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PRÓLOGO 

La pastelería y la repostería han 

sido parte fundamental de la 

cultura gastronómica mundial 

desde tiempos inmemoriales. 

Cada país, cada región, tiene 

sus propias recetas, tradiciones y 

técnicas que han sido 

transmitidas de generación en 

generación. Este arte, que 

combina precisión, creatividad 

y pasión, no solo nos alimenta, 

sino que también nos conecta 

con recuerdos, momentos de 

celebración y el disfrute de los 

sentidos.  

La repostería es, ante todo, un 

arte que exige precisión. Las 

medidas exactas, los tiempos de 

cocción y los ingredientes 

adecuados son la clave para 

lograr el equilibrio perfecto entre 

sabor, textura y apariencia. 

Pero más allá de la técnica, la 

pastelería y la repostería son 

también un reflejo de la cultura 

y la historia. Desde los exquisitos 

pasteles franceses como el 

croissant y el éclair, hasta los 

sabores tradicionales de 

América Latina como el alfajor o 

el pastel de tres leches, cada 

dulce cuenta una historia.  

Estas creaciones no son solo 

postres; son la culminación de 

años de evolución 

gastronómica, influencias 

coloniales, migraciones y el 

intercambio cultural.  

En cada bocado, podemos 

experimentar la esencia de una 

región, el amor de una abuela, 

o la sofisticación de un chef de 

renombre. 
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UNIDAD UNO 

TARTAS Y GALLETAS 

Introducción 

 

La pastelería es más que un arte culinario; es 

la expresión más dulce de la creatividad 

humana. Desde los delicados pasteles 

franceses hasta los clásicos postres caseros, 

cada creación es una obra maestra que 

deleita los sentidos y despierta emociones. En 

un mundo donde el estrés y las 

preocupaciones son constantes, la pastelería 

ofrece un refugio reconfortante, donde cada 

bocado es un momento de felicidad y placer. 

Además de su aspecto estético, la pastelería 

también es un símbolo de celebración y 

unión. Los pasteles adornan mesas en 

cumpleaños, bodas, graduaciones y otros 

eventos especiales, creando memorias que 

perduran toda la vida. La elección de un 

pastel no es solo una cuestión de sabor, sino 

también de significado y simbolismo. 

En términos económicos, la pastelería 

representa una industria próspera y en 

constante crecimiento. Desde pequeñas 

pastelerías familiares hasta grandes cadenas 

internacionales, el negocio de los dulces 

atrae a clientes de todas partes del mundo, 

generando empleo y contribuyendo a la 

economía global. 

Sin embargo, más allá de su impacto 

económico, la pastelería tiene un valor 

cultural y social incalculable. A través de sus 

recetas transmitidas de generación en 

generación, la pastelería conecta personas 

de diferentes culturas y tradiciones, creando 

lazos que trascienden las barreras lingüísticas 

y geográficas. En resumen, la pastelería es 

mucho más que la mezcla de ingredientes; es 

un arte que alimenta el cuerpo, el alma y la 

comunidad. 

Las tartas y galletas son joyas de la repostería 

que conquistan paladares con su delicioso 

sabor y su textura irresistible. Desde las clásicas 

galletas de chocolate hasta las exquisitas 

tartas de frutas frescas, cada bocado es un 

viaje de placer culinario. Estas creaciones 

endulzan momentos cotidianos y 

celebraciones especiales, uniendo a familias 

y amigos alrededor de la mesa. Con su 

variedad de sabores y presentaciones, las 

tartas y galletas son la opción perfecta para 

satisfacer antojos dulces y crear recuerdos 

memorables en cualquier ocasión. 

Las tartas son un universo de sabores y texturas 

que deleitan los sentidos. Desde las clásicas 

tartas de frutas, como la manzana o la 
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cereza, que ofrecen un equilibrio entre 

dulzura y acidez, hasta las decadentes tartas 

de chocolate, capaces de satisfacer los 

antojos más intensos. No podemos olvidar las 

tartas de queso, con su cremosidad irresistible, 

o las tartas de crema, que se deshacen en la 

boca con cada bocado. Además, existen 

tartas tradicionales de diferentes culturas, 

como la tarta Tatin francesa o la tarta de 

zanahoria estadounidense, cada una con su 

propio encanto y técnica de preparación. En 

resumen, las tartas son una expresión culinaria 

diversa y emocionante que siempre deja un 

dulce recuerdo. 

La masa brisée es la joya de la repostería 

francesa, reconocida por su textura crujiente 

y delicado sabor. Elaborada con una mezcla 

de harina, mantequilla, agua y sal, esta masa 

es versátil y se adapta tanto a tartas dulces 

como saladas. Su técnica de preparación, 

que implica desmenuzar la mantequilla fría en 

la harina para obtener una textura arenosa, 

garantiza una base firme y dorada para 

cualquier relleno. Desde quiches y tartaletas 

hasta tartas de frutas, la masa brisée es el 

lienzo perfecto para expresar la creatividad 

culinaria y conquistar los paladares más 

exigentes. 

La masa sucrée, también conocida como 

masa dulce, es una deliciosa creación de la 

repostería francesa, caracterizada por su 

textura quebradiza y su sabor dulce y 

mantecoso. Elaborada con una mezcla de 

harina, mantequilla, azúcar y a veces huevo, 

esta masa se utiliza principalmente para la 

preparación de tartas y pasteles dulces. Su 

consistencia firme pero delicada proporciona 

una base perfecta para una variedad de 

rellenos, desde cremas y frutas hasta 

chocolate y frutos secos. La masa sucrée 

eleva cualquier postre, añadiendo un toque 

de indulgencia y sofisticación que hace que 

cada bocado sea una experiencia 

inolvidable. 

Masa sablée: Perfecta para tartas, tartaletas 

y galletas, la masa sablée se deshace en la 

boca, dejando una sensación de indulgencia 

y satisfacción. Su versatilidad permite 

combinarla con una variedad de rellenos, 

desde frutas frescas hasta frutos secos y 

cremas sedosas, creando postres que son 

verdaderas obras maestras de la repostería 

artesanal. 

Galletas enrolladas y mangueadas  

Las galletas enrolladas y mangueadas son 

una delicia única en el mundo de la 

repostería. Su proceso de elaboración implica 

extender una masa suave y maleable, luego 

se enrolla y se corta en rodajas, creando 

formas distintivas. Estas galletas, a menudo 

decoradas con azúcar o glaseado, ofrecen 

una experiencia sensorial única al combinar 

texturas crujientes con un centro suave y 

mantecoso. Su versatilidad permite 

experimentar con una variedad de sabores e 

ingredientes, desde la clásica vainilla hasta el 

exótico coco o el chocolate indulgente. Ya 

sea como un regalo casero o como un placer 

personal, las galletas enrolladas y 

mangueadas son una delicia irresistible que 

cautiva los corazones y paladares de todos.
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Figura 1 

El proceso de "mangueado", que implica trabajar la masa con mantequilla hasta lograr una 

consistencia sedosa, es lo que les confiere su característica suavidad y sabor incomparables. 

FOTOGRAFÍA DE MARIA LUNARILLOS 

https://www.marialunarillos.com/blog/galletas-ajedrez.html 

Rellenos: 

Crema de almendras: Elaborada a partir de 

almendras molidas, azúcar y a menudo con 

huevos, esta deliciosa preparación es versátil 

y deliciosamente indulgente. Se puede utilizar 

como relleno para pasteles, tartaletas o 

croissants. 

La crema pastelera: es el alma de la 

repostería, una delicada mezcla de leche, 

huevos, azúcar y vainilla que cautiva con su 

suavidad y sabor exquisito, conocida por su 

textura sedosa y su aroma a vainilla, es el 

relleno perfecto para pasteles, tartas y dulces 

de todo tipo.  

Ganache de chocolate: Elaborado con de 

chocolate de alta calidad y crema espesa, 

este glaseado o relleno y Su versatilidad lo 

hace adecuado para cubrir pasteles, rellenar 

trufas o adornar cup cakes, elevando cada 

creación a un nivel gourmet. Ya sea oscuro, 

con leche o blanco, la ganache de 

chocolate añade un toque de elegancia y 

sofisticación a cualquier postre, 

Merengues: El merengue francés, hecho con 

claras de huevo y azúcar, es ligero y aireado, 

ideal para decorar postres o hacer suspiros 

crujientes. Por otro lado, el merengue italiano, 

elaborado con un almíbar caliente vertido 

sobre las claras montadas, es más estable y se 

utiliza comúnmente en pasteles y tortas. 

Finalmente, el merengue suizo, cocido a baño 

maría antes de batirlo, es denso y cremoso, 

perfecto para rellenos o coberturas. 

 

 

  

 

 

 

Figura 2 

Izquierda: crema pastelera dentro de una manga pastelera con boquilla estrella  

Derecha: ganache de chocolate con el 50% de chocolate sólido y el 50% de crema de leche 

https://www.rivareno.com/es/ganache-historia-y-usos/  

https://www.marialunarillos.com/blog/galletas-ajedrez.html
https://www.rivareno.com/es/ganache-historia-y-usos/
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CUESTIONARIO UNIDAD I 

¿Qué es la masa brisée y cuál es su función en la pastelería? 

A. La masa brisée es una masa básica utilizada en pastelería. 

B. caracterizada por su textura quebradiza. 

C. Se utiliza principalmente para hacer bases de tartas saladas. 

D. todas las anteriores 

¿Cuál es la diferencia entre la masa sucrée y la masa sablée en la pastelería? 

A. La masa sucrée es una masa dulce utilizada para tartas y pasteles dulces, mientras que la 

masa sablée es una masa más crujiente y desmenuzable, utilizada principalmente en la 

elaboración de galletas y tartas de frutas. 

B. la una es dulce y la otra salada 

C. son muy similares en diferentes proporciones de grasa 

D. son tartas dulces de pastelería  

¿Qué función cumple el merengue en la repostería y cuáles son los tipos principales de 

merengue? 

A. El merengue es un ingrediente utilizado en repostería para agregar ligereza y suavidad a los 

postres. Los tipos principales de merengue son el francés, el suizo y el italiano. 

B. aire y suavidad  

C. sirve para cubrir pasteles  

D. producto versátil  

¿Qué es la ganache de chocolate y cómo se prepara? 

A. La ganache de chocolate es una mezcla cremosa de chocolate y crema caliente. Se 

prepara calentando la crema y vertiéndola sobre el chocolate picado, luego se mezcla hasta 

obtener una consistencia suave y brillante. 

B. elaborada con crema de leche y chocolate  

C. Sirve para rellenar tortas  

D. ayuda a embellecer a los pasteles  

¿Cuál es la diferencia entre una compota y una mermelada? 

A. La compota es una mezcla de frutas cocidas con azúcar, mientras que la mermelada es 

una mezcla similar pero más espesa debido a la cocción prolongada y el alto contenido de 

azúcar.  

B. es un método de conservación  
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C. No hay diferencias por su origen y procedencia  

D. tiene un alto porcentaje de azúcar  

¿Qué técnica se utiliza para hacer galletas enrolladas y mangueadas? 

A. Para hacer galletas enrolladas y mangueadas, se extiende la masa en una superficie plana, 

se enrolla en forma de cilindro y luego se corta en rodajas antes de hornearlas. 

B. El estudio de las grasas  

C. el porcentaje de grasa en alto  

D. son de textura bastante crocante  

¿Cuál es la diferencia entre la crema pastelera y la crema de almendras en términos de 

ingredientes y usos en repostería? 

A. La crema pastelera es una mezcla de leche, huevos, azúcar y harina o almidón de maíz, 

utilizada como relleno o cobertura en tartas y pasteles. En contraste, la crema de almendras es 

una mezcla de almendras molidas, azúcar y huevos, que se utiliza principalmente como relleno en 

tartas y pasteles. 

B. es una crema a base de leche. 

C. crema suave y brillante. 

D. crema fortificada con almendras. 

¿Qué es una tarta Tatin y cuál es su característica distintiva? 

A. La tarta Tatin es un tipo de tarta francesa en la que las frutas, comúnmente manzanas, se 

cocinan en caramelo y luego se cubren con masa y se hornean. Se caracteriza por servirse al 

revés, con la fruta en la parte superior y la masa en la parte inferior. 

B. tarta a base de manzanas. 

C. tarta crocante perfumada con vainillas. 

D. es una tarta rellena de crema pastelera. 

¿Cuál es la función principal de la crema de mantequilla en la decoración de tartas y galletas? 

A. La crema de mantequilla se utiliza principalmente en la decoración de tartas y galletas para 

agregar sabor y suavidad, y para crear una superficie lisa antes de aplicar la cobertura final. 

B. grasa saturada vegetal. 

C. solo sirve para decorar y rellenar. 

D. su durabilidad es corta. 
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PATE A CHOUX 
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UNIDAD DOS 

Pate a choux 

Mas o pasta choux 

La masa choux es una preparación básica en 

la repostería, utilizada para hacer una 

variedad de postres como profiteroles, éclairs 

y buñuelos. Su elaboración es relativamente 

sencilla y requiere ingredientes simples: agua, 

mantequilla, harina, huevos y sal. A 

continuación, se describe el proceso de 

elaboración y las cantidades típicas de 

ingredientes: 

Ingredientes: 

• 250 ml de agua 

• 100 g de mantequilla 

• 150 g de harina 

• 4 huevos 

• Una pizca de sal 

Proceso de elaboración: 

1. En una cacerola, se hierve el agua con 

la mantequilla y la sal hasta que la 

mantequilla se derrita por completo. 

2. Se retira la cacerola del fuego y se 

agrega la harina de una vez. Se 

mezcla vigorosamente con una 

cuchara de madera hasta obtener 

una masa suave y homogénea que se 

despega de las paredes de la 

cacerola. 

3. Se coloca la masa en un bol y se deja 

enfriar durante unos minutos. 

4. Se añaden los huevos uno a uno, 

batiendo enérgicamente después de 

cada adición hasta que la masa esté 

suave y brillante. La masa debe ser lo 

suficientemente espesa como para 

que al levantarla con una cuchara 

forme picos suaves que caigan 

lentamente. 

5. La masa choux está lista para ser 

utilizada. Puede ser colocada en una 

manga pastelera y formada en las 

distintas formas deseadas antes de 

hornear a una temperatura alta para 

obtener un acabado dorado y 

crujiente. 

Esta masa es versátil y permite una variedad 

de usos en la repostería, desde rellenos 

dulces hasta acompañamientos salados. Su 

técnica precisa y sus ingredientes básicos 

hacen de la masa choux un elemento 

fundamental en el repertorio de cualquier 

pastelero o cocinero aficionado. 

Eclairs  

son un clásico de la repostería francesa, 

apreciados por su elegancia y sabor 

deliciosamente indulgente. Su elaboración 

implica el uso de una masa choux, que se 

prepara mediante una combinación de 

agua, mantequilla, harina, huevos y sal. Una 

vez horneada la masa choux y enfriada, se 

rellena con crema pastelera o cualquier otro 

relleno deseado, utilizando una manga 

pastelera para hacer una inserción a lo largo 

de cada eclair. Luego, se glasean con una 

cobertura de chocolate derretido o fondant 

para obtener un acabado brillante y 

tentador. Los eclairs son un equilibrio perfecto 

entre la delicadeza de la masa, la 

cremosidad del relleno y la intensidad del 

glaseado, creando una experiencia 

gastronómica única y exquisita. Su técnica 

precisa y cuidadosa, junto con la calidad de 

los ingredientes, son fundamentales para 

lograr el resultado final deseado: un eclair que 

deleite todos los sentidos con su aspecto, 

sabor y textura. 

Los profiteroles son una delicia de la 

repostería francesa, pequeñas bolas de masa 
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choux rellenas de crema batida o helado y 

cubiertas con una generosa porción de 

chocolate caliente. La elaboración de los 

profiteroles comienza con la preparación de 

la masa choux, que se hornea hasta alcanzar 

una textura crujiente por fuera y suave por 

dentro. Luego, se rellenan con la crema 

elegida antes de ser bañados en el chocolate 

derretido. Estas pequeñas delicias son un 

equilibrio perfecto entre lo crujiente y lo 

suave, lo dulce y lo cremoso, creando una 

experiencia de sabor verdaderamente 

irresistible. 

El croquembouche es una impresionante y 

elegante creación de la repostería francesa, 

que se remonta al siglo XVII. Su nombre, que 

significa "crunchy in mouth" (crujiente en la 

boca), describe perfectamente su textura 

característica. Originario de la región de Lyon, 

el croquembouche consiste en una pirámide 

de profiteroles, que son pequeñas bolas de 

masa choux rellenas de crema y unidas con 

caramelo caliente. El montaje del 

croquembouche requiere habilidad y 

precisión, ya que cada profiterol debe estar 

perfectamente equilibrado para formar una 

estructura estable. Una vez ensamblado, se 

decora con hilos de caramelo que forman 

una red de azúcar en espiral alrededor de la 

torre de profiteroles. El resultado es una obra 

maestra impresionante tanto visual como 

gustativamente, que combina la delicadeza 

de la masa choux con la dulzura del caramelo 

y la suavidad de la crema, creando una 

experiencia gastronómica inolvidable. El 

croquembouche es una verdadera 

exhibición de habilidad y creatividad en la 

repostería, perfecto para celebraciones 

especiales y eventos festivos. 

El Gougère es una deliciosa especialidad 

francesa originaria de la región de Borgoña, 

reconocida por su sabor salado y su textura 

esponjosa. Tradicionalmente, se elabora a 

partir de masa choux, similar a la utilizada en 

los profiteroles, pero en este caso se le añade 

queso gruyère rallado, lo que le confiere su 

sabor distintivo. El queso se mezcla con la 

masa choux antes de hornearla, lo que da 

como resultado unos bocados salados y 

aireados con un toque de queso derretido en 

su interior. Su proceso de elaboración 

requiere atención al detalle para lograr una 

masa choux perfectamente equilibrada y 

asegurar que los gougères se inflen 

adecuadamente en el horno. Esta 

especialidad es versátil y puede servirse como 

aperitivo o acompañamiento en comidas 

formales e informales. El Gougère es un 

ejemplo magnífico de la riqueza y variedad 

de la cocina francesa, combinando técnica 

culinaria con sabores irresistibles para crear 

una experiencia gastronómica memorable. 

   

 

Figura 3 

Eclairs, profiteroles y gougere 

https://depositphotos.com/es/photos/gougere.html  

 

 

https://depositphotos.com/es/photos/gougere.html
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Aplicaciones con pasta choux 

El Saint Honoré y el Paris-Brest son dos 

exquisitos pasteles franceses que han 

cautivado los paladares de los amantes de la 

repostería en todo el mundo. Estas creaciones 

son emblemáticas de la pastelería francesa y 

están impregnadas de historia y tradición. A 

continuación, profundizaremos en cada uno 

de ellos: 

El Saint Honoré: 

El pastel Saint Honoré, un icono de la 

pastelería francesa, toma su nombre del 

patrón de los pasteleros, San Honorato de 

Amiens. Creado en el siglo XIX en París, 

consiste en una base de masa de hojaldre o 

masa sablée, adornada con profiteroles 

rellenos de crema chiboust o chantilly. Su 

decoración incluye hilos de caramelo o 

crema batida entrelazados sobre los 

profiteroles. Este delicioso postre, que fusiona 

sabores y texturas, ha ganado renombre 

mundial y se ha convertido en un símbolo de 

la excelencia en la pastelería francesa, 

honrando así la tradición y el arte de los 

pasteleros. 

El Saint Honoré es un pastel que rinde 

homenaje al patrón de los pasteleros, San 

Honorato de Amiens, y es una obra maestra 

de la pastelería francesa. Se compone de 

una base de masa de hojaldre o masa 

sablée, que puede variar según la receta, 

coronada con una serie de pequeños choux 

(profiteroles) rellenos de crema chiboust o 

crema chantilly. La característica más 

distintiva del Saint Honoré es su decoración 

con hilos de caramelo o crema batida, que 

se entrelazan de manera elegante sobre los 

choux, creando un aspecto visualmente 

impresionante. 

