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PROGRAMA DE ESTUDIOS
Resolucion N° 21/16/04-00 Acta N° 1112/09/08/2021 - ANEXO 02
l. - IDENTIFICACION
1. Asignatura : Gastronomia IV
2. Semestre : Octavo
3. Horas semanales : 5 horas
3.1 Clases Tedricas : 2 horas
3.2 Clases practicas : 3 horas
4. Total real de horas disponibles : 80 horas
4.1. Clases tedricas : 32 horas
4.2. Clases practicas : 48 horas

Il.- JUSTIFICACION

El estudiante aplicara los conocimientos adquiridos en el nivel anterior de esta materia, perfeccionaré el trabajo en grupo
en la cocina e incorporara los conocimientos de coccién de alimentos, especificamente en la elaboracidn de productos de
pasteleria.

lll.- OBJETIVOS

Identificar diferentes tipos de harina

Identificar materias grasas y sus funciones en la pasteleria

Identificar técnicas de elaboracidn de masas bases de la pasteleria
Identificar agentes leudantes y técnicas de manipulacion

Explicar técnicas de coccién de preductos de pasteleria

Describir caracteristicas de pasteleria

Capacitar al estudiante en la produccién de productos pasteleros

Ensefiar al estudiante a cocinar diferentes tipos de productos de pasteleria
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IV.- PRE-REQUISITO

1. Gastronomia lll
V.- CONTENIDO
5.1. UNIDADES PROGRAMATICAS

Masas batidas livianas y pesadas

Masas batidas de estructuras liquidas, semilliquidas, aireadas
Masas quebradas

Alfajores

Masas hojaldradas o laminadas de Pasteleria

Las cremas

Los merengues

NoosLON =

5.2. DESARROLLO DE LAS UNIDADES PROGRAMATICAS

Masas batidas livianas y pesadas

1.1. Bizcochuelos
1.2 Piononos
1:3; Vainillas

1.4. Genoisse
1.5. Biscuit

Masas batidas de estructuras liquidas, semi liquidas, aireadas
2.1. Torta base

2.2. Tortas frutales

2.3. Torta marmolada

2.4. Torta Soufle de Chocolate

2.5. Brownies

2.6. Cup- Cake
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Masas quebradas

3. Masa Sablee

3.2, Masa Brisee o Frola
3.3 Masa Sablee

3.4 Pastafrolas

3.5. Tartas de cremas y frutas

Alfajores

4.1. De fécula de maiz

4.2, Populares

4.3. De chocolate

4.4, Santafesinos

4.5 Barnios Glaseados

4.8. Barios con Coberturas de Chocolates

Masas hojaldradas o laminadas de Pasteleria
5.1. Palmeritas

5.2. \Vol-au-ven

5.3. Torta Mil- Hojas

5.4. Masa philo

5.5. Strudell

Las cremas
6.1. Cremas en Caliente:
6.1.1. Crema Pastelera y su derivados: mouselline, diplomata, chiboust, frangipane
6.1.2. Creme - brulee
6.1.3. Flanes y budines
6.1.4. Sabayon
6.1.5. Crema Inglesa

6.2. Cremas en frio:
6.2.1. Babarois
6.2.2. Semifredos
6.2.3. Mousses

6.2.4. Parfait
Los merengues
7.1. ltaliano

7.2. Frances
7.3. Brasilero
7.4. Suizo

ESTRATEGIA METODOLOGICA

Lectura comentada

Andlisis de productos

Andlisis de técnicas de elaboracion
Elaboracion de recetas

Cocciones

MEDIOS AUXILIARES
Maquinarias

Utensilios
Materias primas

EVALUACION

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