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El Instituto Nacional de Formacion Técnico Profesional (INFOTEP) y el Ministerio de
Educacion de la Republica Dominicana (MINERD) han asumido el reto de

impulsar iniciativas innovadores de manera conjunta hacia la formacién de personas
jovenes y adultas con el apoyo de la Organizacion de Estados Iberoamericanos (OFI)

y con la colaboracién de la Agencia Espafiola de Cooperacion para el Desarrollo (AECID).

En el marco de este convenio se ha desarrollado el Proyecto de Apoyo a la Formacion
Laboral de jévenes en Situacién de Vulnerabilidad para la Insercién Laboral,

facilitando la oportunidad de formacién que favorezca su empleabilidad y
productividad para lograr mejores condiciones de vida. La OFl en apoyo al programa de
formacion laboral ha propiciado la elaboracién de un juego de

manuales complementarios para los participantes,

de acuerdo a los cursos implementados en las Escuelas Laborales, a saber:

1— Auxiliar de Belleza

2- Auxiliar de Tapicerfa

3- Confeccionista de Lencerfa del Hogar
4-Panaderia y Reposteria

5- Instalaciones Basicas Residenciales

6- Reparaciones Basicas de Electrodomésticos
/- Informatica Basica

8- Artesanos Bisuteros

9- Reposteria Domeéstica

10- Peluguero (barberia)

11-Peluqueria

Fstos manuales constituyen un gran aporte para proximos cursos y como material de
consulta para el trabajo. Los facilitadores pondrén a disposicién de los

participantes este documento mientras se desarrolla el curso, aprovechando
efectivamente el mismo.

/ﬁf_taf/a—-u f /_/.Qbfaafé/
LIC. JOseTIina Fimentel
Directora General de INFOTEP
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El presente manual apoya el curso basico de Reposteria Domeéstica de
acuerdo al programa del INFOTEP. Como material de apoyo cuenta con las
informaciones e instrucciones necesarias para aprender a elaborar
productos variados y de calidad.

Fste manual contiene los pasos, productos, utensilios, instrumentos y
materiales necesarios con gran variedad y colores para elaborar productos
ricos, bien presentados.

También aparecen las medidas y equivalencias, del contenido de los
principales productos de la panaderia y reposteria, una gran variedad de
imagenes con modelos creativos. El objetivo es que los participantes
aprendan y se generen oportunidades de trabajo. Adelante!




Reposteria Domeéstica

Eselarte de preparar o decorar pasteles u otros postres dulces como bizcochos, o tortas. Los
siguientes elementos suele usarse, para casi todos los alimentos de la reposteria:

Py Y
gl L
‘ ” -
Azlcar
[—
> 8y
e
Mantequilla Polvo de hornear o levadura

Vainilla

Enlaelaboracion de postres se utiliza cualquier tipo de fruta, nueces y/o chocolate.

A continuacion algunas frutas frescas y nueces que pueden ser enlatadas, congeladas,
secas, cristalizadas o glaseadas:

0L

Manzana Guineos Naranjas Limones Ciruelas

Uvas Almendras Coco

Horno convencion: Tienen ventiladores que hacen circular el
aire, destruyen el calor rdpidamente en su interior el aire en
estos hornos puede deformar productos suaves.




Reposteria Domeéstica

Batidor vertical: hacen la mayor parte del trabajo de mezcla en la reposteria. La de mesa
con capacidad de 5a 20 litros, los atadores de anillos permiten utilizar diferentes tamanos
detazOnenunamaquina, tiene de 3 a4 velocidades de operacion.

Cilindros orodillo: Sirven para preparar masas.

Moldes: vienen con diferentes formas y tamano para darle la forma deseada a nuiestros
pasteles.




Reposteria Domeéstica

La mezcla de la torta y la forma de batirla dard diferentes resultados. Por esta razon,
existen algunos métodos para batir y afiadir ingredientes y realizar la mezcla. Estos
métodos son muy simples y podremos escoger cudl nos conviene mas o nos resulta
mejor en nuestras recetas de tortas caseras.

Frotado fregado: Lo podemos utilizar con éxito en tortas pequefias y en mezclas para
hornear en bandejas bizcochos para brazo gitano y consiste en frotar la mantequilla con
laharina hasta lograr una arenilla que luego humedecemos con huevos, lechey aztcary
anadiendo otrosingredientes para darle sabory textura.