La historia del Saint Honoré se remonta al siglo 

XIX en París, donde el pastelero Chiboust creó 

esta obra maestra como un tributo al santo 

patrón de los pasteleros. Desde entonces, el 

Saint Honoré se ha convertido en un símbolo 

de la excelencia en la pastelería francesa y se 

ha ganado un lugar destacado en las vitrinas 

de las mejores pastelerías de todo el mundo. 

El Paris-Brest: 

El Paris-Brest es otro pastel clásico de la 

pastelería francesa que tiene sus raíces en la 

historia de la bicicleta. Fue creado en 1910 

por el pastelero Louis Durand para 

conmemorar la carrera ciclista París-Brest-

París. Su forma circular, inspirada en una 

rueda de bicicleta, lo convierte en un pastel 

único y reconocible al instante. 

El Paris-Brest se elabora con una masa de 

hojaldre en forma de corona, rellena de una 

generosa capa de crema praliné y decorada 

con almendras tostadas en su parte superior. 

La combinación de la textura crujiente del 

hojaldre, el sabor dulce y avellanado de la 

crema praliné y el toque aromático de las 

almendras crea una experiencia 

gastronómica inigualable. 

 

Figura 4 

Christian Frank (Saint Honoré) 

https://paris.evous.fr/une-saveur/etes-vous-

paris-brest-ou-saint-honore  

Este pastel se ha convertido en un clásico de 

la pastelería francesa y sigue siendo una 

opción popular en las pastelerías de todo el 

mundo. Su nombre y su forma evocan la 

emoción y la aventura de la carrera ciclista 

que le dio origen, y su exquisito sabor deleita 

a los comensales más exigentes. 

https://paris.evous.fr/une-saveur/etes-vous-paris-brest-ou-saint-honore
https://paris.evous.fr/une-saveur/etes-vous-paris-brest-ou-saint-honore
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En conclusión, tanto el Saint Honoré como el 

Paris-Brest son dos joyas de la pastelería 

francesa que destacan por su exquisitez y su 

rica historia. Cada uno de ellos ofrece una 

experiencia única para el paladar, 

combinando sabores y texturas en perfecta 

armonía. Ya sea que se disfruten como un 

dulce capricho en una ocasión especial o 

como un placer cotidiano, estos pasteles son 

una muestra del arte y la maestría de los 

pasteleros franceses. 

 

Figura 5 

Bavette-Gastronomía  

https://www.youtube.com/watch?v=o6zfS-

BazzQ  

La elaboración técnica tanto del Saint Honoré 

como del Paris-Brest requiere habilidad, 

precisión y atención al detalle para lograr un 

resultado excepcional. 

Comencemos con el Saint Honoré. Este pastel 

comienza con la preparación de una base de 

masa de hojaldre o masa sablée, la cual se 

hornea hasta obtener un dorado perfecto y 

una textura crujiente. Mientras tanto, se 

prepara la crema chiboust, una delicada 

mezcla de crema pastelera y merengue 

italiano, que se utiliza para rellenar los 

profiteroles. Estos últimos se forman mediante 

la técnica de "pâte à choux", que consiste en 

cocinar una masa a base de harina, 

mantequilla, agua y huevos hasta obtener 

una consistencia ligera y esponjosa. Una vez 

horneados, los profiteroles se rellenan con la 

crema chiboust y se disponen alrededor del 

borde de la base de hojaldre en una 

disposición circular. Finalmente, se decoran 

con hilos de caramelo o crema batida, 

agregando un toque visualmente 

impresionante. 

Por otro lado, la elaboración del Paris-Brest 

también requiere destreza y técnica. Este 

pastel comienza con la creación de una 

masa de hojaldre en forma de corona, la cual 

se hornea hasta obtener una consistencia 

dorada y crujiente. Mientras tanto, se prepara 

la crema praliné, una mezcla de crema 

pastelera y praliné de avellanas, que se utiliza 

como relleno generoso para el pastel. Una 

vez horneado el hojaldre, se corta por la 

mitad y se rellena con la crema praliné. La 

parte superior del pastel se adorna con 

almendras tostadas, agregando un toque 

crujiente y aromático. El resultado final es un 

pastel circular que evoca la forma de una 

rueda de bicicleta, con un sabor 

deliciosamente equilibrado entre el hojaldre 

crujiente y la cremosidad de la crema praliné. 

En resumen, tanto el Saint Honoré como el 

Paris-Brest requieren un dominio técnico de la 

pastelería para lograr su característica 

combinación de sabores y texturas. Desde la 

preparación de las masas hasta el montaje 

final y la decoración, cada paso es crucial 

para crear estos icónicos pasteles franceses 

con el más alto nivel de excelencia y 

precisión. 

Los secretos técnicos del Saint Honoré residen 

en su meticulosa preparación: una base de 

masa hojaldrada o sablée, profiteroles 

rellenos con precisión de crema Chiboust o 

chantilly y la decoración con habilidad de 

hilos de caramelo o crema batida. La clave 

está en el equilibrio de texturas y sabores, 

donde la delicadeza del hojaldre se 

encuentra con la cremosidad de la crema y 

la sutileza del caramelo. Estos detalles 

técnicos, honrados por generaciones de 

pasteleros franceses, hacen del Saint Honoré 

no solo un postre exquisito, sino también un 

símbolo venerado de la pastelería artesanal. 

https://www.youtube.com/watch?v=o6zfS-BazzQ
https://www.youtube.com/watch?v=o6zfS-BazzQ
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Figura 6 

Pasta choux 

https://www.youtube.com/watch?app=desktop&v=HkaroZoZaBw 

rellenos  

La crema pastelera es uno de los elementos 

fundamentales de la repostería, un 

ingrediente que ha conquistado paladares 

durante siglos y se ha convertido en el alma 

de muchos postres clásicos en todo el mundo. 

Su historia se remonta a la antigüedad, y su 

versatilidad y sabor la han convertido en un 

elemento imprescindible en la cocina dulce. 

Orígenes e historia: 

Los orígenes de la crema pastelera se 

remontan a la antigua Roma, donde se 

utilizaba como relleno para tartas y pasteles. 

Sin embargo, su popularización en la 

repostería europea se produjo durante la 

Edad Media. Los registros históricos sugieren 

que la crema pastelera era una parte 

importante de las elaboraciones de la época, 

aunque su receta y preparación variaban 

según la región y la disponibilidad de 

ingredientes. 

Ingredientes y preparación: 

La receta básica de la crema pastelera 

incluye ingredientes simples y accesibles: 

leche, huevos, azúcar y almidón 

(generalmente harina de trigo o maicena). La 

leche se hierve con una vaina de vainilla o 

cáscara de cítricos para infundir sabor, luego 

se mezcla con una mezcla de yemas de 

huevo, azúcar y almidón. La mezcla se cocina 

a fuego lento hasta que espese, creando una 

textura suave y cremosa. 

Versatilidad culinaria: 

La crema pastelera es conocida por su 

versatilidad en la cocina. Se puede utilizar 

como relleno para tartas, pasteles y 

profiteroles, como base para postres como 

natillas y flanes, o como cobertura para 

https://www.youtube.com/watch?app=desktop&v=HkaroZoZaBw
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pasteles y éclairs. Además, se puede 

aromatizar con una variedad de sabores, 

como chocolate, café, frutas, licores y 

especias, lo que permite una amplia gama de 

posibilidades creativas en la repostería. 

Técnicas de preparación y presentación: 

Preparar una crema pastelera requiere 

precisión y técnica para lograr la consistencia 

perfecta y evitar grumos o la sobre cocción. 

Es importante cocinarla a fuego lento y 

revolver constantemente para evitar que se 

pegue o se formen grumos. Una vez lista, la 

crema debe enfriarse rápidamente y cubrirse 

con papel film para evitar que se forme una 

costra en la superficie. 

En cuanto a la presentación, la crema 

pastelera se puede utilizar de diversas formas 

para decorar y realzar los postres. Puede ser 

colocada en capas entre hojas de masa filo 

para crear milhojas, o en forma de espiral 

sobre una base de masa brisa para un pastel 

de frutas. También se puede usar como 

relleno para rellenar bocaditos de masa 

choux o como base para una tarta de frutas 

frescas. 

Importancia cultural y gastronómica: 

La crema pastelera ha dejado una marca 

indeleble en la historia culinaria y cultural de 

muchas regiones del mundo. Ha sido un 

ingrediente fundamental en la elaboración 

de postres tradicionales en países como 

Francia, Italia, España y muchos otros. 

Además, su popularidad ha trascendido las 

fronteras y se ha convertido en un elemento 

básico en la repostería internacional. 

En conclusión, la crema pastelera es mucho 

más que un simple relleno para postres; es un 

elemento indispensable en la cocina dulce 

que ha perdurado a lo largo del tiempo y ha 

sido apreciado por generaciones de amantes 

de la repostería. Su versatilidad, sabor y 

textura la convierten en un ingrediente único 

y esencial que seguirá deleitando paladares 

durante muchos años más. 

Las derivadas de la crema pastelera son una 

muestra de la versatilidad y el encanto de 

este ingrediente clásico en la repostería. La 

crema pastelera, con su textura suave y su 

sabor delicado, se presta a una variedad de 

reinterpretaciones creativas que elevan 

cualquier postre a nuevas alturas. A 

continuación, exploraremos algunas de las 

derivadas más populares de la crema 

pastelera y cómo han enriquecido el mundo 

de la repostería: 

1. Crema Diplomática: Esta variante de la 

crema pastelera se enriquece con 

crema batida, lo que le confiere una 

textura más ligera y aireada. La crema 

diplomática es perfecta para rellenar 

tartas, éclairs o profiteroles, agregando 

un toque de suavidad y cremosidad 

adicional a los postres. 

2. Crema Mousseline: La crema 

mousseline es una versión más rica y 

decadente de la crema pastelera, en 

la que se incorpora mantequilla batida 

para darle una textura aún más suave 

y un sabor más indulgente. Esta crema 

es ideal para rellenar tartas y pasteles, 

y su rico sabor a mantequilla 

complementa perfectamente los 

sabores de frutas frescas o compotas. 

3. Crema Chiboust: La crema Chiboust es 

una variante de la crema pastelera 

enriquecida con claras de huevo 

montadas a punto de nieve, lo que le 

confiere una textura más ligera y 

esponjosa. Esta crema se utiliza 

tradicionalmente como relleno para 

postres como el Saint Honoré, 

aportando un contraste delicioso entre 

la suavidad de la crema y la ligereza 

de las claras batidas. 

4. Crema de Limón: Esta variante de la 

crema pastelera se aromatiza con jugo 

y ralladura de limón, lo que le confiere 

un sabor cítrico y refrescante. La crema 

de limón es perfecta para rellenar 
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tartas y pasteles, aportando un toque 

de acidez que equilibra la dulzura de 

los postres. 

5. Crema de Chocolate: La crema de 

chocolate es una versión indulgente 

de la crema pastelera, en la que se 

incorpora chocolate derretido para 

darle un sabor rico y aterciopelado. 

Esta crema es perfecta para rellenar 

tartas, éclairs o profiteroles, agregando 

un toque decadente a los postres. 

En resumen, las derivadas de la crema 

pastelera son una muestra del ingenio y la 

creatividad de los pasteleros en todo el 

mundo. Estas reinterpretaciones de un clásico 

de la repostería añaden nuevas capas de 

sabor y textura a los postres, elevando cada 

bocado a una experiencia verdaderamente 

deliciosa. Ya sea en forma de crema 

diplomática, crema mousseline, crema 

chiboust, crema de limón o crema de 

chocolate, estas derivadas de la crema 

pastelera demuestran que las posibilidades 

en la repostería son infinitas cuando se trata 

de experimentar con ingredientes clásicos y 

sabores cautivadores. 

 

La salsa de caramelo es un acompañamiento 

dulce y delicioso que ha cautivado a los 

amantes de la repostería durante 

generaciones. Su elaboración, aunque 

simple, requiere precisión y técnica para 

lograr el equilibrio perfecto entre el azúcar 

caramelizado y la crema. Para hacerla, se 

calienta azúcar en una sartén hasta que se 

derrita y adquiera un color dorado oscuro, 

luego se añade crema espesa y mantequilla 

para crear una salsa suave y sedosa con un 

sabor profundo y caramelizado. 

Esta salsa versátil se presta a una variedad de 

reinterpretaciones creativas, dando lugar a 

derivadas igualmente deliciosas: 

1. Salsa de caramelo salado: Agregando 

una pizca de sal marina a la salsa de 

caramelo tradicional, se crea una 

variante irresistible que combina la 

dulzura del caramelo con el toque 

salado, creando un equilibrio de 

sabores que es simplemente exquisito. 

Esta salsa es perfecta para acompañar 

postres como helados, brownies o 

tortas de chocolate, añadiendo un 

toque de sofisticación y complejidad a 

cada bocado. 

2. Salsa de caramelo especiada: 

Incorporando especias como canela, 

nuez moscada o cardamomo a la 

salsa de caramelo, se crea una versión 

aromática y llena de sabor que es 

perfecta para dar un toque de calidez 

a postres como tartas de manzana, 

budines de pan o pasteles de 

calabaza. Las especias añaden una 

dimensión adicional al caramelo, 

creando una experiencia 

gastronómica que es tanto 

reconfortante como deliciosa. 

3. Salsa de caramelo de café: 

Infundiendo la salsa de caramelo con 

café recién hecho o espresso, se crea 

una variante intensamente aromática 

que combina el dulzor del caramelo 

con el amargor del café, creando una 

combinación de sabores que es 

verdaderamente irresistible. Esta salsa 

es perfecta para acompañar postres 

como helados, cheesecakes o 

tiramisú, añadiendo un toque de 

cafeína y sabor a cada bocado. 

En conclusión, la salsa de caramelo y sus 

derivadas son una muestra del ingenio y la 

creatividad en la cocina dulce. Desde la 

versión clásica hasta las reinterpretaciones 

más innovadoras, estas salsas añaden un 

toque de dulzura y sabor a una variedad de 

postres, elevando cada bocado a una 

experiencia verdaderamente indulgente. Ya 

sea que se disfruten con helado, pasteles, 

galletas o frutas frescas, las salsas de 
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caramelo son una adición irresistible a 

cualquier mesa dulce. 

El glaseado real, también conocido como 

glaseado de azúcar real o royal icing en 

inglés, es un elemento esencial en la 

decoración de pasteles, galletas y otros 

productos de repostería. Su origen se remonta 

a la Edad Media en Europa, donde era 

utilizado para decorar y preservar alimentos 

durante largos períodos de tiempo. A lo largo 

de los siglos, el glaseado real ha 

evolucionado y se ha convertido en una 

técnica de decoración refinada y delicada 

en la repostería. 

Origen del Glaseado Real: 

El glaseado real tiene sus raíces en el azúcar 

refinado, que se convirtió en un producto de 

lujo en Europa durante la Edad Media. En 

aquel entonces, el azúcar era importado y 

extremadamente costoso, por lo que su uso 

estaba reservado para los ricos y poderosos. 

Los pasteleros medievales comenzaron a 

experimentar con el azúcar, creando 

técnicas de decoración que involucraban la 

manipulación de azúcar caliente para formar 

figuras y adornos. Esta práctica evolucionó 

con el tiempo, y eventualmente dio lugar al 

desarrollo del glaseado real como una forma 

de decorar pasteles y galletas con una capa 

de azúcar cristalizada. 

Proceso de Elaboración del Glaseado Real: 

El glaseado real se elabora a partir de 

ingredientes simples: azúcar en polvo 

(también conocido como azúcar glass o icing 

sugar), clara de huevo y agua. La receta 

básica requiere mezclar azúcar en polvo con 

clara de huevo y una pequeña cantidad de 

agua, batiendo la mezcla hasta que alcance 

la consistencia deseada. Sin embargo, existen 

variaciones en la receta que pueden incluir la 

adición de jugo de limón, extracto de vainilla 

o colorante alimentario para personalizar el 

sabor y la apariencia del glaseado. 

El proceso de elaboración del glaseado real 

es relativamente sencillo, pero requiere 

cuidado y atención para lograr la 

consistencia adecuada. Para empezar, se 

tamiza el azúcar en polvo para eliminar 

cualquier grumo y asegurar una textura suave 

y fina. Luego, se baten las claras de huevo 

hasta que estén espumosas y se añade 

gradualmente el azúcar en polvo tamizado, 

batiendo constantemente hasta que la 

mezcla esté suave y brillante. Se puede 

ajustar la consistencia del glaseado 

añadiendo más agua para hacerlo más fluido 

o más azúcar en polvo para hacerlo más 

espeso, según sea necesario. 

Una vez preparado, el glaseado real se 

puede utilizar de varias formas en la 

decoración de pasteles, galletas y otros 

productos de repostería. Se puede aplicar 

con una manga pastelera para crear detalles 

intrincados y diseños elaborados, o se puede 

utilizar como una capa lisa y brillante sobre la 

superficie de un pastel o galleta. Además, el 

glaseado real se puede colorear con 

colorante alimentario para crear una amplia 

gama de colores vibrantes y llamativos, lo que 

lo convierte en una herramienta versátil para 

la decoración creativa. 

En resumen, el glaseado real es un elemento 

fundamental en la repostería que ha sido 

utilizado durante siglos para decorar y 

preservar alimentos. Su origen se remonta a la 

Edad Media en Europa, donde los pasteleros 

medievales desarrollaron técnicas de 

decoración elaboradas que eventualmente 

dieron lugar al desarrollo del glaseado real. El 

proceso de elaboración del glaseado real es 

relativamente sencillo, pero requiere cuidado 

y atención para lograr la consistencia 

adecuada. Una vez preparado, el glaseado 

real se puede utilizar de diversas formas en la 

decoración de pasteles, galletas y otros 

productos de repostería, añadiendo un toque 

de belleza y sofisticación a cada creación. 
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Figura 7 

La salsas dulces son un complemento muy indispensable dentro de la pastelería y repostería. 

https://emprendedor.com/negocio-de-pasteles-el-chef-jose-ramon-castillo-tiene-el-curso-para-ti/ 

 

Las salsas básicas de la cocina dulce 

Las salsas dulces son un elemento esencial en 

la pastelería, añadiendo sabor, textura y 

elegancia a una amplia variedad de postres. 

Desde las clásicas salsas de chocolate y 

caramelo hasta las más exóticas como la 

salsa de frambuesa o la salsa de maracuyá, 

estas preparaciones son versátiles y pueden 

adaptarse a una amplia gama de creaciones 

dulces. A continuación, exploraremos 

algunas de las salsas dulces más populares en 

la pastelería y cómo se pueden utilizar para 

realzar y complementar una variedad de 

postres: 

1. Salsa de Chocolate: La salsa de chocolate 

es una de las salsas dulces más populares y 

versátiles en la pastelería. Se elabora a partir 

de chocolate derretido y crema, y puede 

tener diferentes variaciones dependiendo del 

tipo de chocolate utilizado, ya sea chocolate 

negro, con leche o blanco. La salsa de 

chocolate se puede utilizar como cobertura 

para tartas, helados, brownies o profiteroles, 

añadiendo un toque de indulgencia y sabor 

a cada bocado. 

2. Salsa de Caramelo: La salsa de caramelo 

es otra opción deliciosa para añadir dulzura y 

sabor a los postres. Se elabora cocinando 

azúcar hasta que se derrita y adquiera un 

color dorado oscuro, luego se añade crema y 

mantequilla para crear una salsa suave y 

sedosa. La salsa de caramelo es perfecta 

para acompañar tartas, helados, flanes o 

panqueques, añadiendo un toque de dulzura 

y un sabor caramelizado irresistible. 

