
Escuela de Educación Técnica N° 3101 Dr. Joaquín Castellanos 

EMERGENCIA COVID – 19 

MES: Agosto – Septiembre 

Taller: Panadería 

Curso: 3° 1° C.S. – T.M. – C.T. 

           3° 1° C.S. – T.T. – C.M 

Profesores: Fernando Rodríguez – fernandorodriguezadm@gmail.com  

                     Cel.: 387 – 5746865 

                  Teresa Santos – teresaevelinasantos@gmail.com 

                    Cel.: 387 -  6237400 

Año: 2020   

Actividades a Desarrollar 

Masa hojaldre 

1. Explicar en breves palabras historia, elaboración, clasificación 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 elaboración. 

3. Por medio de la información que nos brinda la web buscar características, cantidad 

de ingredientes y procedimientos de las siguientes recetas de hojaldre.  

 Palmeritas – cañoncitos 

 Facturas: media lunas, crossaint y facturas vienesas. 

Páginas de consulta: www.google.com  
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