	PROVINCIA DE BUENOS AIRES

DIRECCION GENERAL DE

ESCUELA Y CULTURA
	DIRECCION DE EDUCACIÓN DE ADULTOS Y FORMACIÓN PROFESIONAL
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	FORMACIÓN PROFESIONAL

ESPECIALIDAD RESPOSTERIA ARTESANAL

FOLIO



	OBJETIVO
	CROQUIS Y TITULO
	FASES
	ADIESTRAMIENTO
	NOCIONES COMPLEMENTARIAS 

	Interpretar las indicaciones de la receta

Medir

Pesar

Derretir chocolate

 a la temperatura adecuada

Batir logrando punto chantillí , merengue, medio punto, etc

Utilizar en la forma indicada
	RELLENOS

Y

COBERTURAS
Chantillí clásica

Chantillí artificial

Crema de manteca

Crema moka

Crema pastelera

Merengue al fuego

Marshmalow

Crema de queso

Fondant extendido


	
	A preparar los ingredientes con anterioridad

A mezclar

A batir

A derretir

A amasar

A estirar

A decorar con manga
	Pesos

Medidas

Proporciones

Temperatura

Números decimales
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	OBJETIVO
	CROQUIS Y TITULO
	FASES
	ADIESTRAMIENTO
	NOCIONES COMPLEMENTARIAS 

	Interpretar con exactitud los pesos indicados en la receta.

Pesar y medir los ingredientes con una tolerancia de 10 grs/2ml

Batir con batidora eléctrica conociendo el punto letra, punto merengue, etc.

Hornear a la temperatura establecida durante el tiempo indicado por la receta.


	BATIDOS

Bizcochuelo clásico

Bizcochuelo de agua

Con agregados

Piononos

Vainillas


	Pesar

Encender el horno

Batir

Tamizar

Unir

Hornear


	A pesar y medir cantidades cada vez más pequeñas

A encender el horno

Al uso de la batidora eléctrica

Al reconocimiento de algunos puntos de batido.

A la incorporación de elementos secos en forma envolvente

Al uso del horno

Al reconocimiento de algunas señales que demuestran el momento de retirarlos del horno
	Uso de ropa adecuada

Orden y limpieza en el lugar de trabajo

Medidas de peso y volumen

Regla de tres simple
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	OBJETIVO
	CROQUIS Y TITULO
	FASES
	ADIESTRAMIENTO
	NOCIONES COMPLEMENTARIAS 

	|Interpretar las indicaciones para realizar la receta

Evaporar las 

claras

Batir incorporando el azúcar

Reconocer el punto glacé

Endurecerlo hasta lograr la consistencia deseada

Ruletear

Modelar 

Pegar
	           GLACÉ
          REAL

Preparación 

Borduras

Flores y hojas

Escritura

Filigranas

Glacé fluído


	Pesar

Medir

         Tamizar

Batir

Guardar

Endurecer

Utilizar

Guardar el sobrante
	A evaporar las claras

A batir

A incorporar el azúcar

A lograr el punto

A endurecer la cantidad

 a usar

A guardar el excedente

A realizar los trabajos necesarios

A guardar los trabajos realizados
	Pesos

Medidas

Proporciones
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	OBJETIVO
	CROQUIS Y TITULO
	FASES
	ADIESTRAMIENTO
	NOCIONES COMPLEMENTARIAS 

	Lograr habilidad en el pesado y la medición de ingredientes

Cocinar la masa, logrando el punto de secado indicado

Colocar los huevos batiendo entre cada uno

Realizar las bombas con manga ,estibando

    Hornear a temp. max el  

            tiempo indicado

Secar a temp min el tiempo necesario
	MASA

BOMBA

Bombas rellenas dulces y saladas

Palos de Jacob
	Medir y pesar

Cocinar

Armar

Hornear
	A medir y pesar

A reconocer el punto de secado

A armar con manga y

 boquilla lisa 

A hornear variando la temperatura
	Medidas  de peso y volumen

Regla de tres simple
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	OBJETIVO
	CROQUIS Y TITULO
	FASES
	ADIESTRAMIENTO
	NOCIONES COMPLEMENTARIAS 

	A entibiar el ambiente

A tomar los recaudos necesarios para su fermentación

A esperar el tiempo de leudado

A hornear el tiempo establecido  
	MASA 

DE 

LEVADURA

Chips

Roscas

Pizzas

etc
	Pesar

Medir

Mezclar

Amasar

Leudar

Hornear
	A preparar la temp. amb.

