PRACTICA

ESAH PRESENCIAL

Area: COCINA, PASTELERIA Y PANADERIA
Fecha: sabado 1 de octubre de 2016
LUGAR DE CELEBRACION

Delegacion ESAH Madrid - Aula-Taller

C/ Lepanto 6, 1° B
28013 - Madrid. Metro: Opera
Horario: de 10 a 14:00 y de 16:00 a 20:00 horas

-
Jardines
de Sabatini

Cals de By
.

Calle de Bajap

Calle de San Quintin  ior

ardines del

Cabo Noval
S,

Plaza de Orfente

\ 4
Calle de TIPS o v/ Suspiro

7 Besties

Fiotet Cal

o de Opera

@ Cafe De Oriente  # # # 4 (43)

__Plaza da Orients. NS Café de Orients v salon B Allibe Aperitive Lot L
Jardines—— | opcional (Welcome Appetizer) Surtido de  osTh < Gorq,, -
Lepanto Ib&ricos, queso Manchedo vy aceitunas. Cursd G a2
ham, cured loin ... &7 Caly
05 hymm et o - NETTTE T ’ "
§ - Ce de Requena =3 4 S\ 2 & LA = Parmoq
2 . = % = 2 n G Cayg
a = & & &2 Palacic, el 4
= Calle de Nobisjas & [ T Sa
5 5 Lag = =
2 a8 El fle
(51
D o b= Calle MyoT
%\ Mairu
& % = —
1l = o Belalsa b - ) =
o1 = £t Pett Pajace LaiTare oo
@ -3 hiayor Dol Oro 2y ae
o T B
i . 2 iy = g ot
. Catie M2t '3 Mayor, % & Riaza bizy F
wiayor Cag e E ) T il
cate % 2\ 2 g
e Mayor = =3 A
g; =

REQUISITOS DE ACCESO

No se precisa ningun requisito.

PROPUESTA PROGRAMA

AREA COCINA de 10:00 a 14:00

Guisos tradicionales
Dentro de los objetivos de esta sesién de la clase presencial se encuentran los

siguientes:

| e |
Pagina 1

Préactica Presencial



— PRACTICA
ESAH

PRESENCIAL

e Conocer la historia y curiosidades sobre los guisos de Europa y Espafa.
Veremos algunos guisos tradicionales por regiones y sus ingredientes
principales y procedencias.

e Aprender cuales son las caracteristicas principales de este tipo de

elaboraciones.

e Conocer cudles son los procedimientos, elaboraciones, tipos de conservacion e

innovacion en los guisos tradicionales.

Durante la sesién se elaboraran algunos guisos como por ejemplo un guiso de rape y

mariscos, un sulkaki (guiso de ternera y patatas) y un rabo de toro.

AREA PASTELERIA de 16:00 a 20:00

Pasteleria y panaderia para colectivos especiales.

Dentro de los objetivos de la sesion de la tarde se encuentran los siguientes:

o Establecer algunas de las bases de la pasteleria y la panaderia enfocadas a
colectivos especiales como son: celiacos, diabéticos, intolerantes a la lactosa y

alérgicos al huevo.

e Conocer las materias primas mas utilizadas en los diferentes casos y como

trabajar con ellas.

o Reforzar las bases tedricas de las distintas elaboraciones propuestas.

Para la consecucion de estos objetivos realizaremos varias elaboraciones:

e Leche frita de coco y especias: apto para celiacos, alérgicos al huevo e

intolerantes a la lactosa y veganos.

o Daquoise (bases crujientes para tartas, galletas): apto para celiacos e

intolerantes a la lactosa.

o Pan de maizy arroz: apto para celiacos, diabéticos, intolerantes a la lactosa.
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e Barritas energéticas: apto para celiacos, diabéticos, intolerantes a la lactosa
alérgicos al huevo y veganos.

e Carrot cake sin gluten: apto para celiacos

BIBLIOGRAFIA

Manual de asignaturas SEAS

MATERIALES NECESARIOS

No es necesario ningun material para la realizacion de las practicas. Se aconseja traer

una maquina de foto o video.

DURACION ESTIMADA

8-9 horas.

TIMMING

Cocina: 10:00 a 14:00 horas
Pasteleria: 16:00 a 20:00 horas
Puedes acudir todo el dia aunque s6lo estés matriculado en una de las dos

areas.

PROFESORADO

Ismael Paredes

Jefe de cocina de La Taberna del Alabardero de Madrid.

Luisa Jaime

Profesora pasteleria de ESAH Madrid.

Préactica Presencial Pagina 3



