Institucion: Escuela de Educacion Técnica y Centro de Formacion Profesional N° 3101

Taller Pre-Profesional: Gastronomia y Cotillon.

Curso: 2°1°, 2°2°, 2°3° y 2°4° del Ciclo Basico. Afio: 2020
Turno: Mariana y tarde
Docentes:

Aramayo Campos Juan profesorcampos@live.com.ar
Baleriano Roxana 3874090875 - roxbaleriano@gmail.com
Escobar Liliana 3874630646 eledelvae@hotmail.com
Lezcano Sofia andreasofialescano@qgmail.com

Ramirez Daniela mdanielaramirez@hotmail.com

ACTIVIDADES

TRABAJO PRACTICO N°1:

Tema:

1. Investigary confeccionar una linea de tiempo con la evolucidn de la gastronomia. Deberan
tener en cuenta lo siguiente:
e ;Quécomian?
e Como comian?

e ;Conque comian?

2. Leer el material bibliograficoy
A. Defina Alimento, nutricion y nutrientes.
Confeccionar un mapa conceptual con la clasificacidn de los alimentos segln su
origen, su funcion y su conservacion.
C. Marque en el aparato digestivo donde se originan los tiempos de la nutricion.

D. ¢éCuales son los macronutrientes y micronutrientes?

TRABAJO PRACTICO N°2:

Tema: Alimento de origen animal: El Huevo

1. ¢Qué es el huevo?
2. Dibujar la estructura del huevo e identificar sus partes.

3. ¢Qué funcidn cumple el huevo en la gastronomia?



TRABAJO PRACTICO N°3:

Tema: Plato saludable de alimentacion: Grupos Alimenticios

1. Realizar un collage del plato saludable e indique los grupos alimenticios.

Los trabajos practicos que figuran en (a
pdgina institucional, deben ser enviados
a su respectivo docente, para su analisis

\f correccion. Muchias Gracias!!
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ACTIVIDADES Il

TRABAJO PRACTICO N° 4: LEVADURAS Y COCINA FRIA

a) ¢Queson las levaduras?
b) Caracterizar los tipos de levaduras.
¢) ¢Aquese denomina masa Madre?

d) ¢Como mueren las levaduras?

e) ¢Cuales son las condiciones optimas para un buen leudado?
f) ¢Cudles son los métodos de uso de las levaduras? Explique con sus palabras.

g) Nombre los pasos de la panificacion.

TRABAJO PRACTICO N® 5: Harinas

¢Para que se utilizan las harinas?

Nombrar y caracterizar las harinas que contienen gluten.

Nombrar y caracterizar las harinas sin gluten.

Las personas que consumen productos sin TACC ¢Con que nombre se las conoce?

Investigue funcion del gluten en la panificacion.
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