 
más. Retirar a punto la carne. Servir con el puré cremoso de boniato.

Entraña con boniato cremoso
Adobaba con albahaca y perejil fresco

Ingredientesngredientes
Entraña de ternera 500 gEntraña de ternera 500 g

AdoboAdobo
Manteca 100 gManteca 100 g
Perejil a gustoPerejil a gusto
Albahaca a gustoAlbahaca a gusto
Aceite de oliva virgen 2 cdasAceite de oliva virgen 2 cdas
½ unidad Jugo de limón½ unidad Jugo de limón
Pimienta negraPimienta negra
Sal finaSal fina

Pure de boniatoPure de boniato
6 boniatos con cáscara 6 boniatos con cáscara 
80 g de manteca80 g de manteca
100 cc de crema de leche 100 cc de crema de leche 
o queso cremao queso crema
Nuez moscada una pizcaNuez moscada una pizca
Sal y pimienta a gustoSal y pimienta a gusto

para 4
personas
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Pollo al champignon             
Con mil hojas de papa

Procedimiento
Rehogar la cebolla previamente picada junto 
con la panceta y los champiñones hasta que se 
dore. Retirar y reservar. 

En la misma sartén, colocar el pollo y sellar hasta 
dorar. Añadir el vino blanco y dejar evaporar 
el alcohol. Agregar la preparación anterior 
(cebolla, champiñones y panceta), y enseguida la 
crema de leche. Terminar de fuego bajo a medio 
hasta que el pollo se cocine del todo. Si fuera 
necesario agregar caldo. 

Por último,  espolvorear con perejil picado. 
Servir con el milhojas

MIL HOJAS: Pelar las papas, cortarlas en rodajas 
finas. Reservar.

Por otro lado, mezclar en un bol los huevos, la 
crema y la leche. Añadir sal, pimienta y nuez 
moscada a gusto. 

Una vez que tenemos las papas cortadas y lista la mezcla de huevos, intercalar 
en nuestro molde (preferentemente cuadrado). Primeramente una capa de papas, 
y por encima añadir un poco de mezcla de huevos y queso rallado. Repetir 
hasta completar el molde. Espolvorear con queso rallado y llevar a horno medio 
durante una hora o hasta que al pinchar la papa esté blanda. Cortar en porciones 
y servir.

Ingredientesngredientes
Pechuga de pollo o muslos Pechuga de pollo o muslos 
4 unidades4 unidades
Cebolla blanca 1 unidadCebolla blanca 1 unidad
Champiñones 200 gChampiñones 200 g
Panceta ahumada 150 gPanceta ahumada 150 g
Vino blanco 200 ccVino blanco 200 cc
Crema de leche 200 ccCrema de leche 200 cc
Aceite de oliva o girasol Aceite de oliva o girasol 
cant. nec.cant. nec.
Perejil fresco picado a gustoPerejil fresco picado a gusto
Jugo de limón 1 cdaJugo de limón 1 cda
Sal y Pimienta a gustoSal y Pimienta a gusto

Mil hojas de papasMil hojas de papas
Papas peladas 3 unidadesPapas peladas 3 unidades
Huevo 1 unidadHuevo 1 unidad
Queso parmesano 100 gQueso parmesano 100 g
Crema de leche 250 gCrema de leche 250 g
Leche entera 100 ccLeche entera 100 cc
Sal, pimienta negra molida y Sal, pimienta negra molida y 
nuez moscada a gustonuez moscada a gusto

riquisimo!

! i
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Procedimiento
CALDO: Añadir los ingredientes del caldo a 
una olla, hervir a fuego lento y cocinar con la 
olla tapada por 20 minutos.

POLLO: Añadir los ingredientes para el pollo 
a un bol y mezclar bien. Sellar el pollo sobre 
la sartén caliente entre uno y dos minutos de 
cada lado. Luego llevar al horno, hasta que 
esté completamente cocido aproximadamente 
15 minutos. Retirar y reservar.

HUEVOS: Cocinar los huevos con cáscara por 
aproximadamente cinco o seis minutos. Luego 
enfriar con agua y hielo. Reservar.

FIDEOS: Añadir los fideos en una olla con agua 
hirviendo y cocinar según las instrucciones del 
envase. Colar y reservar.

MONTAJE: Descartar los ajos y jengibre del 
caldo. Retirar las setas shiitake y cortar. Picar la cebolla de verdeo, solo la parte verde. 
Cortar la pechuga de pollo en lonchas finas.

Servir un poco del caldo. Añadir los fideos, seguidos del pollo y de los hongos. Cortar 
los huevos y servir sobre el caldo. Terminar con un poco de cebolleta picada y una 
hoja de alga nori a un costado del bol. Servir inmediatamente.

Ramen de pollo rápido                              
Sopa de fideos japonesa con caldo muy sabroso

Ingredientesngredientes
        

El CaldoEl Caldo
4 taza caldo de pollo (1 litro)4 taza caldo de pollo (1 litro)
6 setas shiitake secas, enteras6 setas shiitake secas, enteras
4 dientes de ajo, enteros y 4 dientes de ajo, enteros y 
peladospelados
Jengibre fresco laminadoJengibre fresco laminado
1 cdta azúcar1 cdta azúcar
1 cda mantequilla (30 g)1 cda mantequilla (30 g)
¼ taza salsa de soja baja en ¼ taza salsa de soja baja en 
sodio (60 ml)sodio (60 ml)

El PolloEl Pollo
1 cdta salsa de soja oscura1 cdta salsa de soja oscura
1 cdta aceite1 cdta aceite
1 cdta azúcar1 cdta azúcar
½ cdta sal½ cdta sal
1 pechuga de pollo, sin hueso 1 pechuga de pollo, sin hueso 
y sin piely sin piel

OtrosOtros
2 huevos2 huevos
150 g fideos secos para ramen150 g fideos secos para ramen
1 parte verde de cebolla 1 parte verde de cebolla 
de verdeode verdeo
1 hoja de alga nori1 hoja de alga nori
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Ñoquis de calabaza              
Con crema de puerros y salsa de tomate

Procedimiento
Cocinar la calabaza cortada al medio en horno a 
fuego medio. Debe quedar BIEN SECA.