3. Salsa de Frutas Rojas: Las salsas de frutas 

rojas, como la salsa de frambuesa, fresa o 

mora, son opciones refrescantes y deliciosas 

https://emprendedor.com/negocio-de-pasteles-el-chef-jose-ramon-castillo-tiene-el-curso-para-ti/
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para añadir un toque de acidez y frescura a 

los postres. Se elaboran cocinando frutas 

frescas o congeladas con azúcar y agua 

hasta que se deshagan, luego se cuelan para 

obtener una salsa suave y sin semillas. Estas 

salsas son perfectas para acompañar 

cheesecakes, helados, yogures o crepes, 

añadiendo un toque de color y sabor a cada 

plato. 

4. Salsa de Cítricos: Las salsas de cítricos, 

como la salsa de naranja o limón, son 

opciones brillantes y aromáticas que añaden 

un toque de frescura y vitalidad a los postres. 

Se elaboran cocinando jugo de naranja o 

limón con azúcar y ralladura de cítricos hasta 

que se reduzca y espese, luego se cuela para 

obtener una salsa suave y perfumada. Estas 

salsas son perfectas para acompañar tartas, 

budines, muffins o crepes, añadiendo un 

toque de acidez y un aroma cítrico 

refrescante. 

5. Salsa de Maracuyá: La salsa de maracuyá 

es una opción exótica y deliciosa para añadir 

un toque de sabor tropical a los postres. Se 

elabora cocinando pulpa de maracuyá con 

azúcar y agua hasta que se reduzca y espese, 

luego se cuela para obtener una salsa suave 

y ligeramente ácida. Esta salsa es perfecta 

para acompañar tartas de queso, helados, 

mousses o pavlovas, añadiendo un toque de 

frescura y un sabor tropical único. 

Las salsas dulces son un elemento esencial en 

la pastelería, añadiendo sabor, textura y 

elegancia a una amplia variedad de postres. 

Desde las clásicas salsas de chocolate y 

caramelo hasta las más exóticas como la 

salsa de frutas rojas o la salsa de maracuyá, 

estas preparaciones son versátiles y pueden 

adaptarse a una amplia gama de creaciones 

dulces. Con su delicioso sabor y su capacidad 

para realzar y complementar otros sabores, 

las salsas dulces son un elemento 

imprescindible en cualquier repertorio de 

pastelería. 

 

Figura 8 

La actividad del agua (aw) en la pastelería.  

https://hannainst.ec/blog/industria-

alimenticia-boletines/la-dureza-del-agua-y-

la-produccion-de-alimentos-horneados/  

La actividad del agua es un concepto 

fundamental en la pastelería que afecta la 

textura, la conservación y la calidad de los 

productos horneados. Se refiere a la cantidad 

de agua disponible en un alimento y cómo 

esta afecta su comportamiento físico y 

químico. En la pastelería, entender y controlar 

la actividad del agua es crucial para lograr 

resultados consistentes y de alta calidad en 

productos como pasteles, galletas, panes y 

otros postres. A lo largo de este argumento, 

exploraremos en detalle la importancia de la 

actividad del agua en la pastelería, cómo 

afecta a diferentes tipos de productos y 

cómo se puede controlar para obtener 

resultados óptimos. 

Importancia de la actividad del agua en la 

pastelería: 

La actividad del agua juega un papel crucial 

en la pastelería debido a su impacto en varios 

aspectos clave de la calidad del producto 

final: 

1. Textura: La actividad del agua afecta 

la textura de los productos horneados 

al influir en la formación y estabilidad 

de las estructuras de masa y alvéolos 

en productos como el pan y los 

pasteles. Un contenido de agua 

https://hannainst.ec/blog/industria-alimenticia-boletines/la-dureza-del-agua-y-la-produccion-de-alimentos-horneados/
https://hannainst.ec/blog/industria-alimenticia-boletines/la-dureza-del-agua-y-la-produccion-de-alimentos-horneados/
https://hannainst.ec/blog/industria-alimenticia-boletines/la-dureza-del-agua-y-la-produccion-de-alimentos-horneados/
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demasiado alto puede dar lugar a una 

masa blanda y pegajosa, mientras que 

un contenido de agua demasiado 

bajo puede resultar en una masa seca 

y quebradiza. 

2. Conservación: La actividad del agua 

también afecta la conservación de los 

productos horneados al influir en su 

susceptibilidad a la contaminación 

microbiana y al deterioro. Un 

contenido de agua alto puede 

favorecer el crecimiento de 

microorganismos, lo que reduce la vida 

útil del producto, mientras que un 

contenido de agua bajo puede 

aumentar la durabilidad al reducir la 

disponibilidad de agua para los 

microorganismos. 

3. Sabor: La actividad del agua puede 

afectar el sabor de los productos 

horneados al influir en la velocidad de 

difusión de los compuestos aromáticos 

y volátiles en el producto. Un 

contenido de agua adecuado puede 

favorecer la liberación de sabores y 

aromas, mientras que un contenido de 

agua demasiado bajo puede reducir 

la intensidad del sabor. 

4. Textura y apariencia: La actividad del 

agua también influye en la textura y la 

apariencia de productos como el 

glaseado, el fondant y las 

decoraciones de azúcar. Un contenido 

de agua adecuado es crucial para 

lograr la consistencia y la maleabilidad 

deseadas en estos productos, así 

como para evitar problemas como el 

agrietamiento, el desgaste y la 

disolución prematura. 

Cómo afecta la actividad del agua a 

diferentes tipos de productos: 

La actividad del agua puede variar 

significativamente entre diferentes tipos de 

productos horneados, lo que influye en su 

comportamiento durante el proceso de 

horneado y en su calidad final. A 

continuación, se describen algunas de las 

formas en que la actividad del agua afecta a 

diferentes tipos de productos: 

1. Pan: En el caso del pan, la actividad 

del agua influye en la formación de 

gluten, la fermentación de la levadura 

y la textura final del pan. Un contenido 

de agua adecuado es crucial para 

lograr una masa elástica y bien 

desarrollada, así como una miga tierna 

y bien estructurada en el producto 

final. 

2. Pasteles y galletas: En el caso de los 

pasteles y galletas, la actividad del 

agua afecta la textura, la suavidad y la 

jugosidad del producto final. Un 

contenido de agua adecuado es 

crucial para lograr una masa bien 

mezclada y una textura suave y 

esponjosa en el producto final. 

3. Productos de chocolate y confitería: En 

el caso de los productos de chocolate 

y confitería, la actividad del agua 

afecta la textura, la maleabilidad y la 

estabilidad del producto final. Un 

contenido de agua adecuado es 

crucial para lograr una consistencia 

suave y maleable en productos como 

el fondant y el mazapán, así como 

para evitar problemas como el 

agrietamiento y la disolución 

prematura en productos como el 

glaseado y las decoraciones de 

azúcar. 

Cómo controlar la actividad del agua en la 

pastelería: 

Controlar la actividad del agua en la 

pastelería es crucial para lograr resultados 

consistentes y de alta calidad en los 

productos horneados. Algunas de las 

estrategias comunes para controlar la 

actividad del agua en la pastelería incluyen: 
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1. Controlar la proporción de 

ingredientes: Ajustar la proporción de 

ingredientes como harina, azúcar, 

líquidos y grasas puede ayudar a 

controlar la actividad del agua en la 

masa y el producto final. 

2. Controlar la temperatura y el tiempo de 

cocción: La temperatura y el tiempo 

de cocción pueden afectar la 

evaporación del agua y la formación 

de estructuras de alvéolos en 

productos horneados como el pan y 

los pasteles. 

3. Agregar ingredientes humectantes: 

Agregar ingredientes humectantes 

como miel, jarabe de maíz o glicerina 

puede ayudar a retener la humedad y 

controlar la actividad del agua en 

productos horneados como pasteles, 

galletas y panes. 

4. Utilizar ingredientes deshidratados: 

Utilizar ingredientes deshidratados 

como frutas secas, frutas confitadas o 

chips de chocolate puede ayudar a 

reducir la actividad del agua en 

productos horneados y mejorar su 

durabilidad y estabilidad. 

Conclusión: 

En resumen, la actividad del agua es un 

concepto fundamental en la pastelería que 

afecta la textura, la conservación y la calidad 

de los productos horneados. Entender y 

controlar la actividad del agua es crucial 

para lograr resultados consistentes y de alta 

calidad en productos como pasteles, 

galletas, panes y otros postres. Conocer cómo 

la actividad del agua afecta a diferentes 

tipos de productos horneados y cómo se 

puede controlar es esencial para los 

pasteleros y panaderos que buscan alcanzar 

la perfección en sus creaciones. 

 

Figura 9 

Que es la aW en pastelería profesional 

https://www.estudiahosteleria.com/blog/pas

teleria-reposteria/que-es-aw-en-pasteleria-

profesional 

En los alimentos, existen diferentes tipos de 

agua que afectan su composición y calidad. 

El agua libre, disponible para reacciones 

químicas y microbiológicas, y el agua ligada, 

adherida a las superficies de 

macromoléculas, influyen en la textura y 

conservación de los alimentos. Además, el 

agua inmovilizada, presente en cristales de 

hielo o azúcares, y el agua de adsorción, 

asociada a superficies coloidales, juegan un 

papel crucial en la estabilidad y textura de los 

productos alimenticios. Estos tipos de agua 

son fundamentales para comprender las 

propiedades físicas y funcionales de los 

alimentos. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

https://www.estudiahosteleria.com/blog/pasteleria-reposteria/que-es-aw-en-pasteleria-profesional
https://www.estudiahosteleria.com/blog/pasteleria-reposteria/que-es-aw-en-pasteleria-profesional
https://www.estudiahosteleria.com/blog/pasteleria-reposteria/que-es-aw-en-pasteleria-profesional
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Figura 10 

Principales ingredientes presentes en los rellenos de pastelería  

https://www.directoalpaladar.com/ingredientes-y-alimentos/reposteria-casera-no-sinonimo-

saludable-asi-puedes-hacer-tus-dulces-nutritivos-algo-ligeros  
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https://www.directoalpaladar.com/ingredientes-y-alimentos/reposteria-casera-no-sinonimo-saludable-asi-puedes-hacer-tus-dulces-nutritivos-algo-ligeros
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CUESTIONARIO UNIDAD II 

 

¿Qué es la pasta choux? 

A. La pasta choux es una masa utilizada en repostería para elaborar productos como 

éclairs, profiteroles y relámpagos.  

B. Actúa como un soporte para la masa  

C. Actúa como una barrera física el total de la grasa 

¿Cuál es el ingrediente principal de la pasta choux? 

A. La harina es el ingrediente principal de la pasta choux, que se mezcla con agua, 

mantequilla, sal y a menudo huevos.  

B. La grasa  

C. Los líquidos  

¿Qué característica distintiva tiene la pasta choux cuando se hornea? 

A. La pasta choux se expande y forma una estructura hueca en el interior, lo que la 

hace ideal para rellenar con cremas y otros rellenos. 

B. Dobla su tamaño 

C. Doble cocción  

D. A menos temperatura mayor tiempo de cocción  

¿Cuál es el proceso de cocción de la pasta choux? 

A. La pasta choux se cocina en un horno caliente a una temperatura alta 

inicialmente para que se expanda, luego se reduce para permitir que se seque y 

dore. 

B. Digestión 

C. Mezclar todo y batir  

D. Percepción de proceso largo  

¿Cuáles son algunos derivados de la pasta choux? 

A. Algunos derivados de la pasta choux incluyen éclairs, profiteroles, relámpagos, y 

buñuelos. 

B. Son los buñuelos y pristiños 

C. Actúa como un agente de montaje de platos  

D. Se la conoce como masa pionera  

¿Qué es la crema pastelera? 

A. La crema pastelera es un relleno clásico para pasteles y postres, hecho de leche, 

huevos, azúcar, harina y a menudo aromatizado con vainilla. 

B. Es una crema fría  

C. Crema emulsionada  
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¿Cuáles son algunos derivados de la crema pastelera? 

A. Algunos derivados de la crema pastelera incluyen la crema diplomática, la crema 

mousseline y la crema Chiboust. 

B. Salsa de avellanas  

C. Crema de limón, pulpas de frutas etc 

D. Una estructura que cubre solo la cobertura  

¿Qué es la crema diplomática?  

A. es una variante de la crema pastelera que se mezcla con crema batida, lo que la 

hace más ligera y aireada.  

B. Crema fría  

C. Crema cocida  

D. Salsa emulsionada  

¿Qué es la crema mousseline? 

A. es una variante de la crema pastelera que se mezcla con mantequilla, lo que la 

hace más rica y cremosa. 

B. Crema fría  

C. Crema cocida  

D. Salsa emulsionada  

¿Qué es la crema chiboust? 

A. es una variante de la crema pastelera que se mezcla con claras de huevo batidas 

a punto de nieve, lo que la hace más ligera y esponjosa 

B. Crema fría  

C. Crema cocida  

D. Salsa emulsionada  

¿Qué es glaseado real? 

A. El glaseado real es una preparación de azúcar en polvo, claras de huevo y agua 

que se utiliza para decorar y cubrir pasteles y galletas. 

B. Crema fría  

C. Crema cocida  

D. Salsa emulsionada  

¿Cuál es la consistencia del glaseado real? 

A. El glaseado real puede tener una consistencia que va desde líquida hasta muy 

espesa, dependiendo de la proporción de ingredientes utilizados. 

B. Liquida  

C. Espesa y pesada  

D. Manejo a mano alzada  
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¿Cómo se utiliza el glaseado real en la repostería? 

A. El glaseado real se aplica con una manga pastelera o una espátula para decorar 

pasteles, galletas y otros productos horneados. 

B. Puede elaborar con leche o clara de huevo 

C. Trabajar rápido antes que se deshidrate. 

D. Se puede aplicar y dar color a la masa 

¿Qué es una variante popular del glaseado espejo? 

A. Una variante popular del glaseado real es el glaseado real con sabor, que se 

aromatiza con extractos como vainilla, limón o almendra para agregar un toque 

adicional de sabor a los productos horneados. 

B. Permite el movimiento del aire 

C. Actúa como una barrera física contra el resto de rellenos  

D. Mantiene la forma del glaseado real 
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MASAS LÁMINADAS  
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UNIDAD TRES 
MASAS LÁMINADAS  

ingredientes, procesos de elaboración y aplicaciones 

 

Las masas laminadas son una categoría de 

masas en la pastelería que se caracterizan 

por tener múltiples capas de masa y grasa, lo 

que resulta en una textura escamosa y 

delicada cuando se hornean. Este tipo de 

masa es ampliamente utilizada en la 

elaboración de una variedad de productos 

horneados, desde croissants y danish hasta 

hojaldres y palmeras. En este argumento, 

exploraremos en detalle las características, el 

proceso de elaboración, las aplicaciones 

culinarias y los secretos detrás de las masas 

laminadas en la pastelería. 

Características de las masas laminadas: 

Las masas laminadas se distinguen por su 

textura escamosa y delicada, que se logra 

mediante la técnica de laminado, donde la 

masa se pliega y se estira repetidamente con 

capas de grasa entre ellas. Esta técnica crea 

numerosas capas de masa y grasa, lo que 

resulta en una estructura alveolar y una 

textura hojaldrada cuando se hornea. Las 

masas laminadas también tienen un alto 

contenido de grasa, lo que contribuye a su 

sabor y textura distintivos. 

Proceso de elaboración de las masas 

laminadas: 

El proceso de elaboración de las masas 

laminadas es laborioso y requiere habilidad y 

precisión para lograr resultados óptimos. En 

general, el proceso implica los siguientes 

pasos: 

1. Preparación de la masa base: La masa 

base se prepara mezclando harina, 

agua, sal y a veces levadura o azúcar 

para formar una masa básica. Esta 

masa se amasa y se deja reposar antes 

de proceder al laminado. 

2. Incorporación de la grasa: La grasa, 

típicamente mantequilla, se extiende 

en una capa fina sobre la masa base. 

La masa se pliega sobre sí misma para 

encerrar la grasa y luego se estira y se 

pliega repetidamente en un proceso 

conocido como "tourage" o laminado. 

3. Series de laminado: El laminado 

implica repetir una serie de pliegues y 

estiramientos de la masa con capas de 

grasa entre ellas. Esto crea múltiples 

capas de masa y grasa, lo que resulta 

en la textura hojaldrada característica 

de las masas laminadas. 

4. Refrigeración: Entre cada serie de 

laminado, la masa se enfría en el 

refrigerador para evitar que la grasa se 
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derrita y se pierda la estructura de 

capas. 

5. Formación y horneado: Una vez que la 

masa ha sido laminada varias veces, se 

puede formar en diferentes formas, 

como croissants, danish o hojaldres, y 

luego se hornea a una temperatura 

alta para que la grasa se derrita y se 

forme la textura hojaldrada. 

Aplicaciones culinarias de las masas 

laminadas: 

Las masas laminadas se utilizan en una amplia 

variedad de productos horneados en la 

pastelería, incluyendo: 

1. Croissants: Los croissants son quizás el 

ejemplo más icónico de una masa 

laminada en la pastelería. Se 

caracterizan por su forma de media 

luna y su textura escamosa y 

hojaldrada. 

2. Danish: Los danish son pasteles dulces 

que también se hacen con masa 

laminada y se rellenan con una 

variedad de ingredientes, como frutas, 

crema de almendras o queso. 

3. Hojaldres: Los hojaldres son una forma 

de masa laminada que se utiliza como 

base para una variedad de productos 

horneados, como tartas, pasteles y 

volovanes. 

4. Palmeras: Las palmeras, también 

conocidos como orejas de elefante, 

son un dulce hecho con masa 

laminada y azúcar que se hornea 

hasta que está crujiente y 

caramelizado. 

Secretos detrás de las masas laminadas: 

El éxito en la elaboración de masas laminadas 

radica en la técnica y en algunos secretos 

bien guardados de los pasteleros expertos: 

1. Temperatura: Es crucial trabajar con la 

masa y la grasa a la temperatura 

adecuada para evitar que la grasa se 

derrita y arruine la estructura de capas. 

2. Descanso: Permitir que la masa 

descanse entre cada serie de 

laminado es fundamental para relajar 

el gluten y evitar que la masa se tense. 

3. Calidad de los ingredientes: Utilizar 

ingredientes de alta calidad, como 

mantequilla de buena calidad y harina 

fresca, es esencial para lograr 

Las grasas utilizadas en la elaboración de 

masas laminadas en pastelería son un 

elemento crucial que influye en la textura, 

sabor y calidad de los productos horneados. 

Existen varios tipos de grasas que se utilizan 

comúnmente en la elaboración de estas 

masas, cada una con sus propias 

características y aplicaciones específicas. A 

lo largo de este argumento, exploraremos 

detalladamente los tipos de grasas más 

comunes utilizadas en la pastelería para la 

elaboración de masas laminadas y cómo 

afectan el resultado final de los productos 

horneados. 

1. Mantequilla: 

La mantequilla es quizás la grasa más utilizada 

en la pastelería para la elaboración de masas 

laminadas. Es rica en grasa láctea y tiene un 

sabor distintivo y rico, lo que la hace ideal 

para aportar sabor y textura a los productos 

horneados. La mantequilla también tiene un 

punto de fusión relativamente bajo, lo que la 

hace fácil de trabajar y laminar en la masa. 

Además, la mantequilla contribuye a la 

formación de capas finas y escamosas en las 

masas laminadas, lo que resulta en productos 

horneados ligeros y aireados. 

2. Manteca Vegetal: 

La manteca vegetal es otra grasa 

comúnmente utilizada en la elaboración de 

masas laminadas en pastelería. A diferencia 

de la mantequilla, la manteca vegetal está 

compuesta principalmente de grasas 
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vegetales hidrogenadas y no contiene agua, 

lo que la hace ideal para la elaboración de 

masas más crujientes y hojaldradas. La 

manteca vegetal tiene un punto de fusión 

más alto que la mantequilla, lo que la hace 

resistente al calor y ideal para su uso en 

productos horneados que requieren un 

horneado prolongado, como los hojaldres. 

