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ACTIVIDADES

TRABAJO PRACTICO N°1:

Tema:

1. Investigary confeccionar una linea de tiempo con la evolucian de la gastronomia. Deberan
tener en cuenta lo siguiente:
s [Qué comian?
e iComo comian?

e :Con gque comian?

2. Leer el material bibliografico y
A. Defina Alimento, nutricién y nutrientes.
B. Confeccionar un mapa conceptual con la clasificacién de los alimentos segun su
origen, su funcién y su conservacion.
C. Marque en el aparato digestivo donde se originan los tiempos de la nutricién.

D. ¢Cuales son los macronutrientes y micronutrientes?

TRABAJO PRACTICO N°2:

Tema: Alimento de origen animal: El Huevo

1. éQué esel huevo?
2. Dibujar la estructura del huevo e identificar sus partes.

3. ¢Qué funcion cumple el huevo en la gastronomia?



TRABAJO PRACTICO N°3:

Tema: Plato saludable de alimentacién: Grupos Alimenticios

1. Realizar un collage del plato saludable e indique los grupos alimenticios.|

Los trabajos practicos que figuran en [a
pagina institucional, deben ser enviados
a su respectivo docente, para su analisis

y correccion. Muchas Gracias!!
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ACTIVIDADES 1l

TRABAJO PRACTICO N° 4: LEVADURAS Y COCINA FRIA

a) ¢éQuéson las levaduras?

(=3

) Caracterizar los tipos de levaduras.

=)

) ¢éA que se denomina masa Madre?

(=R

) ¢éCémo mueren las levaduras?
e) ¢éCudles son las condiciones optimas para un buen leudado?

f) éCudles son los métodos de uso de las levaduras? Explique con sus palabras.



g) Nombre los pasos de la panificacion.

TRABAJO PRACTICO N2 5: Harinas

éPara que se utilizan las harinas?
Nombrar y caracterizar 1as harinas que contienen gluten.
Nombrar y caracterizar las harinas sin gluten.

Las personas que consumen productos sin TACC ¢Con que nombre se las conoce?

Investigue funcion del gluten en la panificacion.

Los trabajos practicos que figuran en (a

pagina institucional, deben ser enviados
a su respectivo docente, para su analisis
Y correccion. Muchas Gracias!!