Quitarle la corteza y hacer un puré. Entibiar, añadir 
el huevo, la pimienta, la sal, la nuez moscada y el 
queso rallado. Incorporar la harina tamizada de a 
poco hasta formar un bollo.

Armar rollitos y cortar trozos de 1 ½ cm, pasarlo 
por un tenedor o ñoquera enharinada formando 
los ñoquis.

Cocinar los ñoquis en abundante agua hirviendo y 
retirarlos cuando suban a la superficie.

SALSA DE PUERROS Y VINO: Colocar en una sartén 
la manteca, el aceite y los puerros picados; dorar 
levemente añadiendo sal. Desglasar con el vino 
blanco, dejar evaporar y luego añadir la crema de 
leche. Cocinar hasta espesar. 

SALSA DE TOMATES: Pelar y machacar el ajo, dorar levemente con aceite de oliva y 
añadir los tomates peritas. Sazonar y dejar cocinar por al menos 30 min.  

Servir los ñoquis y colocar por encima con ambas salsas. Espolvorear con perejil fresco 
picado.

 

Ingredientesngredientes

Pure de calabaza Pure de calabaza 

1 calabaza grande (800 g)1 calabaza grande (800 g)
200 g de harina 200 g de harina 
1 huevo1 huevo
Sal, pimienta y nuez moscadaSal, pimienta y nuez moscada
2 cucharadas de queso rallado2 cucharadas de queso rallado

Salsa de puerrosSalsa de puerros

Puerros 3 varasPuerros 3 varas
Manteca 30 gManteca 30 g
Aceite 2 cdasAceite 2 cdas
Vino blanco para cocinar 100 ccVino blanco para cocinar 100 cc
Crema de leche 500 ccCrema de leche 500 cc

Salsa de tomatesSalsa de tomates

2 latas de tomates peritas 2 latas de tomates peritas 
peladospelados
2 dientes de ajo2 dientes de ajo
Aceite de oliva 3 cdasAceite de oliva 3 cdas
Perejil frescoPerejil fresco
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Paella

Pollo al champignon

Spaghetti Entraña

Ramen Ñoquis de calabaza
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TORTAS
Y 

POSTRES
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Mousse de chocolate
Ingredientesngredientes
Base de galletasBase de galletas
Galletas de chocolate (tipo Galletas de chocolate (tipo 
chocolinas) 200 grchocolinas) 200 gr
Manteca fundida 100 grManteca fundida 100 gr

Mousse de chocolateMousse de chocolate

Aparato bombaAparato bomba
6 yemas 6 yemas 
200 g azúcar200 g azúcar
100 g agua100 g agua
Además:Además:
400 g chocolate para taza400 g chocolate para taza
100 g manteca 100 g manteca 
1,200 Litro crema de leche1,200 Litro crema de leche
28 gr gelatina sin sabor 28 gr gelatina sin sabor 
(2 sobres) (Si es en copa (2 sobres) (Si es en copa 
no colocar gelatina o poner no colocar gelatina o poner 
la mitad)la mitad)
150 cc agua fría (para hidratar 150 cc agua fría (para hidratar 
la gelatina)la gelatina)

DecoracionDecoracion
Frutos rojos, dulce de leche Frutos rojos, dulce de leche 
tradicional, merenguitos, tradicional, merenguitos, 
crema batida….crema batida….

II

Procedimiento
BASE DE GALLETAS: Procesar las galletitas y colocar la manteca 
fundida. Mezclar y distribuir la preparación en el molde forra-
do en sus bordes con acetato. Llevar a la heladera. Reservar.

MOUSSE DE CHOCOLATE.

1.Hidratar la gelatina sin sabor en el agua fría sin que queden 
grumos.

2. Batir a medio punto la crema de leche. Reservar.

3. Derretir el chocolate con la manteca. Realizar un almíbar 
con el azúcar y el agua a 118°C, agregar en forma de hilo a 
las yemas batidas previamente. Batir constantemente hasta 
que se enfríe logrando una consistencia de punto letra.

5. Activar la gelatina hidratada calentándose unos 20 segundos 
en el microondas. No debe hervir, solo disolverse.

4. Añadir al batido de yemas el chocolate fundido. 
Incorporar en dos veces la crema de leche apenas batida. 
Homogeneizar, pero no batir mucho así se evita que se 
corte. Separar ¼ de la preparación en un bol y añadir 
allí la gelatina activada. Revolver y añadir esta mezcla al 
resto. Disponer en el molde que teníamos la base de galletas con acetato. Dejar 
solidificar durante un día. Desmoldar y servir. 

Si se va a servir en copa,. disponer la preparación en la misma y decorar a gusto.
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Lemon Pie
Procedimiento
MASA: Cremar el azúcar con la manteca pomada, 
añadir la esencia y las yemas. Incorporar la harina. Unir 
sin amasar y reservar en la heladera.

Estirar y forrar un molde de tarta. Pinchar y cocinar 
en horno medio durante quince minutos con papel 
aluminio y porotos.

RELLENO: Calentar la leche con la mitad del azúcar. 
Aparte, batir las yemas con el resto del azúcar, la 
ralladura, el jugo de limón y el almidón de maíz. Volcar 
la leche en esta mezcla e integrar. Volver la preparación 
al fuego y continuar la cocción revolviendo sin parar hasta espesar. Cubrir con film 
y reservar.

MERENGUE ITALIANO:  Colocar en una cacerolita 250 gramos de azúcar y cubrir con 
el agua. Llevar al fuego hasta obtener un almíbar a punto bolita blanda (118°C).

Cuando el almíbar muestre las primeras burbujas, comenzar a batir las claras con los 
50 gramos de azúcar restantes.Cuando el almíbar alcance el punto deseado, incorporar 
a las claras junto con el jugo de limón.

Continuar batiendo hasta que el merengue esté a temperatura ambiente.

ARMADO: Rellenar la masa con la crema y decorar con merengue. Sopletear.

