Escuela de Educacion Técnica N°3.101” Dr. Joaquin Castellanos”

Emergencia COVID- 19

Espacio curricular: Reposteria y Pasteleria.

Curso: 1° Ao Ciclo Superior.

Turno: Mahana y Tarde.

Carga horaria: Cinco horas semanales

Docentes: Verénica Ger6nimo evangelinagero@hotmail.com 387 5196202
Teresa Santos. Teresaevelinasantos@gmail.com 387 6237400

Afio: 2020

Consignas:

Leer el material y responder.

POSTRES Y SUS BASES DE ELABORACION

| Salsa de frutas

| Bavarois | ‘
//,. | Merengue ‘
—» | Huevo entero

| Mousse —|\b | © ‘
| Pastelera |
| Crema inglesa I

| Parfait
| Huevo entero I
| Yemas l
| Pulpa de fruta l

Souffle
| Pastelera |

l Base Choux

Flan }—-‘ Leche + huevos | + ‘ Pan }—-‘

Budin

1) Investigar la clasificacion de los postres helados.

2) ¢Qué es un bavarois?

3) ¢Qué es una mousse en cocina?

4) ¢Qué es un Parfait?

5) ¢Qué es un soufflé?

6) ¢Qué esun flan?

7) Gelatina: definicién, usos culinarios, hidratacion y beneficios.
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8) ¢Qué son los Cheese cakes? Segun el Codigo Alimentario Argentino (Decreto N° 111,
12.1.76 art.605) con la denominacion de queso.



