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

Semana N° 7:

Tarea.

Buscar sobre la siguiente materia prima: “La crema de leche”. (Cédigo Alimentario Argentino- CAPITULO VIII -
ALIMENTOS LACTEOQS).

a) ¢ Qué es la crema de leche? Segln el Cédigo Alimentario Argentino Art 585.

b) Segun el contenido de grasa se clasifican en:

c) Factores que influyen en el batido de la crema :(temperatura, azicar, edad de la crema, y concentracion de los globulos

de grasa).

d) Caracteristicas sensoriales. Segin el Cadigo Alimentario Argentino
Semana N° 8:

Tarea.

Investigar sobre la siguiente materia prima: “La manteca”.

a) ¢ Segun el Codigo Alimentario Argentino como define “la manteca” Art 596?
b) Clasificacion:

c¢) Elaboracion:

d) La manteca debera responder a los siguientes requisitos: Caracteristicas sensoriales:
d) Caracteristicas fisicoquimicas.

e) Funcion de la manteca en los productos de reposteria y pasteleria.

Semana N° 9:

Averiguar sobre la siguiente materia prima: “La margarina”.

a) Definiciébn de margarina.

b) Resultados de la hidrogenacion

¢) Composicién nutricional.

d) Funcién de la margarina en los productos de reposteria y pasteleria.

c) Diferencia entre manteca y margarina.

d) Similitudes entre manteca y margarina.
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