Cremado: Usado parala elaboracién de pequefias tortas, o tortas enriquecidas con frutas
como las tortas de pascua, y consiste en batir la mantequilla con el azdcar hasta lograr
una crema, casi blanca y vaporosa, con el azicar disuelto, y luego ir agregando
paulatinamente los otros ingredientes que exige la receta.

Derritiendo la mantequilla: Se usa para tortas especiadas, también para hacer los
brownies, consiste en derretir la mantequilla o la grasa utilizada en la preparacion y luego
afadirlos otrosingredientes, resultando una mezcla muy fluida.

Batido: Lo utilizamos para realizar tortas verdaderamente esponjosas, y consiste en batir
muy bien los huevosy el azicar hasta que levantan y estan cremosos y luego anadir los
otrosingredientes.
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BIZCOCHO NQ necesitan fria Sl heeasitan Iris
Cramas da Ghocslote Fundids Crwina £ hantlly, hantllly du Safa
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Reposteria Domeéstica

Los postres helados: Son recomendados en toda época de ano, siempre llevan nata
liquida y huevos.

Diferentes tipos de postres helados

)]

La preparacion de las galletas decoradas

Mezclamos muy bien el azlcary la mantequilla gue tendremos a temperatura ambiente.
Cuando esté bien mezclada, le agregamos la esencia de vainillay el huevo. Removemosy
mezclamos. Vamos agregando la harina tamizada poco a poco mientras mezclamos
hasta conseguir una masa homogénea y que no sea pegajosa. La envolvemos en film
transparentey enfriamosen laneveradurante 30 045 minutos.

Precalentamos el horno a 180°. Vamos extendiendo porciones de masa y la dejamos con
un grosorde 1/2 centimetro aproximadamentey lavamos cortando.



Reposteria Domeéstica

Las colocamos en una bandeja con papel de horno y horneamos durante 20 minutos
aproximadamente, hasta que estén ligeramente doraditas por la parte de abajo.

b+ ¥y o =

Las dejamos enfriar durante unas horas. Cuando estén totalmente frias, preparamos la
glasareal.

Ponemos laclaraen unbol,ycon laayudade un batidora eléctrica, las subimos a punto de
nieve,y empezamos agregarle el azlcar glasé mientras vamos removiendo, le agregamos
también el zumo de limdn y continuamos con el azlicar hasta que la textura de la glasa
nosquede como el yogurtliquido.

Laglasarealla podemos colorear, la ponemos en mangas pasteleras de boquilla estrechay
las vamos decorando conlosdibujosy lasformas que nos apetezcan.

Los bizcochos son masas esponjadas por huevos, cuya
composicion estd formada por harina floja, huevos y
azUcargeneralmente.

Pueden llevar 0 no grasas, y también levadura. Todos
se caracterizan por sersuave.




Reposteria Domeéstica

Primera comunion Infantiles

FI Bizcocho constituye, en las fiestas, toda una obra de arte, que refleja el motivo y el estilo
de la fiesta. Todos los suenos e ilusiones pueden ser retratados a través de la torta, por 1o

que el disenode mismo debe sercreacion total delaimaginacion.

Hay con diferentes estilos; tradicional o sencillo bien sea rectangulares, redondos,
cuadrados,envinados con frutas cristalizadas y decorado en pastillaje o flores naturales.

Quince anos

10



Reposteria Domeéstica

Fn este caso usamos lo llamamos un sterofoam, y preparamos un poco de royal icing
o0 glace real, en consistencia firme, sin nada de agua.

Humedecer el camuflaje  Luegoextenderel fondant
con un pafo humedo en una superficie con
que no quede muy  azlcarenpolvoglass.
mojado.

Después cubren el
camuflaje con el fodant.

Retiran los excesos con un Colocan la plantilla con
cortador. alfileres.

Finalmente le agregamos
un poco de Royal Icing
alrededor

Dejar que seque un poco
para luego retirar.

Aplican con una espatula
una fina capa de royal
icing.

11



Reposteria Domeéstica

Introduccion

Nadie debe enfermarse por los productos por los productos vendidos, por lo que es muy
importante ofrecer comida seguray saludable, estoimplica una optima higiene personal.

Higiene personal

+ Lavarlasmanos conjabdnantibacterial

+ Restregarselasmanosylasunasvigorosamente por 20 segundos
« Removerjoyasyesmaltesdelasunas

+ Secarlasmanoscon servilleta higiénicas o con secador

Este procedimiento debellevarse a cabo antes y después de ir al bano, antes de comenzar
su trabajo, durante la preparacion, al finalizar el trabajo y cuando se va a cambiar de

alimento crudo a cocidos.