Ingredientesngredientes
    

Masa
Harina 0000 300 g
Manteca pomada 200 g
Azúcar impalpable 100 g
Huevo 1 o 2 yemas
Esencia de vainilla 1 cdta
Sal 1 pizca

Relleno: crema pastelera 
de limon
Yemas 4 unidades
Leche ½ litro
Jugo de limón 200 cc
Azúcar 200 g
Almidón de maíz 65 g
Merengue
Clara 5 (150 cc)
Azúcar 300 g
1 cda de jugo de limón

II
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Pavlova
Procedimiento
MERENGUE PARA LA PAVLOVA: Mezclar el azúcar 

impalpable con la fécula de maíz. Reservar. en un bol 
limpio y seco, batir las claras a punto nieve y sin dejar 
de batir agregar en forma de lluvia el azúcar común 
hasta formar picos. Dejar de batir y añadir la mezcla de 
azúcar impalpable y fécula tamizada. Homogeneizar  la 
preparación con movimientos envolventes utilizando 
una espátula.

Colocar la preparación en una manga pastelera y 
en una placa cubierta con papel manteca darle la 
forma deseada. 

Hornear a temperatura mínima 100 °C 
aproximadamente durante 60 minutos.

CREMA PASTELERA: Colocar la leche a calentar en una olla; en un bol mezclar 
las yemas, la fécula y el azúcar. Incorporar la leche caliente a esta preparación 
batiendo para que se disuelva. Volver al fuego batiendo hasta espesar.

Ingredientesngredientes
Merengue
Claras 120 g
Azúcar común 120 g
Azúcar impalpable 120 g
Fécula de maíz 1 cda

Relleno
Crema pastelera
Crema chantilly
Frutas frescas
Dulce de leche
Helado

Crema pastelera
Leche 250 cc
Azúcar 60 g
Yemas 3 unidades
Fecula de maiz (maicena) 25 g
Esencia de vainilla
Manteca 20 g

Crema Chantilly
Crema de leche
Esencia de Vainilla
Azúcar impalpable
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Carrot cake             (6 porciones)

Procedimiento
BIZCOCHO: Mezclar con batidor de mano, los 
huevos, el azúcar rubia, la sal, la canela y el jengibre 
en polvo. Luego añadir el aceite en forma de hilo, 
seguir mezclando hasta integrar. Incorporar la 
harina y el polvo de hornear tamizado, no mezclar 
de más con el batidor para que la miga no salga 
dura y desarrolle el gluten. Colocar la zanahoria 
rallada fina y las nueces. Hornear en tres moldes 
de 15 cm cada uno, previamente rociados con 
aceite vegetal a 180° C, por aproximadamente 
20  minutos o hasta que introduciendo un palito 
éste salga limpio y sin restos de preparación.

CREMA DE QUESO: Mezclar todos los ingredientes, 
que deben estar fríos. Batir hasta integrar, cuidando 
que no se corte. Armar la torta intercalando  capas 
de bizcocho y crema. Decorar y conservar en la heladera.

Ingredientesngredientes

BIZCOCHO
2 huevos 
150 g de harina 0000
250 g de zanahoria rallada fina
180 g de aceite de girasol
100 g de azúcar rubia
1 cdta de polvo de hornear 
1 pizca de sal
Canela en polvo ¼ cdita
Jengibre en polvo ¼ cdita 
Esencia de vainilla 1 tapita
100 g de nueces

CREMA DE QUESO 
300 g queso crema tipo  
Philadelphia 
150 c.c crema de leche para batir
80 g de azúcar impalpable
1 cda de miel
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Tiramisú con vainillas caseras
Procedimiento
VAINILLAS CASERAS: Blanquear las yemas con la 
mitad del azúcar, batir las claras a nieve con la otra 
parte del azúcar. Mezclar en forma envolvente ambas 
preparaciones. Saborizar con esencia de vainilla y 
ralladura de medio limón. 
Agregar la harina tamizada e integrar cuidadosamente.
Colocar de inmediato la preparación en una 
manga con boquilla redonda lisa (nro 9).
Realizar vainillas (bastones de 12 cm) sobre una placa con papel manteca, y 
espolvoreadas con azúcar común.
Cocción a 190°C durante 10 minutos aproximadamente. Deben dorar un poco. 
Nunca abrir el horno durante la cocción para que no pierdan su volumen y se bajen.

CREMA DE QUESO: Batir la crema a ½ punto y reservar en la heladera.
Por otro lado, prepar un almíbar colocando el azúcar en una olla chica cubierta 
apenas por agua. Mientras el almíbar se cocina, comenzar a batir las yemas hasta 
que empiecen a espumar; cuando el almíbar haya alcanzado su punto de 118°C 
volcarlo en forma de hilo sobre las yemas y continuar batiendo hasta que se enfríe la 
preparación. Luego incorporar el queso mascarpone  y por último la crema batida. 
Hidratar la gelatina sin sabor con agua y calentarla, luego agregar a la preparación 
anterior. Enfriar en heladera más de una hora.

CAFÉ: Preparar el café instantáneo. Incorporar el coñac (opcional)

ARMADO: Pasar las vainillas por el café intercalar con la crema de queso.  
Espolvorear el tiramisú con cacao amargo una vez frío.

Ingredientesngredientes
VAINILLAS CASERAS
Claras 8 unidades
Yemas 8 unidades
Azúcar 250 g
Harina 250 g
Esencia de vainilla 1 tapita
Ralladura de 1/2 limón
Azúcar para espolvorear

CREMA DE QUESO
Crema de leche 400 cc
Yemas 7
Azúcar 180 g
Queso mascarpone o algún otro 
tipo “Finlandia” 450 g
Gelatina sin sabor 1 cdita
Vainillas 24
Café instantáneo 200 cc
Coñac c/n

Decoracion
Cacao amargo c/n

II
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Torta Matilda
Procedimiento
BIZCOCHUELO: Hidratar el cacao amargo con el 
agua caliente. Mezclar y reservar.

