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I - IDENTIFICACION
1. Asignatura : Gastronomia Il
2. Semestre : Sétimo
3. Horas semanales : 5 horas
3.1. Clases Teobricas : 2 horas
3.2.  Clases préacticas : 3 horas
4. Total real de horas disponibles : 80 horas
4.1. Clases tedricas : 32 horas
4.2. Clases practicas : 48 horas
. - JUSTIFICACION.

En este semestre, el estudiante sera capaz de aplicar los conocimientos adquiridos a la préctica, demostrara
confianza para realizar labores grupales con eficiencia, en la cocina.

En la elaboracién de panes, aplicara las habilidades alcanzadas sobre coccién de alimentos que lo ayudara a
superar con creatividad e iniciativa, todos los desafios que se presenten en esta etapa.

lll.- OBJETIVOS.

Identificar diferentes tipos de harina

Identificar levaduras y técnicas de manipulacién

Explicar técnicas de coccién de productos de panaderia.

Describir caracteristicas de los panes.

Producir productos panificables

Preparar y cocinar diferentes tipos de panes.

Manifestar responsabilidad e interés en las actividades propuestas.
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IV.- PRE-REQUISITOS.

1.  Gastronomia ll

V.- CONTENIDO

5.1. Unidades programaticas

Las levaduras

Productos pascuales

Panes segln el tenor de la azlcar
Panes con otras harinas
Productos de galleteria

Panes laminados

o O hocd b

5.2. Desarrollo de las unidades programaticas

1. Las levaduras
1.1. Levaduras frescas
1.2. Levaduras secas
1.3. Levaduras instantaneas

2. Productos pascuales
2.1. Las Chipas. Variedades. Técnicas de elaboracién
2.2. Roscas de Pascuas
2.3. Masa Brioch

3. Panes segun el tenor de azicar
3.1. Panes salados: pan casero, pan Felipe, pan quesu, pan de mesa, panes de hortalizas.
3.2. Panes semidulces: pancitos chips, pan para hamburguesa, pan para panchos, pebetes, pan de leche.
3.3. Panes dulces: facturas, medialunas, bollos, donnas, pan de Navidad
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4. Panes con otras harinas
1.1.Pan Integral
1.2.Pan de salvado
1.3.Pan con harina de maiz
1.4.Pan con semillas
1.5.Pan con gabazo de soja
1.6.Pan con germen de trigo
1.7. Pan multicereal

5. Productos de galleteria
5.1.Galleta seca, galleta especial, galleta criolla.
5.2.Palito
5.3.Kokito
5.4.Rosquita
5.5.Grisines
6. Panes laminados
6.1.Prepizzas
6.2.Pan arabe
6.3.Marineras

VI - ESTRATEGIAS METODOLOGICAS

Lectura comentada.

Discusidn.

Debate.

Investigacion en equipos.

Elaboracién de recetas

Preparacién y coccion de diferentes tipos de productos.

U

VIl.- MEDIOS AUXILIARES

Artefactos de cocina
Utensilios varios

Materias primas

Libros y revistas de recetas.

il

Vill.- EVALUACION

Acorde a la Reglamentacién y Normativas vigentes en la Facultad Politécnica.
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