Alimentos potencialmente peligrosos

« Huevos

+ lLecheycrema de leche
+ Rellenos

« Glaseados

Zona de peligro de la temperatura
40° F-140° C
4° C-60° C

Guantes
Nunca tomar productos listos sin guantes, puede usar servilletas.

Otros puntos de higiene personal
Ufas cortas, no accesorios, cabellos protegidos, uniformes y adelantar limpios v trabajar
enplenoestadode salud.

Saneamiento

Existe unagran diferencia entre limpiary sanear.
- Limpiar:removerel suciodelas superficies
- Sanear: Eliminarlos macroorganismos

Se debe tomar en cuenta que la limpieza y el saneamiento es muy importante, antes,
durantey después del trabajo.

12



Reposteria Domeéstica

Areade preparacion
Fregadotiene 5 pasos:

Retirarlos residuos
Lavar

Enjuagar
Desinfectar
Secaralaire

Ao =

Areadeventas

- Limpiar constantemente exhibidoresy vitrinas, tanto por fuera como por dentro.

- Retirar los residuos de mostradores. Tomar en cuenta que el producto debe ser
aplicadoenelpanonoenlasuperficie.

- Limpiarydesinfectarlas canastasde servicio.

- Lavarysanearlaspinzasunavezaldia

Almacenamiento

+ Alrecibir productos debe tomar precaucion para mantenerlos frescos.

« Revisar que los productos recibidos son los correctos y que las cantidades sean las
correctas.

+ Revisar que los productos no estén rotos ni contaminados. No recibir productos
abiertos, rotos o danados.

+ Losproductos refrigerados deben llegara una temperaturade 40° Fo4° C.Colocarlos
en el refrigerador inmediatamente (Recordar que el primero en entrar es el primero en
salir).

« Etiquetar los productos o ingredientes recibidos primero con la fecha de entrada. Los
productos mas viejos son colocados en el frente. Monitorear la frescura y fechas de
vencimientos. Los productos danados se botan, incrementando los gastos (pérdidas).

Paraalmacenarapropiadamente hay que teneren cuenta los siguientes:

- Mantenerlos alimentos potencialmente contaminables fuera de latemperatura de
lazonade peligro.

- Nunca almacene productos contaminados sobre productos horneados. Revise
siempre la temperatura de los cuartos frios: refrigeracion 40° F (4° C) congelacion
0° F(-18° O

- Almacenar productos a 6 pulgadas del piso y la pared para la circulacion del aire y
mantenerroedores e insectos alejados.

13
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Reposteria Domeéstica

Los productos secos:

Guardar los ingredientes secos en cajas, nunca en fundas abiertas, de esta forma preve el
contacto con insectos o roedores. Las cajas deben estar etiquetadas con la fecha de
entrada.

Los productos lacteos:

Las leches y cremas frescas se almacenan refrigeradas. Las enlatadas se conservan en un
lugar fresco mientras estan cerradas, luego de abiertas refrigerar por 1 semana. Las en
polvo se guardan en un lugar seco, fresco, frescoy en un recipiente bien cerrado.

Los leudantes:

El bicarbonato de sodio, la levadura en polvo y el amonfaco deben almacenarse en
recipientes herméticamente cerrados.

A continuacion algunasideas de comoalmacenar los siguientes productos:

Los productos refrigerados: Siempre revisar las fechas para asegurar la frescura. Trabajar
con cantidades pequenas de ingredientes refrigerados. Poner los alimentos dentro del
refrigerador sinovan a ser utilizados. Descongela productos a temperatura ambiente, los
microondas sonlos principales enemigos de los alimentos y de mds facil contaminacion.

Descripcion Grados Celsius (°C) | Grado Fahrenheit (°F)
SUper bajo 1007 225°
SUper bajo 1207 250°
Muy bajo 140° 275°
Muy bajo 1507 3007
Moderado 180° 3507
Moderado 190° 3757
Caliente 2007 400°
Caliente 220° 425°
Muy caliente 230° 4507
Muy caliente 250° 480°
SUper caliente 260° 5007




Ingredientes

220gr. De huevo (4 unidades)
190 gr. de azUcar

150 gr. de leche

175 gr. de aceite

190 gr. de harina

Un sobre de levadura
Ralladura de medio limon
Una pizca de canela molida

Preparacion
- Ponemos el azUcary la piel de limon y pulverizamos.