A preparar la masa.

A esperar el leudado

A hornear el tiempo necesario
	Pesos 

Medidas

Proporciones
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	OBJETIVO
	CROQUIS Y TITULO
	FASES
	ADIESTRAMIENTO
	NOCIONES COMPLEMENTARIAS 

	|Utilización correcta de las preparaciones aprendidas con anterioridad

Lograr habilidad en los cortes

Lograr habilidad en la decoración de las masas
	MASAS 

  FINAS Y SECAS

	Medir

Pesar

Preparar

Hornear

Decorar

Abrillantar


	A medir y pesar con exactitud

A batir logrando el punto necesario

A hornear a la temp. adecuada

A rellenar, unir, almibarar, abrillantar, etc

Al uso de la manga y las diferentes boquillas 
	Pesos

Medidas

Regla de tres simple

Proporciones
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	OBJETIVO
	CROQUIS Y TITULO
	FASES
	ADIESTRAMIENTO
	NOCIONES COMPLEMENTARIAS 

	Pesar

Unir

Enfriar

Armar

Hornear

Decorar
	MASAS

QUEBRADAS
Pasta frola clásica

Torta de ricota

Lemon Pye

Tartas de fruta

Tarta de coco

Coquitos

Cocadas

Chilenas

Masas ferrocarril

Galletitas saladas de queso


	Pesar

Unir

Enfriar

Armar

Hornear

Decorar
	        A pesar y medir

A unir apretando sin amasar

A enfriar con heladera eléctrica

A estirar y armar rellenando si fuera necesario

A hornear a la temp. adecuada durante el tiempo necesario

A abrillantar con mermelada reducida

A rellenar si es necesario

A decorar
	Medidas de peso y volumen

Números decimales

Números fraccionarios

Regla de tres simple directa

Proporciones
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	OBJETIVO
	CROQUIS Y TITULO
	FASES
	ADIESTRAMIENTO
	NOCIONES COMPLEMENTARIAS 

	Lograr habilidad en el pesado y la medición de los ingredientes

Lograr una masa maleable

Lograr habilidad en el modelado

Lograr habilidad en el manejo de cartuchos con glacé para decorar 
	MAZAPÁN

Modelado
	Medir y pesar

Preparación de la masa

Utilizar para modelar

Realizar las terminaciones necesarias
	A medir y pesar los ingredientes

A realizar la masa, logrando la  consistencia necesaria

A realizar los modelados

A realizar las terminaciones
	Pesos y medidas

Regla de tres simple

Simetría

Figuras geométricas básicas
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	OBJETIVO
	CROQUIS Y TITULO
	FASES
	ADIESTRAMIENTO
	NOCIONES COMPLEMENTARIAS 

	Interpretar con exactitud los pesos y medidas indicados en la receta

Batir con batidora eléctrica hasta lograr el punto merengue

Armar con manga los merenguitos, canastitas, etc.

