MODULO: SOBREMESAS PROFESOR: M2 LOPEZ DATA: 23/03/20
NORMAS PARA O DESENRROLO DA TELEFORMACION DO ALUMNADO:

O sistema de teleformacidn discurrird por medio destas duas vias: ben me devolvedes as
tarefas realizadas por medio dun documento de drive cuberto ou por medio do meu correo
maria7pontes@edu.xunta.es, especificando ben claro no envio o voso nome completo e o n?

de U.D, pois iranse pasando unha a unha co seu correspondente n2.

Os prazos de entrega das UD entregadas son ata o venres (27/03/20) da semana na que se
entregan as 23:55 hrs.

ubD1
1.- Indica todos los elementos que componen un postre, resume brevemente acerca de ellos.
2.- ¢Cuales son las materias primas mds comunes en pasteleria?

3.-Dentro de las elaboraciones basicas de pasteleria, ¢ cuales son las elaboracas con masas
hojaldradas?

4.-¢Para qué se utiliza la documentacidn de prevision y cudles son las fichas a usar?

5.-Realiza un diagrama de secuenciacion para el tratamienteo correcto de residuos en una
pasteleria. (Si no tenéis muy claro cdmo hacerlo os remito a la pg. 24 del libro de texto)

6.-Inventa un postre completo con todos sus elementos, dibuja su boceto y realiza su ficha de
escandallo y de coste para cada una de ellas. El boceto lo veremos en clase. (Puedes ayudarte
con la tabla de la pg. 5 del libro)

7.-Describe el proceso de conservacién de un postre elaborado a base de leche con una
decoracién de frutos secos, una salsa de frutos del bosque y una guarnicion de frutas frescas.

8.-éCuales son las caracteristicas en las nuevas tendencias de pasteleria.

9.-Disefia un menu degustacion de postres con cinco variedades de elaboraciones de las que
hayas visto durante el curso (postres de leche, fritos, helados, semifrios, de frutas). (Puedes
ayudarte con la tabla de la pg. 5 del libro)

10.-En los procesos productivos, écuales son los pasos que se deben seguir?
11.-Busca informaciéon acerca de la carta de postres de:

e Un restaurante de estrella Michelin con su menu degustacién de postres.
e Unrestaurante de un hotel.
e Unrestaurante de tres tenedores.

12.-Sabias que existen “restaurantes”solo de postres?. Investiga acerca de ello, éhas estado en
alguno?.


mailto:maria7pontes@edu.xunta.es

13.-Cubre la siguiente tabla:

Postres a base de lacteos 4eCyeeC

Postres a base de frutas Si no se realiza una correcta
descongelacidn los postres de frutas

suelen soltar agua.

Postres fritos o de sartén

Postres semifrios 29 Cy59C
Postres de helados y sorbetes | -18°C
Postres a base de masas Todos excepto hojaldre y fritos.

14.-¢ A qué temperatura (t2) crees tu que se deben conservar los chocolates y coberturas?
15.-¢Qué entiendes por ovoproducto, nombra 4 diferentes?

16.-¢A qué t2 tiende a cristalizar la miel?

17.-Nombra 5 grasas de origen vegetal entre mantecas y aceites de uso comun en pasteleria.
18.-¢Qué gas desprende la fruta en su maduracidn y qué efecto tiene sobre ésta?

19.-¢Conoces la harina de espelta? Investiga sobre ésta y descubre si es lo mismo que la de
“escanda” asturiana.

20.-Organiza una partida de pasteleria con las siguientes tareas para dar los postres
correctamente:

» Biscuit glace de avellanas con bizcocho plancha de avellanas, salsa de toffee y espuma
de crema chocolate blanco y avellanas caramelizadas.

» Helado brownie con frutos del bosque deshidratados y bizcocho de frambuesas de
sifon con flores cristalizadas.

» Sopa de chocolate blanco con helado de galletas y abanicos de chocolate bicolor con
perlas de frambuesas.

uD2
1.-éCudles son las frutas mas catacteristicas de la temporada de invierno?

2.-éSon iguales las necesidades de conservacion de una fruta de clima célido que de una de
clima frio o templado? Realiza un esquema con al menos 8 frutas de cada una e incluye
también 5 frutas de climas aridos.

3.-Realiza un esquema de los frutos secos mas comunes del mercado con sus cualidades
organolépticas y su contenido graso.

4.-Valora los defectos que pueden surgir en la realizacidn de postres a base de frutas frescas y
tropicales, indica sus 4 clasificaciones.

5.-Describe las diferencias entre un bizcocho de sifon y uno de almendras tradicional.



6.-Busca en internet 4 postres de frutas realizados por Paco Torreblanca y 4 realizados por
Oriol Balaguer.

7.-Busca informacién y realiza la biografia de Jordi Butrén y Paco Torreblanca, élos conocias de
antes?

8.-Busca en internet 4 imagenes sobre arte mukimono, équé entiendes por ello?

9.-Ademas de introducir la fruta en estado fresco en postres, ien cuantos productos la puedes
transformar para introducirla igualmente?

10.-Dentro de toda la maquinaria eléctrica que te detalla el libro, indica un postre de frutas
gue elaborarias a partir de transformar la fruta con cada uno de estos aparatos.

11.-En esta unidad concretamente especifica bien claro lo que se debe depositar en cada
contenedor segun su color. Realiza un esquema sin mirar el libro primero y luego haz la
comparativa, élo tenias bien claro?

12.-Encuentra las diferencias entre las siguientes variedades de manzanas: Fuji, Granny Smith,
Golden, Pink lady, Reineta, Royal Gala, Starking.

13.-Busca 5 variedades de peras y 3 de cerezas.

Busca también un postre tipico de Francia en el que se aprovechaba el excedente de cerezas
en la temporada, es un postre cocido en horno.