Anadimos los huevos y con la batidora programamos 4 minutos.

Cuando termine programamos 1 minuto mas y dejamos caer poco a poco el aceite,
después la leche.

Anadir la harina tamizada junto con la levadura y batimos por 5 sequndos mas y
acabamos de de mezclar con la espatula.

Verter sobre un molde previamente engrasado.

Hornear a 175° durante 30-35 minutos.

15
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Reposteria Domeéstica

Ingredientes:

1 Taza de mini malvaviscos (Marshmallow)

1 Cucharadita de agua
11/2 -1 3/4 tazas de azlcar pulverizada azdcar glass

Preparacion:

+ Medir una taza de malvavisco bien apretados en la taza, poner en un recipiente de
microondas y agregar el agua. Ponerlos por 20 segundos, se expanden y se suavizan,
sacarlos y revolver con una cuchara hasta que esté bien incorporado, se ve como
sopa muy liquido

« Agregar el azlicar poco a poco 'y mezclar hasta que ya no esté en pegajoso.

+ Sacar del recipiente y amasar por unos /-8 minutos. Lo estiras y lo usas para pastel
o decoraciones. Lo puedes pintar con colorantes vegetales.



Reposteria Domeéstica

Ingredientes:

Dos yemas de huevos

Dos cucharadita de azUcar
Una cucharada de harina
Una pizca de sal

Un cuarto litro de leche
25gr. de mantequilla
Canela

Dos cucharadas de agua

Preparacion:

. Ponerenuntazon lasdos yemas de huevos, una cucharada de harina, dos de azlcary
la pizca de sal,remover bien con una cuchara de madera, reservar.

. Hervir la leche aparte y volcar sobre la mezcla que tenemos en el tazon, reservar y
anadir dos cucharadas de agua y un poco de canela, batir mucho hasta que empiece a
hervir.

- Bajar el fuego y dejar cocer a fuego lento durante 10 minutos siempre removiendo
con cuchara de madera para que no formen grumos, pasado este tiempo bajamos del
fuego y mezclamos su contenido con los 25 gramos de mantequilla, continuar
removiendo hasta obtenerunacremafinay brillante, dejarenfriary usar.

17
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Reposteria Domeéstica

Ingredientes:

2.5 libra de harina

|2 huevos

5 barras de mantequilla de 90 g.
3 tazas de azUcar refinada

6 cucharadas soperas de royal

6 cucharada de vainilla cafeteras
Medio litro de leche

Preparacion:

+ Primero se acrema la mantequilla con la batidora y enseguida se agrega la azdcary se
sigue batiendo a velocidad media.

» Seagregan 6 huevosenterosy 6 yemasunaa una, después se va agregando la harinay
elroyalya cernidosyalternando conlaleche,y por dltimolavainilla.

» Se engrasan y enharinan dos moldes redondos de 30 cms. De diametro ¢ moldes
Cuadradosde 22623 cms.

« Sehorneana1/0grados por45 minutos.



Reposteria Domeéstica

Ingredientes: Ingredientes pafla cobertura y relleno:
3 tazas de harina 300 gramos de chocolate semi-amargo
3 cucharaditas levadura Royal rallado.
1/4 de cucharadita de sal.

3 cucharadas de mantequilla.

225 gramos de mantequilla. 7 cucharadas de nata montada

1 1/2 tazas de azucar.

11/2 cucharadas de vainilla.
5 huevos.

1 taza de cacao en polvo

1 1/3 tazas de leche.

Preparacion:
« Enunbol mezclarla harina, el cacao, la sal y la levadura.

« Batir la mantequilla con el azdcar hasta que esponje. Incorporar la vainilla y los
nuevos uno a uno batiendo bien entre cada adicion.

+ Agregar a la mantequilla, la harina alternando con la leche hasta formar una pasta
suave.

« Verter la masa en un molde previamente enmantequillado y enharinado y hornear a
200 grados aproximadamente 1 hora. Dejar enfriar y desmoldar.

+ Preparacion de la cobertura y el relleno: Fundir el chocolate junto con la mantequilla
al bano de Marfa. Dejar entibiar y mezclarlo con la nata montada.

+ Abrir el bizcocho por la mitad y rellenarlo con la mezcla anterior. Taparlo y cubrirlo
con la misma mezcla.

19
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