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Stroduccion.

en este maravilloso y fascinante mundo, debemos
los principios basico de la Reposteria y Panaderia
teriales y/o insumos utilizados en nuestras recetas.

es depende el éxito de la receta o el fracaso total
ello te daremos de una forma resumida los

cos a utilizar en la preparacion.

al bienvenida a esta explicacion, estamos seguros
astante a mejorar o fortaleces tus destrezas.
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Curina

La Harina es conocida comunmente como Harina de trigo, 0000,
Comun, Sin esfuerzo, Floja o simple, es el ingrediente principal en la
Reposteria y Panaderia.

Con este ingrediente podemos iniciar nuestras preparaciones, aunque
en el mercado actual podemos conseguir Harina para Pasteleria.

Para algunas personas este tipo de Harina no es la mas recomendada,
ya que tiene adiciones que pueden alterar la preparacion, por lo que
prefieren la Harina Comun.

G uravieristioas. Coams e s

* Es el ingrediente principal de la panaderia.
* Proporciona volumen y estructura.
* La caracteristica de la harina depende si es (duro o blando).

E E SBlando.

 Las harinas fuertes (trigo duro)  Las harinas débiles o pobres

contienen un alto porcentaje de (trigo blando) contienen un bajo
proteinas llamadas glutenina y porcentaje de proteinas, son
gliadina las cuales, juntas forman J utilizadas en la produccién

el gluten cuando la harina se de pasteles, galletas y pays.

amasa e hidrata.

 Se utilizan para la elaboracion de
panes y otros
productos de levadura.
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R

no de los ingredientes principales en la Reposteria y

toque dulce que hace irresistible nuestras recetas,
y gran variedad de endulzantes, por los que te los

1045.

roductos refinados derivados de la cafa de
molacha. Cumplen con las siguientes
anificacion:

ay sabor.

en la textura mas fina.

orteza.

acteristicas de conservacion al retener la

omo agentes que acreman al combinarlos con
spumante al combinarlo con el huevo.
alimento a la levadura.

para mds
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‘Cipas de Aaucar
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[

En el Mercado moderno existen varios tipo de azucares, por lo que te
dare las caracteristicas de cada uno:

Aaidcar Shvertido.

* °C + sacarosa + acido

(acido tartarico) = Azucar Invertido
* Dextrosa y levulosa.

* 30% mas dulce que la sacarosa.

* Absorbe humedad y no se
cristaliza.

*Producto solido derivado de la
cafna de azucar, constituido
esencialmente por cristales sueltos

de sacarosa, en una concentracion
minima de 99.40 % de polarizacion

Este tipo de azucar se obtiene
mediante proceso similar al
utilizado paraproducir azucar
crudo (mascabado), aplicando
variantes en las etapas de
clarificacion y centrifugacion, con
el fin de consegquir la calidad del
producto deseada.

Cocame para mds

* Producto solido derivado de la
cafa de azucar, constituido
esencialmente por cristales sueltos
de sacarosa, en una concentracion
minimade 99,90 % de polarizacion.
* Este tipo de azucar se obtiene
sometiendo el azucar crudo
(mascabado) o estandar a proceso
de refinacion.

» Mezcla almidoén.

* 10X azucar fino (betun).
* 6X azucar comun reposteria.

Sarabe ds Mtz

* Se utiliza en panes de levadura.

* Sirve de alimento para la levadura.
* Da mejor sabor al pan y color a

la corteza.
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CMelaza:

olido derivado * Jugo cafa de azucar.
car, constituido }* Sabor amargo.

r cristales * Retienen humedad.
sa, que se

rtos por una Sarae de Mtz

el madre, en una
nima de 96 %

e

* Agua + goma dextrosa (glucosa).
* Ayuda a conservar la humedad.
* Aporta el toque dulce.

ar se obtiene Al de Abq¢

industrial

S operaciones
ccion,
oracion,
ntrifugacion.

* Conserva la humedad del
producto.

*Da mejor textura en la receta.
* En un toque dulce y natural.

er en cuenla:

onservar este ingredientes en recipientes con tapa,
medad o el Agua, ya que se pueden apelmazary
util.

ucar deben estar protegidos de la humedad, fuego,
e cigarrillo y plagas que deterioren el material del

dio, apagar con extintor multipropdsito.

para mds
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—
Crasas

La grasas cumplen un papel muy importante en los
postres: mantienen la humedad, estabilizan la textura, atrapan sus
sabores y los conservan frescos por mas tiempo.

En el mercado existen distintos tipos de grasas que se pueden usar
en nuestras recetas y de cada una se obtienen productos con
caracteristicas diferentes.

G aracieristioas:

* Suavizar la textura del producto.

* Agregar la humedad y enriquecerlo.

* Aumentar sus caracteristicas de conservacion.
* Mejorar el sabor.

Cocame para mds
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Crasas

oderno existen varios tipo de grasas, por lo que te
isticas de cada uno:

Maptecas Comunes:

lanca, sin sabor, J* Textura firme y cerosa.
rmulada parala J* Mezclan bastante aire.