3. Grasa Shortening: 

El shortening, o grasa vegetal, es similar a la 

manteca vegetal en términos de 

composición y aplicaciones en la pastelería. 

Es una grasa sólida a temperatura ambiente y 

tiene un punto de fusión más alto que la 

mantequilla, lo que la hace ideal para la 

elaboración de masas laminadas. El 

shortening es conocido por su capacidad 

para producir productos horneados con una 

textura crujiente y hojaldrada, y es 

especialmente popular en la elaboración de 

galletas, tartas y otros productos horneados 

que requieren una textura más firme y 

quebradiza. 

4. Margarina: 

La margarina es una grasa vegetal que se 

utiliza a menudo como sustituto de la 

mantequilla en la pastelería debido a su 

menor contenido de grasa saturada y su 

menor costo. La margarina está compuesta 

principalmente de aceites vegetales 

hidrogenados y emulsionados con agua, lo 

que le confiere una textura suave y maleable. 

Aunque la margarina puede producir 

productos horneados satisfactorios, su sabor y 

textura pueden diferir de los productos 

horneados elaborados con mantequilla, y 

algunos pasteleros prefieren evitar su uso en 

favor de ingredientes más naturales. 

5. Grasa de Cerdo: 

La grasa de cerdo, también conocida como 

manteca de cerdo, es una grasa animal que 

se utiliza en la pastelería para la elaboración 

de masas laminadas, especialmente en 

recetas tradicionales como los pasteles de 

cerdo y los hojaldres salados. La grasa de 

cerdo tiene un sabor distintivo y rico que 

puede complementar una variedad de 

rellenos salados, y su punto de fusión 

relativamente bajo la hace ideal para la 

elaboración de masas hojaldradas. Sin 

embargo, debido a su origen animal y su 

sabor característico, la grasa de cerdo puede 

no ser adecuada para todas las recetas y 

preferencias dietéticas. 

6. Aceite de Coco: 

El aceite de coco es una grasa vegetal sólida 

a temperatura ambiente que se utiliza en la 

pastelería como alternativa a la mantequilla 

o el shortening en la elaboración de masas 

laminadas. Tiene un sabor distintivo a coco 

que puede agregar un toque tropical a los 

productos horneados, y su textura sólida a 

temperatura ambiente la hace fácil de 

trabajar y laminar en la masa. El aceite de 

coco es popular entre aquellos que siguen 

dietas veganas o sin lácteos, y puede 

producir productos horneados ligeros y 

hojaldrados cuando se utiliza correctamente. 

Las grasas son conocidos también como 

empaste mas no como relleno y es un 

componente esencial en la elaboración de 

masas laminadas en pastelería, y cada tipo 

de grasa tiene sus propias características y 

aplicaciones específicas. Ya sea mantequilla, 

manteca vegetal, shortening, margarina, 

grasa de cerdo o aceite de coco, la elección 

de la grasa adecuada puede afectar 

significativamente el sabor, textura y calidad 

de los productos horneados. Los pasteleros y 

panaderos deben tener en cuenta estas 

diferencias al seleccionar y utilizar grasas en 

sus recetas para lograr los mejores resultados 

y eviten que la misma grasa del empaste se 

explote y empiece a derramar al momento 

de trabajarlo en los dobleces posibles en sus 

creaciones culinarias. 

Sabiendo así que es una masa muy versátil 

que se puede agregar cualquier tipo de 

relleno ya sea dulce como salado. 
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Figura 11 

Pastas laminadas  

https://prezi.com/armwu1xwwvs8/pastas-laminadas/  

Hojaldre: 

La masa de hojaldre es un elemento 

fundamental en la pastelería, conocida por su 

textura escamosa y delicada que se obtiene 

mediante el proceso de laminado de capas 

de masa y mantequilla. Su origen se remonta 

a la Edad Media en Europa, aunque se ha 

desarrollado y perfeccionado a lo largo de los 

siglos hasta convertirse en una técnica 

culinaria fundamental en la repostería de 

todo el mundo. 

El origen exacto de la masa de hojaldre es 

difícil de precisar, ya que existen varias teorías 

y relatos sobre su creación. Una de las 

versiones más comunes sugiere que la masa 

de hojaldre fue inventada en la época 

medieval en Francia, durante el 

Renacimiento, por pasteleros franceses que 

experimentaban con diferentes técnicas de 

laminado de masa. Se dice que estos 

pasteleros descubrieron que al alternar capas 

de masa y mantequilla y luego laminarlas 

repetidamente, podían lograr una textura 

escamosa y hojaldrada en sus productos 

horneados. 

Otra teoría sugiere que la masa de hojaldre 

podría haber sido inspirada por técnicas 

similares utilizadas en la cocina árabe durante 

la Edad Media. Se sabe que los pasteleros 

árabes utilizaban una técnica llamada 

"pliegue de libro", que consistía en doblar y 

laminar la masa repetidamente para crear 

capas finas y escamosas en productos como 

el baklava y los pasteles de miel. Es posible 

que los pasteleros europeos se hayan 

inspirado en estas técnicas al desarrollar la 

masa de hojaldre. 

Independientemente de su origen exacto, la 

masa de hojaldre se popularizó en la cocina 

francesa durante el siglo XVII y XVIII, cuando 

los pasteleros franceses comenzaron a 

utilizarla para elaborar una amplia variedad 

de productos horneados, como croissants, 

pain au chocolat, volovanes y tartaletas. Su 

textura escamosa y delicada la convirtió en 

un elemento imprescindible en la pastelería 

francesa, y rápidamente se extendió a otros 

países europeos y más allá. 

El proceso de elaboración de la masa de 

hojaldre es laborioso y requiere habilidad y 

paciencia. Se comienza mezclando harina 

con agua y sal para formar una masa básica, 

que luego se extiende en una capa delgada 

y se cubre con mantequilla. La masa se dobla 

y se lamina repetidamente para distribuir 

uniformemente la mantequilla y crear 

múltiples capas finas. Después de cada 

pliegue, la masa se enfría para evitar que la 

mantequilla se derrita y se pierdan las capas. 

Este proceso se repite varias veces hasta que 

se forman cientos de capas finas en la masa. 

Finalmente, la masa se enrolla y se corta 

según sea necesario para preparar los 

productos horneados deseados. 

La clave para obtener una masa de hojaldre 

perfecta radica en el equilibrio entre la masa 

y la mantequilla, así como en la precisión y la 

consistencia en el proceso de laminado. Es 

importante mantener la masa y la 

mantequilla frías en todo momento para 

evitar que se mezclen y se pierdan las capas. 

Además, el número de pliegues y vueltas 

durante el laminado puede variar según la 

receta y las preferencias del pastelero, lo que 

permite una amplia variedad de resultados 

finales. 

La masa de hojaldre se ha convertido en un 

elemento esencial en la cocina de todo el 

https://prezi.com/armwu1xwwvs8/pastas-laminadas/
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mundo, y se utiliza en una amplia variedad de 

productos horneados, tanto dulces como 

salados. Desde los clásicos croissants 

franceses hasta los pasteles de carne 

británicos y los strudels alemanes, la masa de 

hojaldre se ha adaptado y diversificado para 

satisfacer los gustos y preferencias culinarias 

de diferentes culturas y regiones. 

Se dice que la masa de hojaldre es un 

elemento fundamental en la pastelería que se 

originó en la Europa medieval y se desarrolló 

y perfeccionó a lo largo de los siglos hasta 

convertirse en una técnica culinaria 

fundamental en la repostería de todo el 

mundo. Su textura escamosa y delicada, 

obtenida mediante el proceso de laminado 

de capas de masa y mantequilla, la convierte 

en un elemento versátil que se utiliza en una 

amplia variedad de productos horneados 

dulces y salados. Su elaboración requiere 

habilidad y paciencia, pero los resultados 

finales valen la pena, ya que la masa de 

hojaldre es apreciada por su sabor rico y su 

textura ligera y aireada. 

Existen dos tipos de dobleces, los cuales son 

denominados: doblez simple y doblez doble y 

lo aconsejable es dar 4 dobleces para que no 

se empiecen a unificar las capas de masa y 

grasa.

Figura 12 

Proceso de elaboración de masa de hojaldre 

https://www.directoalpaladar.com/curso-de-cocina/como-hacer-hojaldre-casero-receta-

clasica-francesa-para-masa-sabor-espectacular  

 

 

 

 

 

 

 

Figura 13 

Aplicaciones con masa de hojaldre  

https://www.gastronomiaycia.com/2011/10/23/doce-recetas-con-hojaldre/ 

https://www.directoalpaladar.com/curso-de-cocina/como-hacer-hojaldre-casero-receta-clasica-francesa-para-masa-sabor-espectacular
https://www.directoalpaladar.com/curso-de-cocina/como-hacer-hojaldre-casero-receta-clasica-francesa-para-masa-sabor-espectacular
https://www.gastronomiaycia.com/2011/10/23/doce-recetas-con-hojaldre/
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Tipos de hojaldre 

Directo o clásico / inversa o rápida  

 

El hojaldre es una técnica de pastelería que 

ha evolucionado a lo largo de los siglos, 

resultando en una variedad de tipos distintos 

que se adaptan a diferentes necesidades 

culinarias y preferencias de sabor. Cada tipo 

de hojaldre tiene sus propias características 

únicas en cuanto a sabor, textura y método 

de elaboración. El hojaldre en cualquiera de 

sus formas que se lo elabore, siempre llegará 

al mismo resultado de formar pliegues y ser 

una masa crocante a medida que lo vayan 

horneando, asi también se presta para poder 

ser rellenada o acompañada con cualquier 

tipo de relleno ya sea dulce como salado. A 

continuación, exploraremos algunos de los 

tipos más comunes de hojaldre y cómo se 

diferencian entre sí. 

1. Hojaldre Clásico: El hojaldre clásico es 

la variedad más común y tradicional. 

Se caracteriza por su textura escamosa 

y delicada, resultado de múltiples 

capas de masa y mantequilla que se 

forman mediante un proceso de 

laminado repetido. El hojaldre clásico 

se utiliza en una amplia variedad de 

productos horneados, desde croissants 

y danishes hasta volovanes y milhojas. 

Su sabor neutro y su capacidad para 

adaptarse a una variedad de rellenos 

lo hacen extremadamente versátil en 

la cocina. 

El proceso de elaboración del hojaldre 

clásico implica mezclar harina y sal con 

agua fría para formar una masa. Luego, se 

estira la masa y se coloca mantequilla fría 

entre capas. Se pliega y se lamina la masa 

repetidamente para crear múltiples capas 

de masa y mantequilla. Después de cada 

vuelta, se enfría la masa para evitar que la 

mantequilla se derrita. Este proceso se 

repite varias veces hasta obtener una 

masa laminada con capas finas y 

escamosas.  

2. Hojaldre Invertido: El hojaldre invertido 

es una variante del hojaldre clásico en 

la que la mantequilla se incorpora a la 

masa de una manera diferente. En 

lugar de envolver la masa alrededor 

de la mantequilla, la mantequilla se 

mezcla con la harina y luego se lamina 

en capas. Esto crea un hojaldre con 

una textura ligeramente diferente, con 

capas más finas y una miga más 

delicada. El hojaldre invertido se utiliza 

a menudo en la pastelería gourmet y 

en recetas que requieren una textura 

más refinada. 

La elaboración del hojaldre invertido 

implica mezclar la mantequilla con harina 

y luego laminarla en capas, en lugar de 

envolver la masa alrededor de la 

mantequilla. Después de enfriar, se doblan 

y se laminan nuevamente para formar 
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capas adicionales. Este proceso se repite 

varias veces para crear un hojaldre con 

capas más finas y una textura más 

delicada. Finalmente, la masa se enrolla y 

se corta según sea necesario para la 

preparación de productos horneados, 

resultando en un hojaldre con una textura 

distinta y una miga más delicada que el 

hojaldre tradicional. 

3. Hojaldre Rápido: El hojaldre rápido es 

una versión simplificada del hojaldre 

clásico que utiliza menos pliegues y 

vueltas durante el proceso de 

laminado. Esto significa que el hojaldre 

rápido se puede preparar en menos 

tiempo y con menos esfuerzo que el 

hojaldre tradicional, lo que lo convierte 

en una opción popular para cocineros 

caseros y pasteleros con poco tiempo. 

Aunque puede no ser tan escamoso y 

delicado como el hojaldre clásico, el 

hojaldre rápido sigue siendo una 

opción deliciosa y versátil para una 

variedad de recetas. 

Para elaborar hojaldre rápido, se mezclan 

harina y sal, luego se incorpora 

mantequilla ablandada en trozos 

pequeños. Se agrega agua helada hasta 

formar una masa homogénea. Se 

extiende la masa en un rectángulo y se 

pliega en tres partes como un sobre. Se 

gira y se estira nuevamente, repitiendo el 

proceso dos veces más. Finalmente, se 

envuelve y se refrigera durante al menos 

30 minutos antes de usar. Este método 

requiere menos pliegues y vueltas que el 

hojaldre tradicional, lo que acorta el 

tiempo de preparación mientras se 

conserva la textura escamosa 

característica. 

4. Hojaldre de Masa de Brioche: El 

hojaldre de masa de brioche es una 

variante que combina la técnica de 

laminado del hojaldre con los 

ingredientes de la masa de brioche. Se 

elabora con una masa enriquecida 

con huevos, azúcar y mantequilla, lo 

que le confiere un sabor más rico y 

dulce que el hojaldre tradicional. El 

hojaldre de masa de brioche se utiliza 

a menudo en la elaboración de 

postres dulces, como bollos de canela 

y cruasanes de chocolate, que se 

benefician de su sabor y textura únicos. 

5. Hojaldre de Masa de Pasta Choux: El 

hojaldre de masa de pasta choux es 

una variante que combina la técnica 

de laminado del hojaldre con los 

ingredientes de la masa de pasta 

choux. Se elabora con una masa ligera 

y aireada hecha de harina, agua, 

mantequilla y huevos, que se lamina en 

capas finas para crear una textura 

escamosa y delicada. El hojaldre de 

masa de pasta choux se utiliza a 

menudo en la elaboración de 

productos horneados dulces, como 

éclairs y relámpagos, que se 

benefician de su textura ligera y 

crujiente. 

Es decir, el hojaldre es una técnica de 

pastelería versátil y apreciada que ofrece una 

variedad de tipos para adaptarse a 

diferentes necesidades y preferencias 

culinarias. Ya sea el hojaldre clásico, invertido, 

rápido, de masa de brioche o de masa de 

pasta choux, cada tipo tiene sus propias 

características únicas en términos de sabor, 

textura y método de elaboración. Los 

pasteleros lo usan mucho por su fino acabado 

y su buen sabor en boca que tienen como 

resultado las personas que lo degustan a más 

de ello es un bollo muy tradicional que asi 

haya pasado muchos años aún se sigue 

elaborando como tal. 

Experimentar con diferentes tipos de hojaldre 

puede llevar a la creación de una amplia 

variedad de deliciosos productos horneados 

que deleitarán a cualquier paladar.
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Elaboraciones con masa de hojaldre  

Palmeras, persianas, mil hojas, vol-au-vent, tarta tatin, masa phyllo  

El Arte de la Hojaldre: Delicadas Persianas y 

Tentadoras Palmeras 

En el mundo de la repostería, hay una técnica 

que destaca por su versatilidad, su sabor 

irresistible y su textura única: la masa de 

hojaldre. Con su característico juego de 

capas crujientes y suaves, la hojaldre ha 

conquistado paladares en todo el mundo, 

desde los pasteles más elaborados hasta los 

simples pero deliciosos bocados de cada día. 

En esta exploración culinaria, nos 

adentraremos en el arte de la elaboración 

con masa de hojaldre, enfocándonos en dos 

de sus creaciones más emblemáticas: las 

persianas y las palmeras. 

El Encanto de las Persianas 

Las persianas de hojaldre son una exquisitez 

que combina la elegancia de la simplicidad 

con la complejidad de su técnica. Su nombre 

evoca la imagen de una ventana 

entreabierta, revelando solo una pizca de lo 

que yace más allá. De manera similar, las 

persianas de hojaldre guardan en su interior 

sorpresas irresistibles. 

Para elaborar estas delicadas creaciones, se 

comienza con una lámina de masa de 

hojaldre. Con cuidado y precisión, se corta en 

tiras delgadas que luego se entrelazan para 

formar una rejilla. Esta rejilla se coloca sobre 

una base de crema pastelera o mermelada, 

añadiendo un toque de dulzura y humedad 

que contrasta perfectamente con la textura 

crujiente del hojaldre. 

Una vez rellenas, las persianas se hornean 

hasta que adquieren un tono dorado y un 

aroma irresistible. El resultado final es una obra 

maestra de la repostería: un equilibrio 

perfecto entre lo crujiente y lo suave, lo dulce 

y lo delicado. 

El Tentador Encanto de las Palmeras 

Por otro lado, las palmeras de hojaldre son un 

símbolo de indulgencia y placer. Su forma 

recuerda a las hojas de una palmera 

ondeando en la brisa cálida, mientras que su 

sabor es una invitación irresistible al dulce 

disfrute. 

La preparación de las palmeras comienza de 

manera similar a las persianas, con una lámina 

de masa de hojaldre extendida. Sin embargo, 

en lugar de cortarla en tiras, se espolvorea 

generosamente con azúcar y se pliega desde 

ambos extremos hacia el centro, creando 

una forma que recuerda a una palmera en 

miniatura. 

Una vez plegada, la masa se corta en rodajas, 

revelando el diseño de las capas de hojaldre 

y azúcar en su interior. Estas rodajas se 

colocan en una bandeja de horno y se 

hornean hasta que el azúcar se carameliza y 

el hojaldre se hincha y se dora. 

El resultado final es una delicia irresistible: 

palmeras doradas y crujientes que despiertan 

los sentidos con su aroma tentador y su sabor 

dulce. Ya sea disfrutadas solas o 

acompañadas de un café o té caliente, las 

palmeras de hojaldre son una indulgencia 

que nunca decepciona. 

Conclusiones Dulces y Crujientes 

En conclusión, las elaboraciones con masa de 

hojaldre, ya sean persianas o palmeras, 

representan la excelencia de la repostería. 

Con su combinación única de texturas y 

sabores, estas creaciones son un testimonio 

del ingenio humano y la creatividad culinaria. 

Desde las delicadas persianas que sugieren 

misterios por descubrir hasta las tentadoras 

palmeras que invitan al placer más 

indulgente, la hojaldre ofrece un lienzo infinito 

para la imaginación del chef y el deleite del 

comensal. 
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Así que la próxima vez que te encuentres 

frente a una bandeja de hojaldre recién 

horneado, tómate un momento para 

apreciar la magia que hay detrás de cada 

capa crujiente y cada bocado dulce. 

Y recuerda, en el mundo de la repostería, el 

arte de la hojaldre nunca deja de sorprender 

y deleitar. 

 

 

PERSIANAS DE MANZANAS O 

PERAS 

PALMERAS U OREJITAS  MIL HOJAS (NAPOLITANO) 

   

VOL-AU-VENT SACRISTANES TORTA TATIN  

  
 

PALITOS DE QUESO MASA PHYLLO STRUDEL DE MANZANAS  

   

 

Figura 14 

Aplicaciones con masa de hojaldre  

https://elhornopanaderia.com.ec/producto/mil-hojas-mini-escolar/  

https://elhornopanaderia.com.ec/producto/mil-hojas-mini-escolar/
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Aplicaciones con masa de hojaldre 

Mil hojas, palitos de queso, strudel y masa phyllo 

La tarta Mil Hojas, también conocida como 

Mille-feuille en francés, es una exquisitez de la 

repostería que ha cautivado paladares en 

todo el mundo con su elegancia y sabor. Su 

origen se remonta a la Francia del siglo XIX, 

donde adquirió popularidad gracias a su 

elaboración refinada y su presentación 

imponente. 