Mientras tanto realizar el buttermilk, agregando la 
leche al jugo de limón. Reservar

Comenzar a batir los huevos con el azúcar a punto 
letra. Luego añadir en forma de hilo el aceite de 
girasol sin dejar de batir. Luego incorporar el cacao 
hidratado, e ir añadiendo la mezcla del buttermilk 
intercalando con los secos. Colocar en moldes 
previamente forrados con papel manteca en su base 
y rociados con rocío vegetal. Hornear en tres moldes 
a 170 °C por aproximadamente 20 minutos, hasta 
que el palito esté seco. Dejar enfriar.

CREMA BARILOCHE: Batir a blanco la manteca 
pomada conjuntamente con el dulce de leche. 
Luego incorporar el chocolate derretido.  Continuar 
batiendo hasta lograr una consistencia de mousse.

Ingredientesngredientes
BIZCOCHUELO
Huevos 5 unidades
Azúcar común 300 g
Harina 0000 225 g
Polvo de hornear 12 g
Bicarbonato de sodio (1 cuchara-
dita) 5 g
Sal 1 pizca
Cacao amargo 75 g
Agua caliente 150 ml
Aceite de girasol 150 ml

BUTTERMILK	
Leche 150 ml
Jugo de limón 4 cdas (15 ml)

RELLENO
Crema bariloche
Manteca 200 g
Chocolate taza 200 g
Dulce de leche repostero 500 g

Rinde 3 moldes de 16 cm c/u
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Carrot cake

Lemon Pie

Pavlova Torta Matilda

Tiramisú Mousse de Chocolate
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COCINA PARA
COMPARTIR
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Cuñapé
Ingredientesngredientes
500 gramos de fécula o almidón 
de mandioca

450 gramos de queso mozzarella 

50 gr de queso parmesano

1 cucharada sopera de azúcar

1 cucharada postre de sal

1 huevo

1 cucharada sopera de mantequilla 
o margarina

1 taza de leche (240 cc)

1 cucharada postre de polvo 
de hornear 

al horno 
o fritos

Procedimiento
HORNO: Precalentar el horno a 180°C.

En un tazón grande, mezclar el almidón de mandioca, la sal, 
el polvo de hornear y el azúcar. Agregar el queso mozzarella 
rallado y el queso parmesano rallado a la mezcla.

En otro tazón, batir el huevo y añadir la mantequilla 
derretida y la leche. Mezclar bien.

Verter la mezcla de huevo en el tazón con los 
ingredientes secos. Amasar utilizando las manos hasta 
que se forme una masa homogénea.

Formar bolitas de 4-5 cm de diámetro con la masa y 
colocarlas en una bandeja para horno con papel encerado.

Hornear durante 20-25 minutos, o hasta que los 
cuñapés estén dorados y crujientes por fuera.

FRITO: En un tazón grande, mezclar el almidón de mandioca, 
la sal, el polvo de hornear y el azúcar. Agregar el queso 
mozzarella rallado y el queso parmesano rallado a la mezcla. 
En otro tazón, batir el huevo y añadir la manteca derretida y la leche. Mezclar bien.

Verter la mezcla de huevo en el tazón con los ingredientes secos. Amasar 
utilizando las manos hasta que se forme una masa homogénea.

Calentar suficiente aceite en una sartén profunda. Formar bolitas de 4-5 cm de diámetro 
con la masa y colocarlas en el aceite caliente. Freír los cuñapés durante 3-4 minutos 
por cada lado o hasta que estén dorados y crujientes.

Retiralos y colocarlos en papel absorbente para eliminar el exceso de aceite.
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Ingredientesngredientes
HAMBURGUESASHAMBURGUESAS
Carne picada especial 1 kiloCarne picada especial 1 kilo
Chorizo de cerdo 4 unidadesChorizo de cerdo 4 unidades
Yemas 3 unidadesYemas 3 unidades
Puré de Ajo 1 cda ó 2 dientes Puré de Ajo 1 cda ó 2 dientes 
de ajo picado ó 1 ½ cdita de de ajo picado ó 1 ½ cdita de 
ajo en polvoajo en polvo
Mostaza 2 cdasMostaza 2 cdas
Salsa inglesa 1 cdaSalsa inglesa 1 cda
Perejil 1 cdaPerejil 1 cda
Comino 1 cdaComino 1 cda
Pimentón dulce 2 cditasPimentón dulce 2 cditas
Ají molidoAjí molido
Sal, Pimienta negra en granoSal, Pimienta negra en grano

ACOMPAÑAMIENTOACOMPAÑAMIENTO
Huevo fritoHuevo frito
Cebolla caramelizada Cebolla caramelizada 
Queso cheddarQueso cheddar
Tomates Tomates 
Lechuga Lechuga 
Pan de hamburguesas Pan de hamburguesas 
12 unidades12 unidades

Procedimiento
1. Primeramente, quitar la piel a los 
chorizos y descartar. Colocar la carne en 
un bol conjuntamente con la carne vacuna. 
Condimentar con el resto de los ingredientes.

2. Sobre una placa y con la ayuda de un aro, 
volcar porciones de la preparación dándoles 
forma a las hamburguesas. Grillar por ambos 
lados hasta cocinar por completo la carne. 
Si fuera necesario, terminar la cocción en 
el horno.

3. Disponer una feta de queso sobre cada 
hamburguesa, colocarle por encima la 
lechuga, la cebolla caramelizada, el tomate y el huevo frito o los ingredientes 
de preferencia de cada uno. 

PAPAS FRITAS

Freír las papas, añadir por encima el queso fundido, el verdeo picado y la 
panceta crocante

Opciones para las papas: Papas en bastones-Queso cheddar para fundir-Panceta 
crocante-Verdeo picado (solo la parte del verdeo)

Hamburguesas argentinas
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Ingredientesngredientes
RELLENO
Carne de cerdo picada 
(Bondiola picada) 500 g
Repollo blanco 150 g
Soja 175 g
Mirin o vinagre de arroz 50 g
Verdeo picado 100 g
Ajo picado 2 dientes 
Azúcar 50 g
Jengibre picado 40 g
Sal 10 g
Pimienta negra a gusto
Aceite de sésamo ½ cucharada

MASA
Harina 500 g
Sal 7 g
Aceite neutro 15 cc
Agua 190 cc
Salsa de dumplings
2 cucharadas salsa de soja
Pimienta a gusto
2 cucharadas de vinagre de arroz 
1 cucharadita de miel

Dumplings
Procedimiento
MASA

Mezclar todo los secos y luego en el centro colocar el 
aceite y el agua tibia. Amasar hasta formar una masa 
tierna. Dejar descansar tapada durante minutos. Luego 
estirar bollitos con el palo de amasar y la fécula de 
maíz para que no se pegue en la mesada. Cortar discos 
y reservar tapados.