* Solo se derriten a altas
temperaturas.

ntecas son * Se utiliza para productos
guebradizos, como cortezas
para pay, panes, pasteles.

CMarntaquills:
* 80% grasa + 15% agua + solidos
r cantidad de de leche.
* Salada y sin sal.
les textura fina, J* 50% mantequilla + 50% manteca.
medad.
o el peso azlcar HMargaring.
un pastel es * Combinacién de grasas animales
peso de una y vegetales hidrogenadas,
saborizantes, emulsificantes,
a mantecas de Jcolorantes y otros ingredientes.
* 80-85% de grasa + 10-15%
sada para los humedad + 5% sal, solidos de
leche y otros componentes.

para mds
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CMarganing para " Rasta: Helaza:
* Resistentes y elasticas. * Son grasas liquidas.
* Consistencia cerosa. * No utilizadas comUnmente en

* Formulada especialmente para [panaderia porque de esparcen
masas que forman capas como la jen las pastas o masas y acortan
pasteleria danesa y pasta hojaldre.jdemasiado las fibras del gluten.
* Se limita Unica y exclusivamente
para engrasar moldes, fritura de
donas y como bafo o barniz para
algunos bollos.

Dra lener en cuenta,

Debe envolverse o guardarse en un recipiente hermético porque
absorbe facilmente los aromas y sabores de otros alimentos.

Aun asi, se recomienda usarla lo mas pronto posible porque el frio
prolongado puede cambiar su sabor.

Con los Aceites es recomendable guardarlos en un armario o cajony
evita dejarlos en el auto.

Una regla de oro es mantener los aceites en un lugar fresco y oscuro.
Cuidalos cuando te desplaces.

Cocame para mds
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las E2avteos

teos son todos aquellos productos obtenidos a partir
ante tratamientos tecnoldgicos adecuados.

luyen algunos como la nata, la mantequilla, el queso

funcion del tratamiento que reciba la leche, también
ir entre distintas clases: leches higienizadas,

1S, leches especiales (concentradas, desnatadas,
idificadas, enriquecidas, adicionadas de aromas y/o
2ches conservadas (esterilizadas, evaporadas,

n polvo).

productes &acteos.

* Nata

* Natillas

* Queso de burgos
densada * Queso de cabrales
abra * Queso en porciones
natada * Queso manchego curado
ra * Requeson

*Yogur

para mds
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* Leche Entera: Contiene 3.5 %
grasa + 8.5% solidos no grasos
de leche y 88% agua.

* Leche pasteurizada: °C destruir
bacterias.

* Cruda o bronca: No ha sido
pasteurizada.

* Certificada: Leche organica de
alta calidad.

* Homogeneizada: Se procesa

para gue no se le separe la crema.

* Descremada o desgrasada:
Se elimina el 95% de la grasa.

* Buttermilk: leche fresca, liquida
y acida.

* Crema acida: con 18% de grasa.

*El yogurt es leche entera o baja
en grasa).

*Leche evaporada es leche, entera

0 descremada, se le elimina 60%
del agua.

Cocame para mds

T
.
* Crema fresca:
- Para batir: 30-40% grasa.

- Ligera: 30-35% de grasa.
- Espesa 36-40% de grasa.

* Ultrapasteurizada: Donde su
tiempo de vida es mayorque otras
cremas pasteurizadas.

*Crema ligera: También llamada
crema de mesa o para cafée.
16-22% grasa.

* Media crema: 10-12% grasa,
demasiado bajo para considerarse
cComo crema.

* Leche condensada: Es leche
entera, se le elimina 60% agua
y se endulza con azUcar.

* Leche en polvo: Deshidratada,
se rancia con facilidad por
contener la grasa.

* Queso de pasteleria: suave, sin
afiejar, bajo contenido de grasa,

seco, flexible y puede trabajarse

como masa.
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limento considerado como derivado de las aves de
njuga como uno de los alimentos mas rico en

iente de un animal; esta protegido por una cascara
ral y es un alimento versatil que puede ser utilizado
idas tanto dulces como saladas.

gran aporte proteico el huevo esta constituido

r aminodacidos y pequefias proporciones contiene
les y &cidos grasos, que complementan el balance
limento natural que juega un papel importante en la
to es ideal para la prevencion de enfermedades

Su bajo porcentaje caldrico beneficioso para el

n un paciente.

1045.

enido en grasa y proteinas, hierro y varias vitaminas.
scuro, dependiendo alimentacion del animal.

de albumina, clara y soluble al estar curdo, pero
coagularse, azufre.

|, poroso, permite absorber olores y sabores y
umedad aun entero.

para mds
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CAts sobre d FCuevo -

1. Huevos grandes promedios y pesos aproximados sin cascaron.

*Un huevo entero............ccoceevveeean, 47 grs
* Una clara de huevo...................... 28 grs
* Una yema de huevo...................... 19 grs
* 21 huevos enteros............ccovveeenn. 1 kg
*36 claras........ccceeveviiiii 1 kg
* O3 YEMAS...ccuiiiniieieeieee e 1 kg

2. Presentacion de los huevos en el mercado.

* Huevos frescos - Huevos congelados - Huevos en polvo.

