Escuela de Educacion Técnica N° 3101 Dr. Joaquin Castellanos

EMERGENCIA COVID -19

MES: Agosto — Septiembre
Taller: Panaderia
Curso: 3°1°C.S.-T.M. - C.T.
3°1°CS.-T.T.-CM
Profesores: Fernando Rodriguez — fernandorodriguezadm@gmail.com

Cel.: 387 — 5746865

Teresa Santos — teresaevelinasantos@gmail.com

Cel.: 387 - 6237400

Ano: 2020
Actividades a Desarrollar
Masa hojaldre

1. Explicar en breves palabras historia, elaboracion, clasificacion y usos de la masa
de hojaldre
2. ¢a que llamamos empaste y amasijo? Diferencia entre un empaste de grasa y un
empaste de manteca. Formas de elaboracion.
3. Por medio de la informacion que nos brinda la web buscar caracteristicas, cantidad
de ingredientes y procedimientos de las siguientes recetas de hojaldre.
e Palmeritas — cafioncitos
e Facturas: media lunas, crossaint y facturas vienesas.

Paginas de consulta: www.google.com



mailto:fernandorodriguezadm@gmail.com
mailto:teresaevelinasantos@gmail.com
http://www.google.com/