El término "Mille-feuille" en francés se traduce 

literalmente como "mil hojas", una descripción 

precisa de la estructura característica de esta 

tarta: múltiples capas delgadas de masa de 

hojaldre intercaladas con capas de crema o 

crema pastelera. Aunque su historia exacta es 

difícil de rastrear debido a la evolución 

gradual de las recetas y técnicas a lo largo 

del tiempo, se cree que la tarta Mil Hojas tiene 

sus raíces en la influencia de la pastelería 

francesa del siglo XIX. 

Durante este período, los chefs franceses 

desarrollaron y refinaron técnicas de 

repostería que se centraban en la elegancia, 

la delicadeza y la presentación visual. La 

creación de la tarta Mil Hojas fue un resultado 

natural de este enfoque, ya que combinaba 

la técnica meticulosa del hojaldre con la 

sofisticación de las cremas y glaseados. 

Una de las primeras menciones registradas de 

la tarta Mil Hojas se encuentra en la obra "Le 

Cuisinier Royal et Bourgeois" escrita por 

François Massialot en 1691. Aunque esta 

referencia no describe la versión moderna de 

la tarta, sugiere que las raíces de esta delicia 

se remontan a varios siglos atrás. 

Sin embargo, fue durante el siglo XIX que la 

tarta Mil Hojas adquirió su forma y 

características distintivas. En esta época, los 

chefs franceses perfeccionaron la técnica del 

hojaldre, creando láminas finas y crujientes 

que se podían apilar para formar capas 

delicadas. Además, se comenzaron a utilizar 

rellenos como crema pastelera, crema de 

mantequilla o natillas para agregar sabor y 

suavidad entre las capas de hojaldre. 

La popularidad de la tarta Mil Hojas creció 

rápidamente en Francia y se convirtió en un 

elemento básico en las pastelerías y 

panaderías de todo el país. Su reputación 

como un postre elegante y delicioso la llevó a 

ser adoptada en otros países europeos y 

eventualmente en todo el mundo. 

Hoy en día, la tarta Mil Hojas se puede 

encontrar en una variedad de formas y 

sabores en pastelerías y restaurantes de todo 

el mundo. Desde las versiones clásicas con 

crema pastelera y glaseado de chocolate 

hasta variaciones modernas con frutas 

frescas, mousses o cremas aromatizadas, la 

tarta Mil Hojas continúa deleitando a los 

amantes de la repostería con su exquisita 

combinación de texturas y sabores. 

Entonces, la tarta Mil Hojas es el resultado de 

siglos de evolución en la pastelería francesa, 

que combina la técnica experta del hojaldre 

con rellenos suaves y sabrosos. Su historia rica 

y su popularidad duradera son un testimonio 

de su estatus como una de las delicias más 

emblemáticas y apreciadas de la repostería 

mundial. 

 

Figura 15 

Tarta mil hojas con masa de hojaldre  

https://www.recetasgratis.net/receta-de-

torta-milhojas-24208.html  

https://www.recetasgratis.net/receta-de-torta-milhojas-24208.html
https://www.recetasgratis.net/receta-de-torta-milhojas-24208.html
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El Encanto Histórico de los Palitos de Queso y 

Vol-au-Vent: Un Viaje a Través del Tiempo y 

los Sabores 

La gastronomía es mucho más que la mera 

satisfacción de una necesidad básica; es una 

forma de arte que trasciende culturas y 

épocas, dejando su huella en cada rincón del 

mundo. En este viaje culinario, exploraremos 

el origen y la historia de dos delicias que han 

conquistado paladares en todo el mundo: los 

palitos de queso y los vol-au-vent. 

 

Figura 16 

Palitos de queso fundido  

https://sweetysalado.com/dedos-de-queso-

colombianos/  

El Delicioso Misterio de los Palitos de Queso 

Los palitos de queso, con su irresistible 

combinación de queso derretido y una capa 

crujiente, son un bocado que despierta los 

sentidos y deja una huella duradera en el 

paladar. Aunque su origen exacto es objeto 

de debate, se cree que estos tentadores 

aperitivos tienen sus raíces en la antigua 

cocina europea. 

Una de las primeras menciones 

documentadas de los palitos de queso se 

remonta al siglo XII en la región de Gales, 

donde se elaboraban panes de queso 

horneados como parte de la tradición 

culinaria local. Con el paso del tiempo, esta 

receta se extendió por toda Europa, 

adaptándose a los gustos y preferencias de 

cada región. 

Durante el Renacimiento, los palitos de queso 

ganaron popularidad entre la nobleza 

europea, que los servía como aperitivo en 

lujosos banquetes y celebraciones. Con el 

descubrimiento de nuevas tierras y la 

expansión de las rutas comerciales, el queso y 

sus derivados se convirtieron en productos 

codiciados en toda Europa, lo que contribuyó 

aún más a la difusión de los palitos de queso. 

En el siglo XIX, con la llegada de la Revolución 

Industrial, los palitos de queso se 

popularizaron aún más, gracias a la 

producción en masa de queso y productos 

lácteos. Con la introducción de nuevas 

técnicas de horneado y conservación, los 

palitos de queso se convirtieron en un bocado 

accesible para personas de todas las clases 

sociales, dejando su marca en la cultura 

culinaria global. 

Hoy en día, los palitos de queso se disfrutan en 

todo el mundo, desde los elegantes salones 

de té de París hasta los acogedores pubs de 

Londres y más allá. Su irresistible sabor y su 

sencillez han convertido a los palitos de queso 

en un clásico atemporal que continúa 

deleitando a los amantes del queso en todas 

partes. 

Los Encantadores Vol-au-Vent: Una Historia de 

Elegancia y Sabor 

Por otro lado, los vol-au-vent, con su delicada 

masa hojaldrada y sus exquisitos rellenos, son 

una creación culinaria que evoca imágenes 

de elegancia y sofisticación. Su origen se 

remonta al siglo XVIII en Francia, donde eran 

conocidos como "vols-au-vent", que 

literalmente significa "vuelos al viento", una 

referencia a su ligereza y delicadeza. 

Los vol-au-vent eran inicialmente un plato de 

la alta cocina francesa, servido como 

entrada en banquetes y cenas formales. 

Consistían en pequeñas porciones de masa 

hojaldrada huecas, rellenas con una 

variedad de guisos y ragouts elaborados con 

https://sweetysalado.com/dedos-de-queso-colombianos/
https://sweetysalado.com/dedos-de-queso-colombianos/
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ingredientes de lujo como aves de corral, 

mariscos y setas. 

Durante el siglo XIX, los vol-au-vent se 

popularizaron aún más en Francia y en toda 

Europa, gracias a la publicación de recetarios 

y libros de cocina que difundían la técnica de 

elaboración de la masa hojaldrada y 

proporcionaban una variedad de recetas 

para rellenarlos. 

Con el tiempo, los vol-au-vent se adaptaron a 

los gustos locales de cada región, 

incorporando ingredientes y sabores 

característicos de la cocina regional. En 

Inglaterra, por ejemplo, los vol-au-vent se 

hicieron populares como parte de la tradición 

culinaria de las fiestas y celebraciones, 

rellenos de carnes picadas y salsas cremosas. 

En la actualidad, los vol-au-vent continúan 

siendo un elemento básico en la cocina 

francesa y en la gastronomía internacional, 

aunque han evolucionado para adaptarse a 

los gustos y tendencias contemporáneas. Se 

sirven como aperitivo en eventos elegantes, 

como parte de buffets y banquetes, o como 

plato principal en restaurantes de alta cocina, 

donde se reinventan con rellenos creativos y 

presentaciones elaboradas. 

Conclusiones Culinarias 

En conclusión, los palitos de queso y los vol-au-

vent son dos ejemplos brillantes de la riqueza 

y la diversidad de la gastronomía mundial. 

Con sus orígenes históricos y sus sabores 

irresistibles, estas delicias culinarias han 

trascendido fronteras y épocas, dejando su 

huella en la mesa y en el corazón de quienes 

las disfrutan. 

Ya sea como aperitivo en una reunión 

informal o como plato principal en una cena 

elegante, los palitos de queso y los vol-au-

vent continúan deleitando a los comensales 

con su encanto atemporal y su sabor 

inigualable. Así que la próxima vez que te 

encuentres frente a una bandeja de palitos 

de queso o vol-au-vent, tómate un momento 

para apreciar la historia y la tradición que hay 

detrás de cada bocado, y déjate llevar por el 

delicioso viaje culinario que te ofrecen. 

 

Figura 17 

Vol-au-vent de frutas silvestres 

https://gastrovia.com.br/noticia/239/mini-vol-

au-vent-de-frutas-vermelhas 

La cocción T° 

La temperatura de horneado ideal para la masa de 

hojaldre suele ser entre 200°C y 220°C (392°F - 

428°F). Esta temperatura alta permite que la masa 

se expanda rápidamente, creando esas capas 

aireadas y crujientes características del hojaldre. Es 

crucial precalentar el horno antes de colocar la 

masa para asegurar un horneado uniforme y 

óptimo. Además, es recomendable seguir las 

instrucciones específicas de la receta que estés 

utilizando, ya que pueden variar ligeramente 

dependiendo de factores como el tipo de horno, el 

grosor de la masa y el relleno deseado. 

 

Figura 18 

Aplicaciones con masa de hojaldre 

https://cookpad.com/mx/recetas/15280594-

formas-de-masa-hojaldre 

https://gastrovia.com.br/noticia/239/mini-vol-au-vent-de-frutas-vermelhas
https://gastrovia.com.br/noticia/239/mini-vol-au-vent-de-frutas-vermelhas
https://cookpad.com/mx/recetas/15280594-formas-de-masa-hojaldre
https://cookpad.com/mx/recetas/15280594-formas-de-masa-hojaldre


                                                                                                                                       

Página | 45 
 
 

La Tarta Tatin: Un Giro Culinario que Dejó una 

Marca Indeleble 

En el vasto universo de la repostería, pocos 

postres han alcanzado la fama y el 

reconocimiento de la Tarta Tatin. Con su 

irresistible combinación de manzanas 

caramelizadas y una base de masa 

hojaldrada crujiente, esta delicia francesa ha 

conquistado los paladares de gourmets y 

aficionados por igual. Sin embargo, detrás de 

su sencilla apariencia se esconde una 

fascinante historia de invención accidental y 

evolución culinaria que ha dejado una marca 

indeleble en la gastronomía francesa y 

mundial. 

El origen de la Tarta Tatin se remonta al siglo 

XIX, en la región rural de Sologne, Francia. La 

historia más aceptada cuenta que la receta 

fue creada por las hermanas Stéphanie y 

Caroline Tatin, propietarias del Hotel Tatin en 

la localidad de Lamotte-Beuvron. Las 

hermanas gestionaban el hotel con habilidad 

y dedicación, pero un día, en un frenesí de 

actividad en la cocina, uno de los pasteles de 

manzana se quemó accidentalmente. 

Para remediar el desastre, una de las 

hermanas, ya sea Stéphanie o Caroline según 

la versión, decidió colocar la masa encima de 

las manzanas caramelizadas y hornearla al 

revés. Al invertir la tarta después de hornearla, 

descubrieron una creación maravillosamente 

caramelizada y deliciosamente crujiente. La 

tarta fue servida a los clientes, quienes 

quedaron cautivados por su sabor único y su 

presentación elegante. 

La fama de la Tarta Tatin pronto se extendió 

más allá de las fronteras de Sologne. En la 

década de 1920, la Tarta Tatin fue presentada 

en París en el restaurante Maxim's, donde se 

ganó elogios y seguidores fervientes. Su 

reputación continuó creciendo con el 

tiempo, convirtiéndose en un plato 

emblemático de la cocina francesa. 

La popularidad de la Tarta Tatin también 

inspiró numerosas variaciones y 

reinterpretaciones a lo largo de los años. Si 

bien la receta original utiliza manzanas como 

ingrediente principal, chefs creativos han 

experimentado con una variedad de frutas, 

desde peras hasta duraznos, creando nuevas 

versiones de este clásico postre. Además, se 

han desarrollado variaciones saladas de la 

Tarta Tatin, utilizando ingredientes como 

tomates, cebollas y verduras de temporada. 

La técnica de cocinar las manzanas en 

caramelo antes de hornearlas, conocida 

como "tatinado", se ha convertido en un 

método culinario fundamental utilizado en la 

cocina francesa y más allá. Esta técnica 

permite caramelizar las frutas antes de 

agregar la masa, lo que intensifica su sabor y 

crea una textura rica y jugosa en el relleno de 

la tarta. 

La Tarta Tatin también ha dejado su huella en 

la cultura popular y la literatura. Ha sido 

mencionada en obras de famosos escritores y 

chefs, y ha aparecido en películas y 

programas de televisión como un símbolo de 

la elegancia y el placer gastronómico. Su 

nombre se ha convertido en sinónimo de 

sofisticación y buen gusto, evocando 

imágenes de mesas bien puestas y momentos 

de indulgencia compartidos con amigos y 

seres queridos. 

Es decir, la historia de la Tarta Tatin es un 

testimonio de la creatividad humana y la 

capacidad de convertir un error en una obra 

maestra culinaria. Desde sus humildes 

orígenes en un pequeño hotel de provincia 

hasta su estatus como un icono de la 

gastronomía francesa, la Tarta Tatin ha 

capturado la imaginación y el paladar de 

generaciones de amantes de la buena 

comida. Ya sea disfrutada sola o 

acompañada de una bola de helado o una 

pizca de crema batida, la Tarta Tatin sigue 

siendo un placer culinario que nunca pasa de 

moda. 
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Figura 19                                                                              Figura 20 

Tarta tatin horneado                                                         Tarta tatin antes de hornear  

https://okdiario.com/recetas/tarta-tatin-2094721                        https://www.directoalpaladar.com/cultura-                                                                

gastronomica/el-origen-de-la-tarta-tatin  

  

 

 

 

 

 

 

 

Figura 21                                                                         

Tarta tatin emplatado gourmet 

https://www.bavette.es/tartas-y-pasteles/8223-tartas-tatin-de-manzana/  

La novedosa masa phyllo 

La masa phyllo, también conocida como 

masa filo, es un elemento fundamental en la 

cocina de muchas culturas del Mediterráneo, 

del Medio Oriente y de Europa Oriental. Su 

historia se remonta a siglos atrás y está 

envuelta en la rica tradición culinaria de estas 

regiones. Vamos a explorar su origen y 

evolución a lo largo del tiempo. 

La palabra "phyllo" proviene del griego y 

significa "hoja". Este nombre es muy 

adecuado, ya que la masa phyllo se 

caracteriza por su finura y por su aspecto 

laminado, compuesto por múltiples capas 

extremadamente delgadas. Su textura 

resultante es crujiente y ligera, lo que la hace 

perfecta para una variedad de 

preparaciones dulces y saladas. 

El origen exacto de la masa phyllo es difícil de 

determinar debido a su presencia en varias 

culturas antiguas. Sin embargo, se cree que la 

técnica de estirar la masa en capas finas y 

transparentes tiene raíces en la antigua 

cocina de Persia y del Imperio Otomano. 

Los primeros registros históricos de una masa 

similar a la phyllo se remontan al antiguo 

https://okdiario.com/recetas/tarta-tatin-2094721
https://www.directoalpaladar.com/cultura-%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20gastronomica/el-origen-de-la-tarta-tatin
https://www.directoalpaladar.com/cultura-%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20%20gastronomica/el-origen-de-la-tarta-tatin
https://www.bavette.es/tartas-y-pasteles/8223-tartas-tatin-de-manzana/
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Egipto, donde se cree que se utilizaba en la 

preparación de pasteles y postres. Sin 

embargo, la receta y la técnica se 

perfeccionaron y se difundieron ampliamente 

durante el período del Imperio Otomano. 

La influencia otomana fue especialmente 

significativa en la evolución de la masa phyllo. 

Durante siglos, el Imperio Otomano abarcó 

vastas áreas de Europa, Asia y África, y su rica 

cultura culinaria dejó una marca indeleble en 

las cocinas de estas regiones. Los cocineros 

otomanos desarrollaron la técnica de estirar 

la masa hasta obtener una finura casi 

transparente, creando un lienzo perfecto 

para una variedad de rellenos y 

preparaciones. 

En la cocina otomana, la masa phyllo se 

utilizaba en una amplia gama de platos, 

desde aperitivos salados hasta postres dulces. 

Se la utilizaba para envolver carnes, verduras 

y quesos, creando rollos y pasteles sabrosos. 

También se la empleaba en la preparación 

de dulces como baklava y otros postres 

tradicionales, donde su delicada textura se 

complementaba con jarabes de miel y frutos 

secos. 

Con la expansión del Imperio Otomano, la 

masa phyllo se difundió por todo el 

Mediterráneo y el Medio Oriente, adoptando 

diferentes nombres y variaciones según la 

región. En Grecia, por ejemplo, se la conoce 

como "phyllo", mientras que en Turquía se la 

llama "yufka". Sin embargo, la esencia de la 

técnica de estirado y la utilización en la 

cocina se mantuvo constante en todas estas 

culturas. 

La llegada de la masa phyllo a Europa 

occidental se produjo a través de la influencia 

otomana en el comercio y la migración. A 

medida que las rutas comerciales se 

expandían y se establecían comunidades de 

inmigrantes, la cocina otomana comenzó a 

influir en la gastronomía europea. En países 

como Austria y Hungría, la masa phyllo se 

incorporó a la cocina local, dando lugar a 

platos como el strudel y otras preparaciones 

tradicionales. 

En el siglo XX, con la globalización y la difusión 

de la cocina internacional, la masa phyllo se 

popularizó en todo el mundo. Se convirtió en 

un ingrediente versátil y apreciado por chefs 

y cocineros caseros por igual, gracias a su 

facilidad de uso y a su capacidad para crear 

platos impresionantes. 

Hoy en día, la masa phyllo sigue siendo un 

elemento fundamental en la cocina de 

muchas culturas. Se la utiliza en una variedad 

de platos, desde aperitivos y entradas hasta 

postres y pasteles. Su versatilidad y su textura 

crujiente la hacen perfecta para una amplia 

gama de preparaciones, y su popularidad 

continúa creciendo en la escena culinaria 

internacional. 

Así que, la historia de la masa phyllo es una 

historia de innovación y evolución culinaria a 

lo largo de los siglos. Desde sus humildes 

orígenes en la cocina otomana hasta su 

presencia en los platos más refinados de la 

actualidad, la masa phyllo ha dejado una 

marca indeleble en la gastronomía mundial. 

Su delicada textura y su versatilidad la 

convierten en un ingrediente invaluable en la 

cocina de cualquier cultura. 

 

Figura 21 

Masa phyllo o filo  

https://www.laalacenadelpastelero.com/pro

duct/masa-filo/  

 

https://www.laalacenadelpastelero.com/product/masa-filo/
https://www.laalacenadelpastelero.com/product/masa-filo/
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Introducción de la masa phyllo o filo 

 

La masa phyllo, también conocida como filo 

o yufka en algunas culturas, es una 

preparación culinaria que se destaca por su 

extrema delgadez y su textura crujiente y 

ligera. Su elaboración es un proceso 

meticuloso que requiere habilidad y 

paciencia, pero el resultado final vale la 

pena. A continuación, describiré 

detalladamente el proceso de elaboración 

de la masa phyllo: 

 

Figura 22 

Masa phyllo historia  

https://www.facebook.com/masafiloargentin

a/photos/a.296748677503137/8760564962390

16/?type=3 

Ingredientes: 

Los ingredientes básicos para hacer masa 

phyllo son simples y comunes en la mayoría de 

las cocinas. Estos suelen incluir harina de trigo, 

agua, sal y una pequeña cantidad de aceite 

o vinagre para mejorar la elasticidad de la 

masa. 

Preparación de la masa: 

1. Mezcla de ingredientes: En un tazón 

grande, se tamiza la harina para 

eliminar cualquier grumo y se agrega la 

sal. Luego, se hace un hueco en el 

centro de la harina y se vierte el agua 

poco a poco mientras se mezcla con 

una cuchara o las manos. 