RELLENO

Mezclar la carne de cerdo picada con el repollo blanco 
y el verdeo picado fino. Añadir la salsa de soja, el ajo 
en pasta o picado, el jengibre rallado, el vinagre de 
arroz o vino blanco seco, el aceite de sésamo, la sal 
y el azúcar y por último la pimienta negra molida.

ARMADO

Colocar en el centro de los discos de masa el relleno, cerrar con 
pequeños dobleces. 

Cocinar en vaporera o en sartén con un poquito de aceite y una vez que estén 
dorados por debajo añadir agua y tapar. Cocinar aproximadamente durante 
ocho minutos hasta que el relleno y la masa estén completamente cocidas.
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Procedimiento
MASA

Batir en un bol la manteca a punto pomada junto 
con el azúcar hasta obtener una crema clara. 
Agregar los huevos de a uno.

Por otro lado, mezclar la harina, el polvo para 
hornear y la sal. Tamizar y agregar a la mezcla 
anterior, alternar con la leche y agregar la esencia 
de vainilla.

Colocar la preparación en una manga o con una 
cuchara de helado, luego rellenar los moldes 
hasta las ¾ partes e ir “sembrando” los arándanos 
entre la preparación.

STREUSEL

Para el streusel, colocar en un bol la harina junto 
con el azúcar y la ralladura de limón. Derretir la manteca y verter a los ingredientes. 
Mezclar hasta formar un granulado.

Poner por encima de cada muffin una cucharada de streusel.

Colocar los muffins sobre una placa y hornear a 180 ºC por 20 minutos.

Muffins de frutos rojos
con cubierta crocante y (“crumble”) y chips de chocolate!

Ingredientesngredientes
Para 8 unidades

MASA
Manteca 100 g
Azúcar 180 g
Huevos 2
Harina 0000 360 g
Polvo para hornear 4 cditas
Sal ½ cdta
Leche 250 cc
jugo de limón 1 cda
Ralladura de limón
Esencia de vainilla ½ cdta

Sabores
Arándanos o frutos rojos 
congelados 200 g
Chips de chocolate o choco 
picado 100 g
Banana pisada 1 unidad

STREUSEL
Harina 0000 175 g
Azúcar 100 g
Manteca 100 g
Ralladura de 2 limones
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Brigadeiros          ¡Receta tradicional Brasilera! 

Procedimiento
DE CHOCOLATE BLANCO/NUTELLA/DE LIMÓN 
1. Colocar la leche condensada en una cacerola 
a fuego bajo junto con el chocolate blanco y 
la manteca. 
2. Revolver hasta que tome consistencia firme 
y se desprenda de la olla. 
3. Dividir la preparación en tres partes y añadir 
en cada bol el gusto seleccionado, por ejemplo  
jugo de limón en uno y en otro Nutella. 
4. Formar bolitas y pasarlas por granas, almendras 
tostadas,  pistachos, coco de coles etc.

DE COCO 
1. Colocar la leche condensada en una cacerola 
junto con el coco y la manteca. 
2. Revolver hasta que tome la consistencia espesa. 
3. Volcar sobre un bol enmantecado para que no se pegue. 
4. Formar bolitas. 
5. Pasarlas por coco.

DE CACAO 
1. Colocar la leche condensada en una cacerola junto con el cacao y la manteca. 
2. Revolver hasta que tome la consistencia de un dulce de leche espeso. 
3. Volcar sobre un plato enmantecado. 
4.Formar bolitas. 
5.Pasarlas por granas de chocolate. 
6.Servir.

Ingredientesngredientes
DE CHOCOLATE BLANCO

(con Nutella y limon)
4 recetas

1 lata de leche condensada 
(400 cc)
40 cucharada de manteca (10 g)
50 gr de chocolate 
cobertura blanco
*A esta base de trufas se le puede 
añadir jugo de limón o Nutella

DE COCO
4 recetas
1 lata de leche Condensada
50 g coco rallado/ 20 gr de cacao 
en polvo
40 g manteca
100 Gramos coco Rallado 
(para rebozar)/cacao amargo/ 
granas de chocolate

II
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Procedimiento
Precalentar el horno a 170° C.

Enmantecar y enharinar un molde de torta de 24 cm 
de diámetro. También puede utilizarse rocío vegetal 
(sin colocarle harina). Reservar.

Batir los huevos con el azúcar a punto letra, agregar 
en forma de hilo el aceite, luego la esencia de 
vainilla. Tamizar la harina y el polvo de hornear y 
añadirlos en tres partes, mezclando con una espátula 
o batidor de mano con movimientos envolventes. 
Dividir la preparación, reservando 1/3 (un tercio)  
de la mezcla, agregar las cuatro cucharadas de cacao 
en polvo tamizado. Homogeneizar.

Disponer dentro del molde la mezcla de vainilla y 
por encima, alternando, la mezcla de chocolate. Con 
un palito remover para lograr el efecto marmolado.

Llevar al horno a 170º entre 40 y 50 minutos. Para corroborar si está lista, introducir 
un palillo o cuchillo dentro del bizcochuelo: si sale seco (sin masa pegada), ya está 
LISTA LA TORTA.

Torta marmolada
¡Ideal para el té, mate o lo que quieras!

