
Escuela de Educación Técnica N° 3.101 Dr. Joaquín Castellanos 

EMERGENCIA COVID – 19 

MES: Agosto – Septiembre 

Taller: Repostería y Pastelería  

Curso: 1° 1° C.S. – T.M. - C.T. 

             1° 1° C.S. – T.T. – C.M. 

Profesoras: Teresa Santos – teresaevelinasantos@gmail.com 

                   Cel.: 387- 6237400 

                   Verónica Gerónimo – evangelinagero@hotmail.com  

                   Cel.: 387- 5196202 

Actividades a desarrollar  

Masas Batidas Estructura cremosa 

1. ¿a que llamamos masa cuatro cuartos? (quatre quarts) 

2. ¿Cuál es la diferencia entre un muffin y una magdalena? 

3. Elaborar una receta de cada uno 

Masa Quebrada o Pasta Brisa 

4. Elaborar una receta con el método sablase o arenado y otra receta con el método 

cremado (cremage) o emulsión  

5. ¿Cuál es la diferencia entre un crumble y un streussel? Explicar en breves palabras 

6. Elaborar una receta de cada una  

7. Explicar el significado de fresar una masa en pastelería   
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