3. Funciones de los huevos.
* Dar estructura: Coagulandose ya que si se utilizan en grandes
cantidades hacen al producto de panaderia chicloso o duros (grasa +

azucar = suavizantes).

* Emulsificar grasas y liquidos: Producen masas tersas, contribuyendo
al volumen y textura de los panes.

* Leudar: Atrapar aire en burbujas, con el calor leuda.
* Acortar las fibras del gluten: Lubrica y acorta las fibras del gluten.
* Hidratar: Por su alto contenido de humedad en la clara.

* Dar color: Color amarillo a las masas y pastas, tambien color
dorado dando color a la corteza.

Cocame para mds
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Leudanies

o incorporar gases en el producto de panaderia
volumen y dar forma y textura.

nes, bollos, pasteleria y productos similares.

s el proceso por el cual la levadura actua sobre los
vierte en bidxido de carbono gaseoso Yy alcohol.

ra después del horneado.

sensible a la temperatura:

ctiva (temperatura de almacenamiento).
°F: Accion lenta.

°F: Mejor crecimiento (temperatura de primera 'y
acion para masas de panes)

a reaccion es mas lenta.

e destruye la levadura.

para mds
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CMts sobre los Leudanies -

* Leudantes quimicos:
- Bicarbonato de sodio (sosa para hornear).

* Polvos para hornear:

- Mezcla de bicarbonato de sodio con un acido.

- No abusar del polvo para hornear para evitar sabores no deseables
en nuestro producto final.

* Amoniaco para hornear:

-Mezcla de amonio, bicarbonato de amonio y carbamato de amonio.
Crean bioxido de carbono gaseoso, gas de amonio y agua durante
el horneado.

*Aire:

- El aire se expande durante el horneado y esponja los productos.

- Acremado: batir grasa + azlcar para incorporarle aire a la mezcla.
- Espumado: batir huevos, con o sin azucar, para incorporarles aire.

*Vapor:

-El agua se convierte en vapor, su volumen original se expande
1100 veces.

Mantener temperatura alta para activar la accion leudante
inmediatamente.

Cocame para mds
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Nieces y Obemills.

acer postres y como parte de decoracionesy recetas,
portar sabor, textrura o ese toque crocante que a
ros nos gustan en nuestras prepraciones.

CMelzza
- Almendras.
ngeladas - Coco.
- Nueces de Castilla.
laseadas. - Cacahuates.
cesadas. - Avellanas.

v Gocoa

| grano del cacao, cuando los granos se fermentan,
e obtiene licor de chocolate, el cual contiene una
marillenta llamada manteca de Cacao.

co que queda después de extraer la parte de la
o del licor del chocolate.

go: Es licor de chocolate puro, no contiene azucar y
bor amargo.
arle sabor a los productos gue tienen

. Es chocolate amargo al que se le agrega azlcar y
o en diferentes cantidades.

para mds

Introducion a la Reposteria -Panaderia - Reposteria y Decoraciones | 16


https://reposteriaydecoraciones.com/%f0%9f%8f%86-cursos-de-reposteria/curso-de-pasteleria-y-reposteria-para-principiantes/
https://reposteriaydecoraciones.com/%f0%9f%8f%86-cursos-de-reposteria/curso-de-pasteleria-y-reposteria-para-principiantes/

TG

N
* Mas del Chocolate dulce: Si el porcentaje de dulce es bajo se llama
SEMIDULCE, cuando lleva menos azucar se llama SEMIAMARGO.

* Chocolate de leche: Es chocolate dulce al cual se le agregan solidos
de leche.

* Chocolate blanco: Se elabora con manteca de cacao, azucar y
solidos de leche.

Cocame para mds
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eposteria y Panaderia, para muchos vbenficion en
, los cuales puedes ser desde el ayudar a los
nciar el sabor de la preparacion, incluso hasta dar

tura del gluten y la hace mas elastica,mejorando asi
anes.

iento de la levadura, por lo tanto, la cantidad debe ser
osamente.

tanto fermentacidon como la maduracion se hace mas

entacion avanza rapidamente, la levadura utiliza
r de la masa, como consecuencia, la corteza no se

saborizar los alimentos o aportar textura, entre ellas
rar:

- Nuez moscada.
- Pimienta dulce.
- Ralladura de limon y de naranja.

para mds
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vy
K aitracios y SOmulsiones

Extractos son aceites o0 otras sustancias de sabor concentrado disuelto
en alcohol. Incluyen los extractos de vainilla, limon y almendra.

Las emulsiones son aceites de sabor concentrado mezclados con agua
mediante la ayuda de emulsionantes como gomas vegetales.

Las emulsiones mas frecuentes son las de limon y naranja, aunque en
el mercado podemos encontarar infinidad.

Ya solo seria elegir la de tu gusto.

Cocame para mds
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