Ingredientesngredientes
3 huevos

180 g aceite (neutro, es decir 
de girasol)

400 g harina leudante 

200 g azúcar

1 tapita de esencia de vainilla

4 cucharadas de cacao en polvo

IDEAL PARA
COMPARTIR

EN FAMILIA Y 
CON AMIGOS
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Cuñapé

Muffins

Hamburguesas Dumplings

Brigadeiros Torta Marmolada
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RECETAS
DEL

CONCURSO
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Bagels
PRIMER DIA DEL CONCURSO

Ingredientes
MASA

Harina 0000 500 g
Huevos 1 

 Azúcar 80 g
 Aceite de girasol 60 cc

 Sal 1 cdita 
 Leche 250 cc 

Levadura fresca 15 gr.

PINTAR
Huevo 1

 PARA DECORAR
Semillas de sésamo y de amapolas 50 g

PARA LA COCCIÓN
Bicarbonato de sodio 1 cdta

RELLENOS
Queso crema 150 g

Ciboulette o cebolla de verdeo a gusto
Salmón ahumado 100 g

Tomate asado 2 unidades
Cebolla morada ½ unidad

Rúcula 1/2 paquete
Palta 1 unidad

Procedimiento:
Formar una corona con la harina, en el 

centro agregar el huevo, el azúcar, el 
aceite de girasol y la levadura disuelta 
previamente en 50 c.c. de leche tibia. 
Disponer la sal en el perímetro externo 
de la harina; comenzar a integrar los 

ingredientes hasta formar en la mesada  
una masa suave que no se pegue.

Dejar leudar tapado hasta que alcance 
el doble del volumen. Cortar bollitos 
de 50 g, luego de bollar dejar leudar 
nuevamente. Pasado ese tiempo realizar 
la formar de bagel. Leudar nuevamente.

Hervir en agua con el bicarbonato; retirar 
cuando suban a la superficie. Una vez 
escurridos, pasar a una placa aceitada, pintar 
con huevo batido, espolvorear con semillas y 
llevar al horno  a 180° C hasta que se doren.
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Tostón saludable          
Ingredientes

TOSTÓN
Pan rústico con semillas 6 rodajas 

1 Diente de ajo picado
Aceite de oliva c/n

HUMMUS
Garbanzos cocidos 250 g

1 Diente de ajo 
Tahini (pasta de sésamo) 1 cda

Jugo de limón 1/2 unidad
Aceite de oliva 2 cdas soperas

Sal y pimienta
Pimentón dulce y aceite de oliva 

para decorar

GUACAMOLE
Palta 2 chicas

Tomate concasse 1 unidad
Cebolla picada ½ unidad

Morrón rojo ¼ unidad
Morrón verde ¼ unidad

Jugo de limón/lima ½ unidad
Sal, pimienta, pimentón dulce a gusto

Tabasco. a gusto

Procedimiento:
TOSTÓN: Cortar el pan en rodajas, pincelar con 

oliva, ajo picado y añadir hierbas. Dorar 
ambos lados en el horno. Reservar.

HUMMUS: Procesar todos los 
ingredientes. Rectificar sabores.
GUACAMOLE: Cortar la cebolla,  
morrones en brunoise, aparte pisar 
la palta, añadir jugo de limón,  
oliva y condimentar sal y pimienta 
recién molida. Añadir unas gotas 
de Tabasco. Mezclar todo.
HUEVO POCHÉ: Tradicional: 
Poner al fuego olla pequeña con 

agua y agregar cucharada de vinagre 
blanco (evita que el huevo se desarme). 

Romper el huevo en otro recipiente, 
antes de ponerlo en la olla. Cuando en el 

agua aparezcan burbujas pequeñas, revolver 
con cuchara para generar un remolino. NO debe 

hervir. Luego, tirar el huevo en el centro del remolino y 
cocinarlo por 4’. Retirarlo con espumadera.
Otra opción: Cubrir cuenco con papel film y por encima 
colocar el huevo sin cáscara. Tomar extremos del papel film, 
unirlos y atar formando un paquetito con el huevo crudo 
dentro. Cocinar por 4’. Luego retirarlo del agua. Cortar el 
papel film y retirar el papel por completo.
ARMADO: Colocar sobre tostada los ingredientes elegidos y 
usar la imaginación combinando colores, texturas y sabores.

SEGUNDO DÍA DE CONCURSO
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Procedimiento:
Cremar la manteca con el azúcar 

mascabo, el azúcar blanca y la miel.
Incorporar de a poco los huevos 

hasta integrar. Incorporar los 
secos tamizados, el chocolate 
y las nueces trozadas.
Porcionar esferas de 60 g cada 
una y disponer separadas 
una de otra en bandeja para 
horno con papel manteca,  
que debe estar previamente 

enmantecado. 
Hornear a 180°C por 12’ a 15’. 

Cuando las galletas estén listas 
se verán los bordes ligeramente 

dorados. podemos aplastarlas 
un poquito y terminar las de cocinar 

bajándole la temperatura al horno.
Una vez que estén recién salidas del horno, dales forma 
redonda con un cortante y colocarle por encima más 
nueces y chocolate. Dejarlas enfriar por completo.

Cookies de chips de chocolate
TERCER DIA DE CONCURSO RINDE 24 UNIDADES

Ingredientes

Manteca pomada 
(a temperatura ambiente) 265 g 

Azúcar rubio/mascabo  90 g
Azúcar blanca 153 g

Huevo 95 g (2 huevos chicos)
Harina 0000 485 g

Miel 60 g
Sal 2 g (½ cdita)

Polvo de hornear 5 g
Bicarbonato de sodio 3 g

Nueces picadas 170 g 
(opcional)

Chips de chocolate 150 g
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Buscando al mejor foodie 
2023          

TERCERA EDICIÓN

Este año volvió el esperado desafío del “TALLER DE COCINA”. 

Realizamos nuevamente el CONCURSO interno de los dos niveles 

de cocina de los Talleres extraprogramáticos del Colegio, al cual 

denominamos “BUSCANDO AL MEJOR FOODIE” 

Los objetivos principales fueron generar y afianzar valores para la 

vida y por supuesto ¡disfrutar y divertirnos!