2. Amasado: Se amasa la mezcla hasta 

obtener una masa suave y elástica. 

Este proceso puede llevar unos 10-15 

minutos de amasado constante. Al 

final, la masa debe ser uniforme y 

ligeramente pegajosa al tacto. 

3. Descanso: Una vez que la masa esté 

lista, se forma en una bola y se cubre 

con un paño húmedo o papel film. Se 

deja reposar durante al menos 30 

minutos, lo que permite que el gluten 

se desarrolle y la masa se vuelva más 

manejable. 

Estirado de la masa: 

El estirado de la masa es el paso más crítico y 

delicado en la elaboración de la masa phyllo. 

Requiere destreza y práctica para lograr la 

delgadez y la uniformidad deseadas. 

1. División de la masa: Después de haber 

reposado, la masa se divide en 

porciones más pequeñas, del tamaño 

de una pelota de golf. Esto facilita el 

manejo de la masa y ayuda a 

mantenerla húmeda mientras se 

trabaja con una porción a la vez. 

2. Estirado manual: Tradicionalmente, la 

masa phyllo se estira a mano sobre una 

superficie de trabajo ligeramente 

enharinada. Se toma una porción de 

masa y se coloca sobre la superficie 

enharinada. Usando las manos y los 

nudillos, se comienza a estirar la masa 

desde el centro hacia afuera, 

girándola y volteándola 

periódicamente para asegurar un 

estirado uniforme. Este proceso se 

repite varias veces hasta que la masa 

esté lo suficientemente delgada como 

para leer un periódico a través de ella, 

aproximadamente el grosor de una 

hoja de papel. 

3. Estirado con rodillo: Para aquellos que 

no tienen experiencia en estirar la 

masa a mano, también es posible 

utilizar un rodillo de amasar para 

obtener la delgadez deseada. Se 

toma una porción de masa y se 

extiende sobre la superficie de trabajo 

https://www.facebook.com/masafiloargentina/photos/a.296748677503137/876056496239016/?type=3
https://www.facebook.com/masafiloargentina/photos/a.296748677503137/876056496239016/?type=3
https://www.facebook.com/masafiloargentina/photos/a.296748677503137/876056496239016/?type=3
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enharinada. Luego, se utiliza el rodillo 

para estirar la masa en todas las 

direcciones, girándola y volteándola 

regularmente para asegurar un grosor 

uniforme. 

4. Capas finales: Una vez que la masa 

esté lo suficientemente delgada, se 

corta en hojas del tamaño deseado 

para su uso en diversas preparaciones. 

Se pueden apilar las hojas cortadas, 

separándolas con un poco de harina o 

almidón de maíz para evitar que se 

peguen entre sí. 

Figura 22 

Proceso de elaboración de masa phyllo 

https://cocinaisraeli.com/receta-masa-filo/  

Uso de la masa phyllo: 

La masa phyllo estirada y cortada se utiliza en 

una variedad de preparaciones dulces y 

saladas. Algunas de las más comunes 

incluyen: 

• Baklava: Un dulce tradicional de la 

cocina otomana hecho con capas de 

masa phyllo intercaladas con nueces 

picadas y bañadas en un jarabe de 

miel. 

• Spanakopita: Un plato griego que 

consiste en una mezcla de espinacas, 

queso feta y hierbas envuelta en capas 

de masa phyllo. 

• Tiropita: Otro plato griego similar a la 

spanakopita, pero relleno de una 

mezcla de quesos como feta, ricotta o 

queso de cabra. 

• Rollitos de primavera: Una preparación 

popular en la cocina asiática, que 

consiste en un relleno de verduras o 

carne envuelto en masa phyllo y frito 

hasta que esté crujiente. 

• Pastelitos de frutas: Se pueden hacer 

pequeños pastelitos dulces rellenando 

la masa phyllo con frutas frescas o 

compotas, y luego horneándolos hasta 

que estén dorados y crujientes. 

Horneado y conservación: 

Una vez que se haya utilizado la masa phyllo 

en la preparación deseada, se hornea según 

las indicaciones de la receta específica. El 

tiempo y la temperatura de horneado 

pueden variar según el plato y el relleno 

utilizado. 

Si se preparan más hojas de masa phyllo de 

las necesarias, se pueden almacenar en el 

refrigerador o congelador para su uso 

posterior. Es importante protegerlas del aire y 

la humedad para evitar que se sequen. Al 

descongelar la masa phyllo congelada, es 

recomendable dejarla en el refrigerador 

durante la noche antes de usarla. 

Entonces podemos decir que, la elaboración 

de la masa phyllo es un proceso laborioso 

pero gratificante que da como resultado un 

ingrediente versátil y delicioso que se utiliza en 

una amplia gama de platos en todo el 

mundo. Su textura crujiente y ligera y su 

capacidad para adaptarse a una variedad 

de rellenos la convierten en una opción 

popular en la cocina internacional. Aunque 

requiere práctica y habilidad, el resultado 

final justifica el esfuerzo invertido, brindando a 

los platos una calidad y una elegancia 

incomparables. 

 

 

https://cocinaisraeli.com/receta-masa-filo/
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La Importancia de las Adaptaciones del Aparato Bucal 

Las adaptaciones en el aparato bucal de los 

insectos son esenciales para su supervivencia 

y éxito en diferentes hábitats y nichos 

ecológicos. Estas estructuras determinan su 

dieta, comportamiento alimenticio y 

estrategias de reproducción. La evolución de 

estas adaptaciones ha permitido a los 

insectos explotar una amplia gama de 

recursos alimenticios y colonizar 

prácticamente todos los rincones del planeta. 

En síntesis, el aparato bucal de los insectos es 

un ejemplo sorprendente de la diversidad y 

adaptación en el mundo natural. Estas 

estructuras son cruciales para su existencia y 

son un recordatorio de la asombrosa 

capacidad de la naturaleza para crear 

soluciones ingeniosas para la supervivencia 

en un mundo en constante cambio. El estudio 

de estas adaptaciones nos proporciona una 

mayor comprensión de la riqueza de la vida 

en la Tierra y de la intrincada red de 

interacciones que sustentan la biodiversidad.

Origen del strudel de manzana o apple strudel 

El strudel de manzana es un postre clásico de 

la cocina austro-húngara que ha cautivado 

los paladares de personas de todo el mundo. 

Esta delicia consiste en una fina masa 

enrollada y rellena de una mezcla dulce de 

manzanas, canela, azúcar y nueces, todo 

horneado hasta obtener una textura crujiente 

y dorada. La historia detrás de este icónico 

postre es rica y fascinante, reflejando la 

diversidad cultural y la influencia histórica de 

la región de Europa Central. 

Orígenes en la Europa Central: 

El strudel de manzana tiene sus raíces en la 

Europa Central, específicamente en las 

regiones que hoy en día conforman Austria, 

Hungría y la República Checa. La palabra 

"strudel" deriva del alemán y significa 

"remolino" o "torbellino", haciendo referencia 

a la forma en espiral del pastel. Su origen se 

remonta a la época medieval, donde se cree 

que los pasteleros de la región comenzaron a 

experimentar con diferentes tipos de masa y 

rellenos. 

Influencias Multiculturales: 

La región de Europa Central ha sido 

históricamente un crisol de culturas y 

tradiciones, lo que ha dado lugar a una rica 

diversidad culinaria. Durante siglos, esta 

región estuvo bajo el dominio de diferentes 

imperios y monarquías, incluyendo el Imperio 

Austrohúngaro, lo que resultó en una mezcla 

de influencias culinarias de diversas partes de 

Europa. 

La llegada de la masa de hojaldre: 

Una de las contribuciones más significativas al 

strudel de manzana fue la introducción de la 

masa de hojaldre en la región. Aunque la 

masa de hojaldre tiene orígenes que se 

remontan a la antigüedad, su uso en la 

repostería europea se popularizó durante la 

Edad Media, gracias a la influencia de los 

pasteleros árabes y turcos que llevaron 

consigo técnicas avanzadas de pastelería 

durante las Cruzadas. 

La masa de hojaldre, con su característica 

textura crujiente y esponjosa, se convirtió en 

un elemento fundamental en la cocina de la 

Europa Central, y pronto fue adoptada en la 

elaboración del strudel de manzana. Esta 

masa permitía que el strudel fuera más ligero 

y aireado, lo que complementaba 

perfectamente el relleno dulce de manzanas 

y especias. 

La expansión del strudel de manzana: 

A medida que la popularidad del strudel de 

manzana crecía en la Europa Central, 

comenzó a ganar fama en otras partes del 

mundo. Durante el siglo XIX, con la llegada de 
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la globalización y la migración masiva de 

europeos hacia América y otras regiones, el 

strudel se convirtió en un símbolo de la cocina 

austro-húngara en todo el mundo. 

El strudel de manzana en la cultura popular: 

El strudel de manzana se ha convertido en un 

elemento icónico en la cultura popular, 

especialmente en Austria y Alemania, donde 

es considerado un plato nacional. Se ha 

inmortalizado en obras literarias, películas y 

música, y sigue siendo una atracción turística 

en la región de Europa Central, donde se 

puede encontrar en numerosas pastelerías y 

restaurantes tradicionales. 

Elaboración artesanal: 

Aunque hoy en día se pueden encontrar 

strudels de manzana prefabricados en 

muchas tiendas de comestibles y panaderías, 

la elaboración artesanal del strudel sigue 

siendo una tradición en la región de Europa 

Central. La preparación de la masa de 

hojaldre requiere habilidad y paciencia, ya 

que debe estirarse a mano hasta obtener una 

finura casi transparente. El relleno también se 

prepara con cuidado, utilizando manzanas 

frescas y especias como canela y nuez 

moscada para realzar el sabor. 

 

 

 

Variantes regionales: 

Si bien el strudel de manzana clásico sigue 

siendo la versión más popular, existen 

numerosas variantes regionales que reflejan 

las preferencias y tradiciones locales. Por 

ejemplo, en Austria, es común encontrar 

strudels rellenos de otras frutas como 

albaricoques o ciruelas, mientras que, en 

Hungría, se preparan strudels salados rellenos 

de carne o col. 

El strudel de manzana en la actualidad: 

Hoy en día, el strudel de manzana sigue 

siendo un postre querido y disfrutado en todo 

el mundo. Su combinación única de sabores 

y texturas lo convierte en un favorito tanto 

para ocasiones especiales como para el 

consumo cotidiano. Además, su simplicidad 

relativa y su versatilidad lo hacen accesible 

incluso para los cocineros aficionados que 

deseen experimentar con la cocina de 

Europa Central. 

El strudel de manzana es mucho más que un 

simple postre; es un símbolo de la rica historia 

y cultura de la Europa Central. Su origen y 

evolución a lo largo de los siglos reflejan la 

diversidad y la influencia de las diferentes 

culturas que han dejado su huella en la 

región. Hoy en día, el strudel de manzana 

sigue siendo una delicia apreciada en todo el 

mundo, y su legado perdura como parte 

integral de la cocina europea. 

Proceso de elaboración de strudel de 

manzana, paso a paso:  

La elaboración del strudel de manzana es un 

proceso artesanal que requiere tiempo, 

habilidad y paciencia. Desde la preparación 

de la masa hasta el relleno y el horneado, 

cada paso es crucial para lograr un strudel 

delicioso y perfectamente equilibrado. A 

continuación, describiré detalladamente el 

proceso de elaboración del strudel de 

manzana: 
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1. Preparación de la masa: 

La masa del strudel es una masa de hojaldre 

extremadamente fina y elástica, que se estira 

hasta obtener una capa translúcida. Aquí 

está el proceso de preparación: 

• Ingredientes: Los ingredientes básicos 

para la masa del strudel incluyen 

harina, agua, aceite o mantequilla 

derretida, y una pizca de sal. La masa 

se puede preparar a mano o utilizando 

una máquina para pasta. 

• Amasado: Se mezclan la harina, el 

agua y la sal en un tazón grande hasta 

obtener una masa suave y elástica. Se 

amasa durante unos minutos hasta 

que la masa esté uniforme y no 

pegajosa. Luego se forma en una bola 

y se cubre con un paño húmedo para 

que repose durante 

aproximadamente una hora. 

• Estirado de la masa: El estirado de la 

masa es quizás el paso más importante 

y delicado en la elaboración del 

strudel. La masa se coloca sobre una 

superficie de trabajo ligeramente 

enharinada y se estira suavemente con 

las manos. Luego, se levanta y se estira 

aún más con el dorso de las manos y 

los nudillos, hasta que esté lo 

suficientemente delgada como para 

leer un periódico a través de ella. 

• Engrase con aceite o mantequilla: Una 

vez que la masa esté estirada, se 

cepilla con una capa delgada de 

aceite o mantequilla derretida. Esto 

ayudará a que la masa se deslice y se 

enrolle fácilmente con el relleno. 

2. Preparación del relleno: 

El relleno del strudel de manzana es una 

mezcla dulce y aromática de manzanas, 

azúcar, canela y nueces. Aquí está el proceso 

de preparación: 

• Selección de las manzanas: Se utilizan 

manzanas firmes y ligeramente ácidas, 

como las variedades Granny Smith o 

Fuji, para asegurar un equilibrio entre el 

dulzor y la acidez en el relleno. Las 

manzanas se pelan, se descorazonan y 

se cortan en rodajas finas. 

• Mezcla de relleno: En un tazón grande, 

se mezclan las rodajas de manzana 

con azúcar, canela molida y nueces 

picadas. La cantidad de azúcar y 

canela se puede ajustar según el gusto 

personal. 

• Añadir migas de pan: Opcionalmente, 

se pueden agregar migas de pan o 

pan rallado al relleno para absorber el 

exceso de jugo de las manzanas y 

evitar que la masa se humedezca 

durante el horneado. 

3. Montaje del strudel: 

Una vez que la masa está estirada y el relleno 

está preparado, es hora de montar el strudel: 

• Distribución del relleno: El relleno de 

manzana se extiende en una capa 

uniforme sobre la masa estirada, 

dejando un borde de 

aproximadamente 5 centímetros en 

cada lado. 

• Enrollado del strudel: Con la ayuda de 

un paño limpio o papel pergamino, se 

comienza a enrollar el strudel desde el 

borde más cercano, utilizando el paño 

para levantar y enrollar la masa de 

manera uniforme. Se enrolla 

firmemente, pero con cuidado para 

evitar que se rompa la masa. 

• Sellado de los extremos: Una vez que el 

strudel está enrollado, se doblan los 

extremos hacia adentro para sellarlos. 

Esto ayuda a evitar que el relleno se 

escape durante el horneado. 
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4. Horneado del strudel: 

El strudel de manzana se hornea hasta que 

esté dorado y crujiente. Aquí está el proceso 

de horneado: 

• Preparación del horno: Se precalienta 

el horno a una temperatura de 

aproximadamente 180-200°C (350-

400°F) para asegurar un horneado 

uniforme. 

• Cocción del strudel: El strudel se coloca 

en una bandeja para hornear forrada 

con papel pergamino y se hornea en 

el horno precalentado durante 

aproximadamente 30-40 minutos, o 

hasta que esté dorado y crujiente. 

• Enfriamiento y servido: Una vez 

horneado, el strudel se retira del horno 

y se deja enfriar ligeramente antes de 

servir. Se puede espolvorear con 

azúcar glas o acompañar con crema 

batida o helado, según el gusto 

personal. 

5. Almacenamiento y conservación: 

El strudel de manzana se puede almacenar a 

temperatura ambiente durante uno o dos 

días, pero es mejor consumirlo fresco el mismo 

día en que se hace. Si se desea conservar por 

más tiempo, se puede refrigerar en un 

recipiente hermético durante varios días y 

recalentarlo en el horno antes de servir para 

mantener su textura crujiente. 

En resumen, la elaboración del strudel de 

manzana es un proceso artesanal que 

requiere habilidad y paciencia, pero el 

resultado final es un postre delicioso y 

reconfortante que cautiva los sentidos con su 

aroma dulce y su textura crujiente. Ya sea 

disfrutado como postre o como tentempié, el 

strudel de manzana sigue siendo un favorito 

atemporal que deleita a los amantes de la 

buena comida en todo el mundo. 

 

 

Figura 23 

Strudel de manzana clásico  

https://www.lecturas.com/recetas/strudel-clasico-manzana-y-pinones_1462.html  

 

 

 

 

https://www.lecturas.com/recetas/strudel-clasico-manzana-y-pinones_1462.html
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CUESTIONARIO CAPÍTULO III 

CUESTIONARIO 

UNIDAD III 
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CUESTIONARIO UNIDAD III 

¿Cuál es la principal característica de la masa de hojaldre? 

A. Su textura crujiente y capas aireadas debido a su técnica de laminado. 

B. Sus dobleces internos  

C. Mayor cantidad de grasa en el empaste  

D. El tipo de harina  

¿Cuál es el ingrediente principal de la masa de hojaldre? 

A. Harina de trigo. 

B. La hojaldrina  

C. El agua  

D. La grasa total  

¿Qué se utiliza para crear las capas de la masa de hojaldre? 

A. Se alternan capas de masa y grasa, generalmente mantequilla o margarina. 

B. Grasa y harina  

C. Refrigeración  

D. Alveolados  

¿Cuál es una aplicación común de la masa de hojaldre? 

A. Elaboración de pasteles, tartas, quiches, empanadas y diversos tipos de bollería. 

B. Strudel  

C. Pañuelos  

D. Sacristanes  

¿Qué diferencia la masa filo de la masa de hojaldre? 

A. La masa filo es extremadamente fina y transparente, mientras que la masa de 

hojaldre es más densa y tiene capas más definidas. 

B. Son masas tradicionales  

C. La una tiene mas pliegues que la otra  

D. Son similares y de todo uso 

¿Cuál es una aplicación común de la masa filo?  

A. Envolver rellenos de carne, verduras o frutas, como en el caso del strudel. 

B. Formar capas  

C. Formar pliegues o dobleces  

D. Textura crujiente  
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¿De qué país es originario el strudel? 

A. Austria  

B. Japón 

C. Estados unidos  

D. Francia  

¿Cuál es el relleno clásico del strudel? 

A. Manzanas, azúcar, canela y nueces. 

B. Peras en almibar  

C. Almendras y fruta  

D. Crema pastelera  

¿Qué es característico de las palmeras de hojaldre?  

A. Tienen forma de palma debido a la forma en que se corta y se hornea la masa. 

B. De acuerdo a como corta la masa  

C. Dar dobleces de adentro hacia afuera  

D. Ayudarse con un molde como tal  

¿Qué son los sacristanes en la repostería? 

A. Son pequeñas porciones de masa de hojaldre enrolladas y horneadas, a menudo 

espolvoreadas con azúcar glas. 

B. Bollos de gran tamaño 

C. Piezas pequeñas horneadas 

D. Son postres clásicos  

¿Cuál es la diferencia entre las palmeras y los sacristanes? 

A. Las palmeras se cortan en rodajas y se hornean, mientras que los sacristanes se 

enrollan en pequeños conos antes de hornear. 

B. La forma y diseño  

C. El tipo de doblez  

D. El tiempo de cocción  

¿Cuál es la función principal de la mantequilla en la masa de hojaldre? 

A. La mantequilla se utiliza para crear capas entre las capas de masa, lo que da 

como resultado la textura escamosa característica del hojaldre. 

B. Dar sabor y color  

C. Aporta suavidad  

D. Crocante y color  

E. Dividir la masa  
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04 

MERENGUES, CREMAS 

FRÍAS Y CALIENTES Y 

ALMIBARES 
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UNIDAD CUATRO 

MERENGUES, CREMAS FRÍAS Y CALIENTES 

La repostería es un arte culinario que abarca 

una amplia variedad de técnicas y 

preparaciones, entre las cuales se destacan 

los merengues, las cremas frías y calientes, y 

los almíbares. Estos elementos son 

fundamentales en la pastelería y confitería, 

aportando texturas, sabores y presentaciones 

únicas a una gran diversidad de postres. En 

esta introducción, exploraremos en detalle 

cada uno de estos componentes y su 

importancia en el mundo de la repostería. 

