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Trabajo Practico Nº 1  

Tema: Introducción al ámbito gastronómico.  

Investigar, analizar y contestar las siguientes preguntas:  

1- Redactar la historia del uniforme de cocina.  

2- ¿Cuál es la indumentaria correcta de un gastronómico? 

3- ¿Qué función cumple? Diagramar. 

4- Visualizar el siguiente video y explicar la historia del lavado de manos 

https://www.youtube.com/watch?v=1NdaHldMeAU 

5- ¿Por qué es importante lavarse las manos? 

6- Buscar imágenes en internet para explicar son sus palabras, la técnica de lavado de 

manos.  

7- Definir el termino herramientas/ utensilios para la gastronomía. 

8- Describir los utensilios mas utilizados en repostería.  

9- ¿Cuáles son los requisitos que debo cumplir como manipulador de alimentos?  

Sitios web a tener en cuenta:  

https://www.abc.com.py/edicion-impresa/suplementos/gastronomia/la-indumentaria-

gastronomica-631198.html 

https://www.youtube.com/watch?v=t1WFTUPp4q4 

https://www.youtube.com/watch?v=rgq53gq-Bao 

https://www.youtube.com/watch?v=ubaPkL8RgNo 

https://www.youtube.com/watch?v=__116u7FDB8 

https://www.minsalud.gov.co/Regiones/Paginas/Conozca-los-11-pasos-de-la-t%C3%A9cnica-

del-lavado-de-manos-que-salva-vidas.aspx 
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Trabajo Practico N°2 

Tema: Repostería. 

Investigar y responder las siguientes consignas: 

1. Definir  las siguientes palabras:  

 Repostería: 

 Mise en place.  

2. ¿Que son las masas quebradas?  

3. Describir las dos técnicas de elaboración de masas quebradas: sableado y cremado. 

4. ¿Qué son las masas batidas? ¿Cómo se clasifican? Caracterizar.  

5. Realizar un mapa conceptual de la clasificación de las masas batidas, con imágenes.  

6. ¿Qué es un almíbar?  

7. Describir los puntos del almíbar y su utilización.  

8. ¿A que se denomina merengue? 

9. Confeccionar un mapa conceptual con imágenes de los distintos tipos de merengue.  
 

 

 

Observaciones: a continuación se dejan los link orientativos  

https://www.youtube.com/watch?v=LJQPNlFxb88 

https://www.youtube.com/watch?v=VyKBOO8Y2C4 

http://www.misanplas.com.ar/2013/04/25/el-almibar-y-sus-puntos/ 

https://www.solopostres.com/tipos-de-merengue-10411/ 
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Trabajo Practico N°3 

Tema: Cotillón. 

Investigar y responder las siguientes consignas: 

1. Confeccionar una definición del papel.  

2. Realizar una línea de tiempo en donde se pueda visualizar la historia del papel.  

3. Realice un mapa conceptual sobre el proceso de fabricación del papel.  

4. ¿Qué otra materia prima se puede utilizar para fabricar papel, que no sea del árbol? 

5. Describir los tipos de papeles utilizados para confeccionar productos de cotillón.  

6. Confeccionar una definición de cotillón.   

7. ¿De dónde proviene la palabra cotillón?  

8. Describa brevemente la historia del cotillón. 
 

 

 

Observaciones: a continuación se dejan algunos link orientativos  

https://www.youtube.com/watch?v=UXbMA0TL3fA 

https://www.youtube.com/watch?v=Rc_MsY6s-nA 

https://www.youtube.com/watch?v=pbhBhygvXeA 

https://www.youtube.com/watch?v=omOXWsPjY2g 

https://www.youtube.com/watch?v=BmXxSQztI70 

https://mitreyelcampo.cienradios.com/secretos-del-papel-sin-arboles/ 

https://www.materialescolar.es/blog/tipos-de-papel-para-manualidades/ 

http://www.ballesterismo.com/2011/01/de-donde-proviene-la-palabra-cotillon.html 
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