Dos Grupos: Equipo ROJO y Equipo VERDE
Duración mínima 4 semanas: ¡MES DE CONCURSO! 
Comienzo: Septiembre 

GANADORES 
GRUPAL E INDIVIDUAL

¿CÓMO FUE SELECCIONADO?
PREMIO AL MEJOR “EQUIPO “. 
PREMIO AL MEJOR “FOODIE” DE LA CLASE
Los alumnos del taller de cocina, en sus respectivos días y horarios, 

compitieron para lograr un rico plato en tiempo y forma. Se 

conformaron dos equipos (verde y rojo) y tuvieron que reproducir 

recetas del taller previamente seleccinadas, y darles impronta 

propia. La temática de este año estuvo inspiranda en el “brunch”.

Contamos con la participación de 3 JURADOS INVITADOS en cada 

instancia, en la cual cada uno de ellos seleccionó el plato que más le 

gustó. Se tuvieron en cuenta los siguientes criterios:

1. NORMAS DE HIGIENE Y SEGURIDAD ALIMENTARIA.

2. PRESENTACIÓN DEL PLATO. 

3. SABOR. 

4. COCCIÓN ADECUADA. 

LA DOCENTE DEL TALLER OBSERVÓ ATENTAMENTE TANTO EL 

TRABAJO INDIVIDUAL COMO EL GRUPAL. 
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GANADORES 
Se consideró como ganador al equipo 
y participantes que, ademas de 
cocinar un rico plato, incorporó mejor 
5 CONCEPTOS PRINCIPALES:

1. SUPERACIÓN DE SÍ MISMO. 

2. TRABAJO EN EQUIPO. 

3. �LIMPIEZA, SEGURIDAD Y ORDEN 
EN LA REALIZACIÓN DE LA TAREA. 

4. �ENTUSIASMO Y COMPROMISO 
POR CUMPLIR CON LA RECETA. 

5. �ACTITUD POSITIVA PARA UN 
BUEN AMBIENTE.

BASES DEL CONCURSO 
INSTANCIAS

Cada grupo presento TRES (3) platos (uno para cada jurado) 
en tiempo y forma: 
INSTANCIA N° 1 : BAGELS 
INSTANCIA N° 2: TOSTÓN/DUMPLINGS
INSTANCIA N° 3: TIRAMISÚ/CARROT CAKE

CONTEO DE VOTOS

1. JURADOS INVITADOS : En cada 
instancia contamos con un buzón 
en el cual cada jurado colocó su 
voto a favor del plato/equipo ele-
gido, habiendo previamente expre-
sado en voz alta las razones que 
motivaron su elección.

2. La docente del taller evaluó en 
cada instancia tanto el desempeño 
individual como el grupal (trabajo 
en equipo).

3. Votación entre los mismos com-
pañeros del taller. Esta votación se 
realizó al finalizar el mes del torneo.
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PALABRAS DE LA COORDINADORA DE TALLERES
SOBRE LA EXPERIENCIA DEL CONCURSO DE COCINA

En esta tercera edición de nuestro Concurso de Cocina, la 
propuesta culinaria consistió en elaborar platos previamente 
seleccionados e inspirados en la temática de “Brunch”, pero 
con el desafío de que cada equipo pueda darle una impron-
ta propia y original. Se contó con la participación de tres 
jurados por fecha, quienes observaron todo el proceso de 
trabajo, dentro y fuera de la cocina. También degustaron con 
mucho entusiasmo el producto final, formulando lue-
go una devolución con sus apreciaciones al finalizar 
la jornada.

Dentro de los criterios para la puntuación se 
tuvieron en cuenta aspectos propiamente culi-
narios aprendidos durante el año, tales como: 
cumplimiento de la receta, división de tareas, pre-
sentación del plato, equilibrio en los sabores y tex-
turas, normas de seguridad alimentaria, orden, etc. 

Sin embargo. también se puso en juego de qué ma-
nera lograron poner en práctica muchos de los valores 
que se fueron trabajando en el Taller: trabajo en equipo, en-
tusiasmo y compromiso, buena disposición para generar un 
ambiente positivo, paciencia activa e inteligente, orden, con-
ciliación, confianza en sí mismos y asimismo conceptos como 
el de considerar el error como principio de acierto para futu-
ras actuaciones.

Para los alumnos participantes también fue una oportuni-
dad de ponerse a prueba individualmente, de experimentar 
el cultivo del valor, animarse, exponerse frente a otros, lo-
grar superar dificultades individuales y colectivas, mejorar 
en cada instancia para avanzar en el esfuerzo común por 
lograr el objetivo. Se evidenció cómo se fueron superan-

do en su tarea en cada desafío nuevo que el concurso 
les planteaba.

Una vez cumplidas las tres instancias, se dió a 
conocer al equipo ganador y al mejor “Foo-
die” del año. Recibieron premios “gastronó-
micos” y compartieron en grupo unas delicias 

dulces preparadas por ellos mismos. ¡Hermosa y 
sabrosa experiencia! No se pierdan de participar el 
próximo año. ¡Los esperamos!
 

Angelina Ballerini
Coordinadora de Talleres 
(nivel secundario)
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1) ¿Qué aprendiste este año en el Taller (tanto desde lo técnico 
como en tu superación personal?
- A trabajar en equipo.
- Sobre higiene.
- A expresar lo que siento sin ser ofensiva con los demás.
- A preparar una variedad de comidas.
- A hacer muchas recetas.
- A coordinar y cooperar más con mis compañeros.
- A lavar en casa.
- A cocinar mejor.
- A preparar una variedad de platos, que me encantaron.
- A organizarme mejor y  seguir los pasos de la receta.
- A organizar tareas grupales.

2) ¿Por qué elegiste cursar el Taller de Cocina?
- Porque tengo un gran interés en cocinar.
- Porque quería aprender a hacer más recetas.
- Porque me gusta cocinar.
- Porque me inspiró mucho la charla que dio la profesora 
cuando nos explicó lo que hacíamos en el Taller.
- Porque es entretenido.