Merengues: Los merengues son un clásico de 

la repostería, caracterizados por su textura 

ligera, esponjosa y dulce. Se elaboran 

principalmente con claras de huevo y azúcar, 

aunque existen diferentes tipos de merengues 

que varían en su método de preparación y 

consistencia final. Los tres tipos principales de 

merengues son: 

1. Merengue Francés: Este tipo de 

merengue se elabora batiendo claras 

de huevo a punto de nieve y luego 

agregando gradualmente azúcar 

hasta obtener una mezcla brillante y 

firme. El merengue francés se utiliza 

comúnmente para hacer picos en 

postres como tartas de limón o 

pavlovas. 

2. Merengue Italiano: El merengue 

italiano implica disolver el azúcar en 

agua caliente y luego verterla 

lentamente sobre las claras de huevo 

batidas, creando una mezcla suave y 

brillante. Este merengue es más estable 

que el francés y se utiliza en 

preparaciones que requieren mayor 

estabilidad, como en la elaboración 

de macarons o mousses. 

3. Merengue Suizo: En el merengue suizo, 

las claras de huevo y el azúcar se 

calientan juntos al baño maría hasta 

que el azúcar se disuelve por 

completo, y luego se baten hasta 

alcanzar picos firmes. Este tipo de 

merengue es más denso y estable que 

los anteriores, y se utiliza en la 

preparación de rellenos para tartas y 

tortas, así como en la decoración de 

postres. 

Cremas Frías y Calientes: Las cremas son 

elementos esenciales en la repostería, 

utilizadas para rellenar, decorar y dar sabor a 

una amplia variedad de postres. Se clasifican 

en dos categorías principales: cremas frías y 

cremas calientes. 

1. Cremas Frías: Estas cremas se elaboran 

con ingredientes fríos como nata 

montada, crema de queso, gelatinas o 

frutas. Son ideales para rellenar 

pasteles, cubrir tartas, decorar postres 

o servir como base para mousses y 

helados. Entre las cremas frías más 

populares se encuentran la crema 

chantilly, la crema de mascarpone y la 

crema diplomática. 

2. Cremas Calientes: Las cremas 

calientes se preparan mediante 

cocción y suelen estar compuestas por 

ingredientes como huevos, leche, 

azúcar y almidón. Estas cremas se 

utilizan para rellenar profiteroles, 

eclairs, éclairs, napoleones, entre otros. 

Algunas de las cremas calientes más 

conocidas son la crema pastelera, la 

crema inglesa y la crema de 

chocolate caliente. 

Almíbares: Los almíbares son soluciones de 

azúcar y agua que se utilizan en la repostería 

para humedecer y endulzar postres. Su 

consistencia varía según su concentración de 

azúcar y su punto de cocción, lo que influye 

en su uso y aplicación en diferentes 
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preparaciones. Los almíbares pueden ser 

claros, oscuros o aromatizados con 

ingredientes como vainilla, canela o cítricos. 

Se utilizan para remojar bizcochos, glasear 

pasteles, hacer sorbetes o conservar frutas en 

almíbar. 

Así podemos decir que, los merengues, las 

cremas frías y calientes, y los almíbares son 

elementos esenciales en la repostería que 

aportan sabor, textura y presentación a una 

amplia variedad de postres. Su versatilidad y 

variedad de preparaciones los convierten en 

componentes fundamentales en la creación 

de dulces y pasteles, permitiendo a los 

pasteleros y cocineros experimentar con una 

infinita gama de sabores y presentaciones 

para deleitar a los amantes de la buena 

mesa. 

 

Tipos de merengues básicos de repostería 

El merengue francés es una preparación 

básica y versátil en la repostería, utilizada en 

una amplia variedad de postres, desde tartas 

y pasteles hasta macarons y pavlovas. Su 

proceso de elaboración es relativamente 

sencillo y requiere pocos ingredientes, pero la 

técnica es fundamental para obtener un 

resultado perfecto.  

Primero, se deben reunir los ingredientes 

necesarios: claras de huevo y azúcar. Es 

importante asegurarse de que las claras estén 

a temperatura ambiente, ya que esto 

facilitará su montado. 

En un recipiente limpio y libre de grasa, se 

colocan las claras de huevo. Es esencial que 

no haya ni rastro de yema en las claras, ya 

que cualquier grasa presente puede dificultar 

el montado del merengue. Se puede agregar 

una pizca de sal o unas gotas de jugo de 

limón para estabilizar las claras. 

Usando una batidora eléctrica o un batidor 

de mano, se comienza a batir las claras a 

velocidad media-baja hasta que se formen 

burbujas grandes y espumosas. En este punto, 

se puede aumentar gradualmente la 

velocidad a media-alta para continuar 

batiendo. 

Una vez que las claras estén espumosas, se 

comienza a agregar el azúcar en forma de 

lluvia mientras se sigue batiendo. Es 

importante añadir el azúcar gradualmente 

para permitir que se disuelva completamente 

en las claras y evitar la formación de grumos. 

Se continúa batiendo las claras y el azúcar 

hasta que se formen picos suaves. Los picos 

suaves se forman cuando se levanta el 

batidor y el merengue forma picos que se 

curvan ligeramente en la punta. 

Para obtener un merengue francés más firme 

y brillante, se puede continuar batiendo hasta 

que se formen picos firmes. Los picos firmes se 

forman cuando se levanta el batidor y el 

merengue forma picos que se mantienen 

erectos sin doblarse. 

Una vez que el merengue alcanza la 

consistencia deseada, está listo para ser 

utilizado. Se puede utilizar de inmediato para 

cubrir pasteles o tartas, formar nidos para 

pavlovas o macarons, o para hacer deliciosos 

suspiros horneados. 

En fin, el merengue francés es una 

preparación simple pero delicada que 

requiere claras de huevo y azúcar. Con la 

técnica adecuada de montado y la 

consistencia adecuada, se puede obtener un 

merengue ligero, esponjoso y deliciosamente 

dulce que es perfecto para una variedad de 

postres. 
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El merengue italiano es una preparación 

sofisticada y versátil en la repostería, 

conocida por su estabilidad y su textura suave 

y brillante. A diferencia del merengue francés, 

que se elabora simplemente batiendo claras 

de huevo y azúcar, el merengue italiano 

implica la preparación de un almíbar caliente 

que se vierte lentamente sobre las claras 

batidas.  

Para comenzar, se colocan las claras de 

huevo en un recipiente limpio y seco, 

preferiblemente de metal o vidrio. Es 

importante asegurarse de que no haya rastro 

de yema en las claras y que el recipiente esté 

completamente libre de grasa, ya que esto 

puede evitar que las claras se monten 

correctamente. Se puede añadir una pizca 

de sal para estabilizar las claras y ayudar en el 

proceso de batido. 

Mientras tanto, en una cacerola pequeña, se 

calienta el azúcar y el agua a fuego medio-

alto para preparar un almíbar. Se utiliza un 

termómetro para dulces para controlar la 

temperatura del almíbar. El almíbar se cocina 

hasta alcanzar una temperatura entre 115°C 

y 120°C, lo que corresponde al punto blando 

o punto de hilo en la etapa de cocción del 

almíbar. 

Una vez que el almíbar alcanza la 

temperatura adecuada, se comienza a batir 

las claras de huevo a velocidad media hasta 

que estén espumosas y comiencen a formar 

picos blandos. Mientras se sigue batiendo, se 

vierte lentamente el almíbar caliente sobre las 

claras batidas en un flujo constante y 

continuo, evitando verter directamente sobre 

las aspas del batidor para evitar que el 

almíbar salpique y se solidifique. 

Es importante verter el almíbar en un punto 

constante y consistente para que se integre 

de manera uniforme con las claras batidas. 

Esto ayudará a estabilizar el merengue y crear 

una textura suave y brillante. Una vez que 

todo el almíbar se haya incorporado, se 

continúa batiendo las claras a alta velocidad 

hasta que el merengue alcance picos firmes 

y brillantes. 

El merengue italiano está listo para ser 

utilizado de inmediato como cobertura para 

postres o como base para otros postres, como 

macarones o semifríos. Su estabilidad y 

textura suave lo convierten en una opción 

popular en la repostería, y su elaboración 

requiere un poco más de habilidad y 

atención que el merengue francés, pero el 

resultado final vale la pena el esfuerzo. 

El merengue suizo es una preparación dulce y 

versátil en la repostería, conocida por su 

textura suave y estable. A diferencia del 

merengue francés y el italiano, el merengue 

suizo se elabora calentando las claras de 

huevo y el azúcar juntas en un baño María 

antes de batirlas.  

Para comenzar, se colocan las claras de 

huevo y el azúcar en un tazón resistente al 

calor, preferiblemente de metal o vidrio, ya 

que se calentará sobre agua caliente. Se 

puede agregar una pizca de sal para 

estabilizar las claras y mejorar su capacidad 

de batido. Luego, el tazón se coloca sobre 

una cacerola con agua caliente a fuego 

medio-bajo, creando un baño María. 

Se baten las claras y el azúcar 

constantemente con un batidor de mano 

mientras se calientan sobre el baño María. Es 

importante batir continuamente para evitar 

que las claras de huevo se cocinen y se 

formen grumos. El objetivo es calentar la 

mezcla lo suficiente como para que el azúcar 

se disuelva por completo y las claras 

alcancen una temperatura de alrededor de 

70°C, lo que garantiza que las bacterias 

peligrosas sean eliminadas. 

Una vez que la mezcla de claras y azúcar ha 

alcanzado la temperatura adecuada y el 

azúcar se ha disuelto por completo, se retira 

el tazón del baño María y se coloca en una 

superficie plana. Se bate la mezcla con una 

batidora eléctrica a velocidad media-alta 
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hasta que se formen picos firmes y brillantes. 

Esto puede tardar varios minutos, 

dependiendo de la potencia de la batidora y 

la frescura de las claras de huevo. 

El merengue suizo está listo para ser utilizado 

de inmediato como cobertura para postres o 

como base para otras preparaciones, como 

macarons o pavlovas. Su textura suave y 

estable lo hace ideal para formar picos 

decorativos en pasteles o para crear capas 

en postres apilados. Además, debido a que 

las claras de huevo se han calentado 

previamente, el merengue suizo es más 

seguro de consumir que el merengue francés, 

ya que elimina el riesgo de salmonela. 

En resumen, el merengue suizo es una 

preparación dulce y versátil en la repostería 

que se elabora calentando las claras de 

huevo y el azúcar juntos en un baño María 

antes de batirlos. Su textura suave y estable lo 

convierte en una opción popular para una 

variedad de postres, y su proceso de 

elaboración relativamente simple lo hace 

accesible incluso para los pasteleros 

principiantes. 

 

 

Figura 24 

Merengue francés  

https://www.marialunarillos.com/blog/merengues-i-como-hacer-merengue-frances-y-merengue-

japones.html  

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 25 

Merengue italiano  

https://www.marialunarillos.com/blog/merengues-ii-como-hacer-merengue-italiano.html  

https://www.marialunarillos.com/blog/merengues-i-como-hacer-merengue-frances-y-merengue-japones.html
https://www.marialunarillos.com/blog/merengues-i-como-hacer-merengue-frances-y-merengue-japones.html
https://www.marialunarillos.com/blog/merengues-ii-como-hacer-merengue-italiano.html


                                                                                                                                       

Página | 62 
 
 

 

Figura 26 

Merengue suizo  

https://www.directoalpaladar.com/ingredientes-y-alimentos/como-hacer-merengue-suizo-paso-

a-paso  

Merengues especiales  

Los merengues especiales, como el japonés, 

el dacquoise y el praliné, tienen orígenes 

interesantes que reflejan la diversidad y la 

creatividad en la repostería. A continuación, 

exploraremos el origen de cada uno de estos 

merengues especiales y cómo han 

contribuido al mundo de la repostería. 

1. Merengue Japonés: El merengue 

japonés, también conocido como 

"merengue japonés al vapor" o "kisses 

de yuzu", es una variante única de este 

dulce, caracterizada por su textura 

ligera y esponjosa. A diferencia del 

merengue tradicional, que se hornea 

en el horno, el merengue japonés se 

prepara al vapor, lo que le confiere 

una textura suave y delicada. Se cree 

que el merengue japonés se originó en 

Japón como una adaptación de las 

técnicas occidentales de repostería, 

utilizando ingredientes locales como 

claras de huevo y azúcar para crear un 

dulce único y delicioso. 

2. Dacquoise: La dacquoise es una 

preparación francesa que se asemeja 

al merengue, pero con la adición de 

almendras molidas. Se caracteriza por 

su textura crujiente por fuera y suave 

por dentro, y se utiliza comúnmente 

como base para pasteles y postres. La 

dacquoise se originó en Francia, 

donde se preparaba como un dulce 

especial para ocasiones especiales. Su 

nombre se deriva de la palabra 

"dacquois", que significa "de la ciudad 

de Dax", en referencia a la ciudad 

francesa donde se cree que se originó 

esta delicia. 

3. Praliné: El praliné es un tipo de 

merengue que se elabora con 

almendras o avellanas trituradas y 

caramelizadas. Se utiliza comúnmente 

como relleno o cobertura para 

pasteles y postres, y también puede ser 

moldeado en formas decorativas. El 

praliné se originó en Francia en el siglo 

XVII, donde se elaboraba como un 

dulce de lujo para la nobleza. Su 

nombre se deriva de "Pralines", un 

término francés que se refiere a los 

almendras o avellanas caramelizadas 

utilizadas en su preparación. 

En conclusión, los merengues especiales, 

como el japonés, el dacquoise y el praliné, 

https://www.directoalpaladar.com/ingredientes-y-alimentos/como-hacer-merengue-suizo-paso-a-paso
https://www.directoalpaladar.com/ingredientes-y-alimentos/como-hacer-merengue-suizo-paso-a-paso
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tienen orígenes diversos que reflejan la 

riqueza y la variedad de la repostería en todo 

el mundo. Desde el delicado merengue 

japonés, hasta el crujiente dacquoise y el 

indulgente praliné, cada uno de estos dulces 

ofrece una experiencia única y deliciosa que 

ha cautivado a los amantes de la repostería 

durante siglos. 

El merengue japonés es una variante única y 

deliciosa de este dulce tradicional, conocida 

por su textura ligera y esponjosa. A diferencia 

del merengue convencional, que se hornea 

en el horno, el merengue japonés se prepara 

al vapor, lo que le confiere una consistencia 

suave y delicada.  

Para empezar, se separan las claras de huevo 

de las yemas y se colocan en un recipiente 

limpio y seco. Es crucial asegurarse de que no 

haya rastros de yema en las claras y de que el 

recipiente esté completamente libre de 

grasa, ya que cualquier contaminación 

podría afectar la capacidad de montado de 

las claras. 

Se añade una pizca de sal a las claras de 

huevo para estabilizarlas y se comienza a batir 

con una batidora eléctrica a velocidad baja. 

Una vez que las claras estén espumosas, se 

aumenta la velocidad del batido y se agrega 

gradualmente el azúcar, batiendo hasta que 

se formen picos suaves. 

A continuación, se prepara una olla grande 

con agua caliente para crear un baño de 

vapor. El recipiente con las claras batidas se 

coloca sobre la olla, asegurándose de que el 

fondo del recipiente no toque el agua 

caliente. Se continúa batiendo las claras 

mientras se calientan al vapor, lo que ayuda 

a estabilizar la mezcla y a cocinar las claras 

ligeramente. 

Es importante batir constantemente las claras 

mientras se calientan al vapor para evitar que 

se cocinen en exceso y se formen grumos. El 

merengue estará listo cuando alcance una 

textura suave y esponjosa, similar a la de las 

nubes. 

Una vez que el merengue japonés esté listo, se 

puede utilizar de inmediato como relleno o 

cobertura para pasteles y postres, o se puede 

dejar enfriar antes de usarlo. Su textura ligera 

y esponjosa lo convierte en un complemento 

perfecto para una variedad de postres, y su 

proceso de elaboración relativamente simple 

lo hace accesible incluso para los pasteleros 

principiantes. 

El merengue japonés es una deliciosa 

variante de este dulce tradicional, conocida 

por su textura ligera y esponjosa. Su 

elaboración implica batir claras de huevo y 

azúcar juntas hasta obtener picos suaves, y 

luego cocinar al vapor hasta alcanzar la 

consistencia deseada. El resultado final es un 

merengue suave y esponjoso que es perfecto 

para una variedad de postres. 

 

 

 

 

 

 

Figura 27 

Merengues japoneses  

https://www.abc.es/recetasderechupete/merengue-frances-y-merengue-japones-como-se-

hacen-cuales-son-sus-diferencias/41024/ 

https://www.abc.es/recetasderechupete/merengue-frances-y-merengue-japones-como-se-hacen-cuales-son-sus-diferencias/41024/
https://www.abc.es/recetasderechupete/merengue-frances-y-merengue-japones-como-se-hacen-cuales-son-sus-diferencias/41024/
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merengue dacquoise, progress, sucess y macarrones  

El Dacquoise, el Progrès, el Succès y los 

Macarons de Almendra son cuatro 

exquisiteces de la repostería francesa, cada 

uno con su propia historia, técnica y sabor 

únicos. A continuación, exploraremos en 

detalle cada uno de estos deliciosos postres y 

cómo se han ganado un lugar especial en el 

mundo de la repostería. 

1. Dacquoise: El Dacquoise es un postre 

francés elaborado con capas de 

merengue de almendra y crema de 

mantequilla o nata. Su nombre 

proviene de la palabra "Dax", una 

ciudad en el suroeste de Francia, 

donde se dice que se originó este 

delicioso postre. La dacquoise se 

caracteriza por su textura crujiente por 

fuera y suave por dentro, gracias a las 

almendras molidas que se incorporan 

al merengue. La crema de mantequilla 

o nata se extiende entre las capas de 

merengue para agregar cremosidad y 

sabor. El resultado final es un postre 

decadente y sofisticado que combina 

la dulzura del merengue con la riqueza 

de la crema. 

2. Progrès: El Progrès es una variante del 

Dacquoise que incluye una capa 

adicional de praliné entre las capas de 

merengue y crema. El praliné es una 

mezcla de almendras o avellanas 

caramelizadas y trituradas, que aporta 

un delicioso sabor a nuez y una textura 

crujiente al postre. El Progrès es 

conocido por su combinación de 

sabores y texturas, con la dulzura del 

merengue, la cremosidad de la crema 

y la crujiente del praliné. Su nombre, 

que significa "progreso" en francés, 

refleja la evolución y la mejora 

continua de esta deliciosa creación. 

3. Succès: El Succès es otra variante del 

Dacquoise que incluye capas alternas 

de merengue y crema de mantequilla, 

pero sin praliné. A diferencia del 

Progrès, el Succès se centra en la 

simplicidad y la elegancia, con capas 

de merengue crujiente y crema de 

mantequilla suave y cremosa. El 

nombre Succès, que significa "éxito" en 

francés, refleja la satisfacción y el 

deleite que este postre trae a quienes 

lo prueban. Su sabor delicado y su 

textura exquisita lo convierten en un 

favorito entre los amantes de la 

repostería. 

4. Macarons de Almendra: Los Macarons 

de Almendra son pequeños pastelitos 

hechos con almendras molidas, claras 

de huevo y azúcar glas. Aunque son 

similares en ingredientes al merengue 

de la Dacquoise, los macarons se 

caracterizan por su forma redonda y su 

relleno cremoso. Los macarons se han 

convertido en un símbolo de la 

repostería francesa, con una amplia 

variedad de sabores y colores 

disponibles. Su textura crujiente por 

fuera y suave por dentro los hacen 

irresistibles para los amantes del dulce 

en todo el mundo. 

Es decir, el Dacquoise, el Progrès, el Succès y 

los Macarons de Almendra son cuatro delicias 

de la repostería francesa que han cautivado 

los paladares de personas de todo el mundo. 

