ESCUELA DE EDUCACION TECNICA N°3.101
“DR. JOAQUIN CASTELLANOQOS”

“PANADERIA Y PASTELERIA”

2°1° CICLO SUPERIOR
TURNO MANANA Y TURNO TARDE

PROF. JOSEFINA NAVARRETE

#+ Estimadas alumnas: la presente es la Ultima entrega de trabajos practicos del ciclo lectivo.
Les dejo links de entrevistas a reconocidos pasteleros y panaderos del mundo, los cuales
les brindaran un panorama mas claro respecto a estos oficios. Un vez que hayan visto
estos videos, deberdn enviar a mi mail josefinaadamo03@hotmail.com o por Whatsapp,
mediante un texto, los puntos que ustedes consideraron mds relevantes de las
entrevistas, y que podrian ayudarles a mejorar sus técnicas, sus elecciones gastronémicas
y su profesion en general.

% https://www.youtube.com/watch?v=F2kBrE RZ6w

% https://www.youtube.com/watch?v=22DaiNv9ui4

% https://www.youtube.com/watch?v=10K3bTt pxM

% https://www.youtube.com/watch?v=mSh-CscFjWs

+ Ademds, deberd realizar una pequefia preparacion y remitir las imégenes:

COOKIES DE AVENA Y MIEL

Ingredientes

1. 1 huevo

1 cucharada sopera de miel

1 cucharada sopera de aceite de girasol
2 cucharadas de coco rallado

2 cucharadas de harina leudante

1 taza avena en tradicional

c/n Esencia de vainilla
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1 cucharadita edulcorante liquido (probar y agregar a gusto)

Pasos
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Mezclar el huevo, aceite, miel, esencia de vainilla y edulcorante liquido (puede ser en
sobres o también azdcar al gusto) con un tenedor.

Agregar el coco, harina y avena y mezclar hasta formar una masa pegajosa pero compacta.
Formar bolitas, acomodarlas en una placa previamente aceitada y aplastarlas.

Llevar a la heladera hasta que estén frias.

Llevar a horno precalentado a fuego medio-fuerte por unos 10-15 minutos o hasta que la
base este dorada.