3) ¿Qué valores te permitió cultivar el Taller de Cocina en 
general y en relación al eje anual propuesto por la Agenda 
Institucional (“Con alegría, entusiasmo y buena voluntad 
podemos cambiar el mundo? (conciliación, colaboración, 
gratitud,  tolerancia, generosidad, respeto, trabajo en equipo, 
entre otros)?
- Tolerancia.
- Respeto.

- Colaboración.
- A tener paciencia mientras la comida se hace.
- El valor del trabajo en equipo.
- Si tenemos alegría y entusiasmo podemos cocinar 
cualquier plato.

4) ¿Por qué pensás que en el Colegio existen Talleres de Cocina?
- Para aprender técnicas de cocina básica.
- Porque te sirve para tu futuro en la adultez.
- Porque cocinar es una habilidad que todos vamos a necesitar 
en algún punto de la vida.
- Para que los alumnos aprendan a trabajar en equipo y 
con respeto.
- Para aprender cosas que generalmente el colegio no te enseña 
y son importantes.
- Porque a los chicos les gusta mucho.
- Porque es algo útil.
- Porque podemos aprender cosas que nos sirven para toda 
la vida.
- Porque te enseña cómo manejar los tiempos.
- Para aprender a valerse por uno mismo cuando vivamos solos.

5) ¿Cómo evaluarías tu experiencia en el Concurso realizado 
este año?
- Fue divertido
- Tuve una experiencia relativamente buena.
- Me encantó porque pude concursar con mis amigos.
- Aprendí a cocinar cosas que no sabía cómo cocinar.

ENCUESTA
TALLER DE COCINA 2023
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NUESTROS CHEFS!NUESTROS CHEFS!

1. TOBIAS PONTON

2. JUAN CRUZ MARTIN

3. TRINIDAD CAMACHO

4. DELFINA BLANCH

5. MARTINA DEL NEGRO

6. JUAN MEDINA

7. FRANCO SPALLONE

8. JUANA TERRIBILE

9. �STEFAN MARGNI STENGLEIN

10. SOFIA BARBIERI

11. VALENTINA HUNG

12. �EUGENIO MELELLA COHON

13. MARIA SOL ULLOA

14. BELEN CRISTOBAL ROSSI

15. CONSTANZA KOREC

GRUPO 1GRUPO 1
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1. VICTORIA PEÑA BARRIENTOS

2. BAUTISTA VIOLANTE

3. SANTINO PONTON

4. PATRICIO TREACEY

5. CHIARA MALATTO

6. PEDRO VALLE MAYORGA

7. ALAN BECKFORD

8. LAUTARO SIGAL

9. IGNACIO DOLAJCZUK

10. RENATA GATICA

11. FRANCO FERRETI

12. MILAGROS STOLARUK

13. MORA ARIAS

14. OCTAVIO BORRELLI

15. CARMELA PEREZ MEDERO

16. FIDEL SAN SEBASTIAN

17. MARTINA RICO DE SALVIO

18. LAUTARO GIOIA

GRUPO 2GRUPO 2



La Pedagogía Logosófica aplicada  
en los Colegios Logosóficos

ORIGEN Y FUNDAMENTO

La pedagogía logosófica tiene su origen en la Logosofía, ciencia 

creada por el educador y humanista argentino Carlos Bernardo 

González Pecotche, que presenta una clara concepción del ser hu-

mano, del universo y de las leyes que rigen todo lo creado.

PROYECCIONES 

Educa para la vida consciente y promueve el conocimiento de sí 

mismo y el desarrollo bio-psico-espiritual. Por la acción conjunta 

del conocimiento y el afecto, va más allá de la formación curri-

cular y propicia el cultivo de valores permanentes para la vida.

APLICACIÓN 

Con la aplicación del método logosófico, el docente puede realizar un proceso 

de evolución consciente y el alumno un proceso de superación. En un ambiente 

favorable para el perfeccionamiento, el ser descubre su mundo interno, aprende a 

identificar y seleccionar los pensamientos, cultiva los sentimientos y amplía la vida.

RESULTADOS 

Su aplicación redunda gradualmente en individuos más libres y más felices, res-

ponsables, con confianza en sí mismos y con defensas mentales que les brindan 

recursos para inmunizarse contra los males que afectan a la humanidad, apren-

diendo a hacer el bien conscientemente.

Buenos Aires:
Nivel Inicial:
Soler 3847 - Tel: (+54 11) 4824-2389

Escuela Primaria:
Vidt 1631 - Tel: (+54 11) 4825-6927
primario@colegiologosofico.edu.ar

Colegio Secundario:
Av. Cnel. Díaz 1774 - Tel: (+54 11) 4822-1238
secundaria@colegiologosofico.edu.ar

Paraná - Entre Ríos:
Nivel Inicial y Primaria EGB 1 y 2:
9 de Julio 23/31 - Tel: (+54 343) 431-2303
inicial.parana@colegiologosofico.edu.ar
primario.parana@colegiologosofico.edu.ar

ARGENTINA
colegiologosofico.edu.ar

Montevideo:
Escuela:
Dr. Manuel Albo 2729
Tel: (+598 2) 2480-2570

Liceo:
Dr. Manuel Albo 2707
Tel: (+598 2) 2480-1260

Belo Horizonte:
Cidade Nova (+55 31) 3482-9850 - MG
Funcionários (+55 31) 3218-1717 - MG

Uberlândia: (+55 34) 3237-1130 - MG

Brasília: (+55 61) 3326-4205 - DF

Chapecó: (+55 49) 3323-3847 - SC

Florianópolis: (+55 48) 3204-7932 - SC

Goiânia: (+55 62) 3281-6088 - GO

Rio de Janeiro: (+55 21) 2543-1138 - RJ

URUGUAY
logosofico.edu.uy

BRASIL
colegiologosofico.com.br 



Nivel Inicial y Primaria
Soler 3847 * Tel: 4824-2389
Vidt 1631 * Tel: 4825-6927
primario@colegiologosofico.edu.ar

Nivel Secundario
Av. Coronel Díaz 1774
Tel: 4822-1238 / 4824-4383
secundaria@colegiologosofico.edu.ar

colegiologosofico.edu.ar