Hornear respetando tiempo y temperatura indicados
	MERENGUES

Merenguitos clásicos

Canastitas

Planchas
	Pesar

Batir

Incorporar los ingredientes secos

Hornear
	A calcular la proporción de almidón de maíz necesaria

Al reconocimiento del punto necesario

Al uso de la manga

A la graduación del horno en mínimo utilizando la llave de paso si fuera necesario
	Números decimales

Proporciones

Regla de tres simple directa
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	OBJETIVO
	CROQUIS Y TITULO
	FASES
	ADIESTRAMIENTO
	NOCIONES COMPLEMENTARIAS 

	Preparar el molde

Presionar dentro del molde

Estibar volcando en placas

Ahuecar
	MOLDEADO 

DE 

AZÚCAR

Figuras macizas

Figuras  huecas
	Preparar

Presionar

Volcar

Ahuecar
	  A controlar la calidad de los moldes y de los materiales

A realizar la preparación

A teñir con colorante vegetal

A llenar los moldes

A nivelar

A volcar

A esperar el tiempo de secado

A ahuecar
	Medidas de volumen
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	OBJETIVO
	CROQUIS Y TITULO
	FASES
	ADIESTRAMIENTO
	NOCIONES COMPLEMENTARIAS 

	Controlar la calidad del material

Cortar con bisturí alrededor del molde con posible error de 1 mm

Pegar con glacé real

Realizar una borduraen las uniones

          con glacé real

Conservar el trabajo resguardándolo de la humedad y de la luz
	FIGURAS TRIDIMENSIONALES DE OBLEA

Glacé real

Borduras de glacé
	Cortar

Armar

Decorar
	A reconocer la calidad de la oblea

A cortar por los bordes del molde

A realizar el glacé real

A armar utilizando glacé

A decorar utilizando pinos, flores, etc.
	Ángulos

Perpendiculares

Horizontales

Paralelas

Simetría
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	OBJETIVO
	CROQUIS Y TITULO
	FASES
	ADIESTRAMIENTO
	NOCIONES COMPLEMENTARIAS 

	|Interpretar las indicaciones para realizar la receta

Lograr en el amasado la consistencia deseada

Estirar

Afinar bordes

Abolillar

Ruletear

Modelar 

Pegar
	           PASTA

            DE

        GOMA

Preparación de la masa

Figuras con cortantes

Abolillado

Ruleteado

Modelado

Alambrado
	Pesar

Disolver

Amasar

Estirar

Cortar

Abolillar

Ruletear

Modelar
	A realizar la preparación

A realizar figuras con cortantes

A abolillar

A ruletear

A modelar

A guardar los trabajos realizados
	Pesos

Medidas

Proporciones
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	OBJETIVO
	CROQUIS Y TITULO
	FASES
	ADIESTRAMIENTO
	NOCIONES COMPLEMENTARIAS 

	Medir y pesar los ingredientes necesarios con tolerancia de 10 grs

Realizar la preparación del pastillaje madre

Utilizar cuidando los detalles necesarios para que quede sin arrugas ni rebarbas
	PASTILLAJE

Figuras planas

Figuras curvas

Cóncavas y Convexas

Armado de construcciones

Pintura sobre pastillaje
	Tamizar

Disolver

Amasar

Estirar

Cortar

Armar
	A realizar la preparación

A guardar el excedente

A estirar

A cortar sin rebarbas

A controlar el secado

A armar

A realizar la terminación con glacé real

A pintar con colorantes vegetales
	Nociones de ángulos

Perpendiculares

Horizontales y Verticales

Simetría
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	OBJETIVO
	CROQUIS Y TITULO
	FASES
	ADIESTRAMIENTO
	NOCIONES COMPLEMENTARIAS 

	Preparar los ingredientes con la anticipación necesaria para que estén a temperatura ambiente

In terpretar con exactitud los pasos indicados en la receta

Batir energicamente logrando “punto pomada”

Hornear a temperatura media durante el tiempo indicado

Desmoldar y enfriar
	          TORTAS

DE

MANTECA

Budín inglés

Torta trocitos

Torta de naranja

Torta de chocolate

Receta complementaria:

Cáscaras de naranja abrillantadas


	Pesar

Medir

Mezclar

Batir

Hornear
	A pesar y medir

A reconocer el punto pomada

A hornear a temperatura media el tiempo indicado
	Medidas de peso

Medidas de volumen

Números fraccionarios

Regla de tres simple directa

Proporciones