Cada uno ofrece una experiencia única, 

desde la sofisticación del Dacquoise hasta la 

simplicidad del Succès y la diversión de los 

Macarons de Almendra. Estos postres son un 

testimonio del arte y la creatividad de la 

repostería francesa, y continúan deleitando a 

quienes tienen el placer de probarlos. 
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Cremas frías de repostería:  

Las cremas frías son una parte fundamental y 

deliciosa de la repostería, añadiendo textura, 

sabor y una experiencia refrescante a una 

amplia variedad de postres. Desde las cremas 

de mousse hasta las natillas y los bavarois, 

estas cremas frías ofrecen una versatilidad 

única que permite a los pasteleros crear una 

amplia gama de postres exquisitos y 

tentadores. 

Una de las características más destacadas de 

las cremas frías es su textura suave y sedosa, 

que se logra mediante la incorporación de 

ingredientes como gelatina, claras de huevo 

montadas o crema batida. Esta textura ligera 

y aireada proporciona una sensación fresca y 

agradable en el paladar, haciendo que las 

cremas frías sean especialmente populares 

durante los meses más cálidos del año. 

Además de su textura, las cremas frías 

también ofrecen una amplia variedad de 

sabores que pueden adaptarse a los gustos 

individuales y a las preferencias de los 

comensales. Desde cremas de frutas como 

fresa, mango o limón hasta cremas más 

decadentes como chocolate, café o 

caramelo, las opciones son prácticamente 

ilimitadas. Esto permite a los pasteleros 

experimentar y crear postres únicos que 

sorprenden y deleitan a quienes los prueban. 

Otra ventaja de las cremas frías es su 

versatilidad en términos de presentación y 

acompañamientos. Estas cremas pueden 

servirse en una variedad de formas, desde 

cuencos individuales hasta pasteles y tartas 

decoradas. Además, se pueden acompañar 

de una amplia gama de ingredientes 

complementarios, como frutas frescas, coulis 

de frutas, crujientes de caramelo o salsa de 

chocolate, lo que añade un toque adicional 

de sabor y textura a cada bocado. 

Parfait  

El parfait es un postre que ha evolucionado a 

lo largo de los siglos y tiene sus raíces en la 

cocina francesa. La palabra "parfait" significa 

"perfecto" en francés, y este postre 

ciertamente ha sido considerado como tal 

por su combinación de texturas y sabores 

armoniosos. 

Se cree que el parfait tiene sus orígenes en el 

siglo XIX en Francia. Originalmente, era una 

preparación helada compuesta por una 

mezcla de crema pastelera, claras de huevo 

batidas y azúcar, que se congelaba y luego 

se servía en capas alternas con frutas o 

jarabe. Este estilo de parfait se asemeja a un 

tipo de helado francés conocido como 

"bombe". 

Con el tiempo, el parfait evolucionó y se 

adaptó a diferentes estilos de cocina y 

preferencias culinarias. En la década de 1890, 

el parfait comenzó a ganar popularidad en 

Estados Unidos, donde se convirtió en un 

postre más indulgente y decadente. En lugar 

de utilizar una base de crema pastelera y 

claras de huevo, se comenzó a utilizar una 

combinación de crema batida, yema de 

huevo, azúcar y licores o extractos de sabor 

para crear un postre más cremoso y rico. 

Durante el siglo XX, el parfait se popularizó aún 

más en Estados Unidos y otros países, donde 

se convirtió en un postre versátil que se 

adaptaba a una amplia variedad de sabores 

y presentaciones. Se podía encontrar parfait 

de chocolate, vainilla, café, frutas, nueces y 

muchos otros ingredientes, a menudo servidos 

en vasos altos y delgados o en copas de 

martini para resaltar sus capas y texturas. 

En la actualidad, el parfait sigue siendo un 

postre popular en todo el mundo, con 

variaciones que van desde las más simples 

hasta las más elaboradas. Se puede 

encontrar en restaurantes, pastelerías y 

cafeterías, y es apreciado por su 

combinación de sabores, texturas y 

presentaciones creativas. Ya sea que se sirva 

como postre en una cena elegante o como 

un dulce capricho en un día caluroso, el 

parfait sigue siendo una opción deliciosa y 
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versátil que deleita a los comensales de todas 

las edades. 

Mousse  

 

El mousse es un postre ligero y aireado que se 

ha convertido en una parte icónica de la 

repostería francesa y de muchas otras 

cocinas internacionales. Su origen se remonta 

al siglo XVIII en Francia, aunque su evolución 

y popularidad se han extendido por todo el 

mundo. 

El término "mousse" proviene del francés y 

significa "espuma", lo que refleja la textura 

ligera y esponjosa de este postre. Se cree que 

el mousse fue creado por los chefs franceses 

como una variación del sabayón italiano, una 

salsa dulce hecha con huevos, azúcar y vino. 

A medida que evolucionó la técnica 

culinaria, los chefs comenzaron a 

experimentar con diferentes ingredientes y 

métodos de preparación para crear un postre 

más ligero y aireado, lo que dio origen al 

mousse tal como lo conocemos hoy en día. 

Uno de los primeros registros escritos del 

mousse aparece en un libro de cocina 

francés del siglo XVIII, donde se describe 

como una mezcla de claras de huevo batidas 

y crema, aromatizada con sabores como 

chocolate, café o frutas. Desde entonces, el 

mousse ha experimentado numerosas 

variaciones y adaptaciones, con la 

incorporación de ingredientes como 

chocolate, frutas, café, licores y especias 

para crear una amplia gama de sabores y 

texturas. 

A lo largo del siglo XX, el mousse se popularizó 

en todo el mundo gracias a la difusión de la 

cocina francesa y la innovación en técnicas 

culinarias. Se convirtió en un postre elegante 

y sofisticado, servido en restaurantes de alta 

cocina y en ocasiones especiales. Además 

de su versatilidad en términos de sabores y 

presentación, el mousse también se ganó una 

reputación como un postre ligero y saludable, 

ya que se elabora con ingredientes naturales 

como huevos, crema y azúcar. 

Hoy en día, el mousse sigue siendo un postre 

popular y apreciado en todo el mundo, con 

innumerables variaciones y reinterpretaciones 

que reflejan la diversidad de la cocina 

contemporánea. Ya sea servido en una 

elegante cena gourmet o como un dulce 

capricho en casa, el mousse sigue siendo un 

clásico de la repostería que deleita a los 

paladares de personas de todas las edades y 

culturas. 

Soufflés glacces 

Los soufflés glacés, o soufflés helados, son una 

delicia de la repostería francesa que 

combina la ligereza de un soufflé con la 

frescura y cremosidad del helado. Su origen 

se remonta al siglo XIX en Francia, cuando los 

chefs comenzaron a experimentar con 

nuevas formas de presentar y disfrutar de los 

postres helados. 

La invención del soufflé glacé se atribuye 

comúnmente al famoso chef francés Auguste 

Escoffier, quien es conocido por sus 

innovaciones en la cocina y la repostería. 

Escoffier, que trabajó en algunos de los 

mejores restaurantes de París durante la Belle 

Époque, fue un pionero en la creación de 

nuevas técnicas culinarias y la adaptación de 

platos clásicos. 

El soufflé glacé se elabora tradicionalmente 

con una base de crema inglesa, que se 

mezcla con claras de huevo batidas y otros 

ingredientes según el sabor deseado, como 

frutas frescas, licores o chocolates. Esta 

mezcla se vierte en moldes individuales y se 

congela hasta que esté firme. La 

característica distintiva del soufflé glacé es su 

textura ligera y aireada, similar a la de un 

soufflé, pero con una base helada que lo 

hace refrescante y delicioso. 

El soufflé glacé se sirve típicamente en una 

forma individual, adornado con frutas frescas, 

salsas de frutas o trozos de chocolate para 
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añadir un toque de color y sabor. Su 

presentación elegante y su sabor delicioso lo 

convierten en un postre popular en los 

restaurantes de alta cocina y en las cenas 

especiales. 

Además de su sabor exquisito, el soufflé glacé 

es apreciado por su versatilidad y capacidad 

para adaptarse a una amplia variedad de 

sabores y estilos. Desde los clásicos soufflés 

glacés de vainilla y chocolate hasta 

variaciones más creativas con frutas exóticas 

o licores aromatizados, hay opciones para 

todos los gustos y ocasiones. 

El soufflé glacé es una creación culinaria que 

combina la sofisticación de un soufflé con la 

frescura y la indulgencia del helado. Su origen 

en la Francia del siglo XIX refleja la creatividad 

y la innovación de los chefs de la época, y su 

popularidad perdura hasta el día de hoy 

como un postre elegante y delicioso que 

deleita a los paladares de todo el mundo. 

Chantilly 

El chantilly, también conocido como crema 

chantilly o crema batida, es una deliciosa 

preparación láctea utilizada comúnmente en 

la repostería y la pastelería para dar un toque 

de dulzura y ligereza a diversos postres. Su 

origen se remonta al siglo XVIII en Francia, 

específicamente en la región de Chantilly, al 

norte de París, de donde deriva su nombre. 

La historia del chantilly está estrechamente 

ligada a la Casa de Montmorency, una 

familia noble francesa que residía en el 

Château de Chantilly. Se dice que la crema 

chantilly fue creada por primera vez en los 

lujosos banquetes de la familia Montmorency 

durante el siglo XVIII. La leyenda cuenta que 

fue la cocinera de la duquesa de 

Montmorency quien, en un intento de 

impresionar a sus invitados, decidió agregar 

azúcar y batir la crema de leche hasta que 

alcanzara una consistencia ligera y aireada, 

creando así la crema chantilly que 

conocemos hoy en día. 

La crema chantilly se volvió rápidamente 

popular entre la aristocracia francesa y se 

convirtió en un elemento básico en los 

banquetes y fiestas de la alta sociedad. Su 

sabor delicado y su textura suave la hicieron 

especialmente apreciada como 

acompañamiento para frutas frescas, tartas, 

pasteles y postres. 

A lo largo de los siglos, la crema chantilly se ha 

mantenido como un clásico de la repostería, 

y su popularidad se ha extendido por todo el 

mundo. Aunque la receta original consistía 

simplemente en crema de leche batida con 

azúcar, hoy en día existen muchas variantes 

que incluyen ingredientes adicionales como 

vainilla, licor, extractos de frutas o chocolate, 

agregando aún más versatilidad y sabor a 

esta deliciosa preparación. 

 

 

 

 

 

 

Figura 28 

Postre de parfait de vainilla y chocolate  

https://www.cardamomo.news/desayunos/Parfait-de-yogur-con-smoothie-de-chocolate-

granola-y-fruta-20210210-0027.html  

https://www.cardamomo.news/desayunos/Parfait-de-yogur-con-smoothie-de-chocolate-granola-y-fruta-20210210-0027.html
https://www.cardamomo.news/desayunos/Parfait-de-yogur-con-smoothie-de-chocolate-granola-y-fruta-20210210-0027.html
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Figura 29 

Trilogía de mousse  

https://www.kiwilimon.com/receta/postres/chocolate/mousses-de-chocolate/mousse-de-3-chocolates  

 

Figura 29 

Soufflé glacces de queso  

https://cookidoo.es/recipes/recipe/es-ES/r48798  

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 30 

Crema chantilly montada  

 

https://www.kiwilimon.com/receta/postres/chocolate/mousses-de-chocolate/mousse-de-3-chocolates
https://cookidoo.es/recipes/recipe/es-ES/r48798
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Cremas calientes de repostería  

Las cremas calientes son una parte esencial y 

reconfortante de la repostería, ofreciendo 

una amplia gama de sabores y texturas que 

complementan una variedad de postres y 

platos dulces. Desde las clásicas salsas de 

caramelo y chocolate caliente hasta las 

cremas anglaise y los sabayones, estas 

deliciosas preparaciones añaden una 

dimensión adicional de sabor y elegancia a 

cualquier creación culinaria. 

Una de las características más destacadas de 

las cremas calientes es su capacidad para 

envolver los postres en una capa de calor y 

suavidad, lo que crea una experiencia 

indulgente y satisfactoria para el paladar. La 

textura sedosa y la riqueza de estas cremas 

agregan una sensación de lujo y confort, 

convirtiendo incluso el postre más sencillo en 

una experiencia gourmet. 

Una de las cremas calientes más 

emblemáticas de la repostería es la salsa de 

caramelo, elaborada a partir de azúcar 

caramelizado y nata o mantequilla, que se 

calienta hasta obtener una consistencia 

suave y sedosa. La salsa de caramelo se vierte 

sobre pasteles, helados, flanes y otras delicias 

dulces, añadiendo un toque de dulzura y un 

sabor a caramelo profundamente 

satisfactorio. 

Otra preparación clásica es el chocolate 

caliente, hecho con chocolate derretido, 

leche y ocasionalmente nata o crema 

batida. Esta indulgente bebida es perfecta 

para los días fríos de invierno, ya que ofrece 

una sensación reconfortante y una explosión 

de sabor a chocolate en cada sorbo. 

Además de las salsas y bebidas calientes, las 

cremas calientes también incluyen 

preparaciones como la crema anglaise y el 

sabayón. La crema anglaise es una salsa de 

vainilla hecha con leche, huevos, azúcar y 

vainilla, que se cocina a fuego lento hasta 

que espese ligeramente. Se puede servir 

caliente sobre pasteles, frutas o postres de 

chocolate, agregando un toque de 

elegancia y sabor a cualquier plato. 

Por otro lado, el sabayón es una deliciosa 

crema italiana hecha con yemas de huevo, 

azúcar y vino o licor, que se bate a fuego 

lento hasta que adquiere una textura ligera y 

esponjosa. El sabayón se sirve 

tradicionalmente caliente sobre frutas frescas, 

pasteles o helados, y su sabor rico y afrutado 

lo convierte en un acompañamiento 

delicioso para una amplia variedad de 

postres. 

En resumen, las cremas calientes son una 

parte esencial y deliciosa de la repostería, 

que añade una dimensión adicional de sabor 

y elegancia a una amplia variedad de postres 

y platos dulces. Desde las salsas de caramelo 

y chocolate caliente hasta las cremas 

anglaise y los sabayones, estas preparaciones 

ofrecen una experiencia indulgente y 

satisfactoria para el paladar, convirtiendo 

cualquier creación culinaria en una 

experiencia gourmet. 

Flan  

El flan es un postre de origen antiguo que ha 

sido disfrutado en diversas culturas a lo largo 

de la historia. Su origen se remonta a la época 

de los romanos, quienes preparaban una 

versión similar conocida como "tyropatina", 

hecha con queso, miel y huevos. Con el paso 

del tiempo, esta receta evolucionó y se 

extendió por toda Europa, adaptándose a los 

ingredientes locales y las preferencias 

culinarias de cada región. 

La versión moderna del flan, tal como la 

conocemos hoy en día, tiene sus raíces en la 

gastronomía española. Durante la Edad 

Media, los españoles adoptaron la receta del 

flan de los romanos y la refinaron, sustituyendo 

el queso por leche y azúcar. Esta nueva 

versión del flan se popularizó rápidamente en 
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toda la península ibérica y se convirtió en un 

postre emblemático de la cocina española. 

El proceso de elaboración del flan es 

relativamente sencillo y requiere pocos 

ingredientes. La receta básica incluye huevos, 

leche, azúcar y vainilla. Estos ingredientes se 

mezclan y se vierten en un molde 

previamente caramelizado, lo que le da al 

flan su característico color dorado y su sabor 

dulce y ligeramente amargo. 

Una vez que la mezcla se vierte en el molde, 

se hornea en un baño María a una 

temperatura baja y constante. El baño María 

consiste en colocar el molde con la mezcla 

de flan dentro de otro recipiente más grande 

que se llena parcialmente con agua caliente. 

Esta técnica ayuda a cocinar el flan de 

manera uniforme y a evitar que se queme en 

los bordes. 

Después de hornear durante 

aproximadamente una hora, el flan se retira 

del horno y se deja enfriar a temperatura 

ambiente antes de refrigerarlo durante varias 

horas o toda la noche. Esto permite que el flan 

se asiente y adquiera la textura firme y suave 

que lo caracteriza. 

Una vez que el flan está completamente frío, 

se desmolda con cuidado y se sirve 

acompañado de salsa de caramelo o crema 

batida, según el gusto personal. El resultado 

final es un postre exquisitamente cremoso y 

delicadamente dulce que deleita a los 

comensales con su sabor y textura irresistibles. 

El flan es un postre clásico de la cocina 

española con raíces que se remontan a la 

época romana. Su proceso de elaboración es 

simple, pero requiere atención al detalle para 

lograr la textura perfecta. Con su suave y 

cremoso interior y su dulce aroma a vainilla, el 

flan sigue siendo un favorito entre los amantes 

de la repostería de todo el mundo. 

 

 

Salsa inglesa  

La salsa inglesa, también conocida como 

crema inglesa o custard, es una preparación 

clásica de la repostería que se remonta al 

siglo XVII en Inglaterra. Su origen se atribuye a 

los maestros pasteleros ingleses que 

buscaban crear un acompañamiento suave 

y delicioso para una variedad de postres 

dulces. 

El proceso de elaboración de la salsa inglesa 

es relativamente simple, pero requiere 

precisión y atención a los detalles para lograr 

una textura perfecta y un sabor equilibrado. 

Los ingredientes básicos son la leche, las 

yemas de huevo, el azúcar y la vainilla, 

aunque algunas recetas pueden incluir 

también una pizca de sal. 

Para preparar la salsa inglesa, se calienta la 

leche en una cacerola hasta que esté 

caliente pero no hirviendo. Mientras tanto, las 

yemas de huevo se baten con el azúcar en un 

tazón hasta que estén suaves y cremosas. Una 

vez que la leche está caliente, se vierte 

lentamente sobre la mezcla de yemas de 

huevo, batiendo constantemente para evitar 

que las yemas se cocinen. 

Después de combinar la leche caliente con 

las yemas de huevo, la mezcla se vuelve a 

colocar en la cacerola y se cocina a fuego 

lento, revolviendo constantemente, hasta 

que espese lo suficiente como para cubrir el 

dorso de una cuchara. Es importante tener 

cuidado de no cocinar demasiado la salsa, 

ya que las yemas pueden cuajarse y arruinar 

la textura. 

Una vez que la salsa inglesa ha espesado, se 

retira del fuego y se añade la vainilla para dar 

sabor. La vainilla es un ingrediente clave en la 

salsa inglesa, ya que le confiere un delicioso 

aroma y un sabor dulce y floral que 

complementa perfectamente una variedad 

de postres. 

La salsa inglesa se puede servir caliente o fría, 

dependiendo de la preferencia del chef y del 
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plato que se esté preparando. Se utiliza 

comúnmente como acompañamiento para 

pasteles, puddings, tartas, frutas cocidas y 

otros postres dulces. Su sabor rico y suave 

añade una capa de indulgencia a cualquier 

postre, convirtiéndolo en una opción popular 

en la repostería tanto en Inglaterra como en 

todo el mundo. 

En resumen, la salsa inglesa es una 

preparación clásica de la repostería que se 

remonta al siglo XVII en Inglaterra. Su proceso 

de elaboración es relativamente simple, pero 

requiere precisión y atención a los detalles 

para lograr una textura perfecta y un sabor 

equilibrado. Con su rico sabor y suave textura, 

la salsa inglesa es un acompañamiento 

delicioso para una amplia variedad de 

postres dulces y sigue siendo una opción 

popular en la repostería hasta el día de hoy. 

Bavaroise  

 

La bavaroise es un exquisito postre de origen 

francés, conocido por su textura suave y 

cremosa, similar a la de una mousse, pero con 

una consistencia más firme. Este postre 

combina lo mejor de ambos mundos: la 

elegancia de una crema inglesa con la 

ligereza y la frescura de la crema batida, todo 

ello aromatizado con una variedad de 

sabores, desde frutas hasta chocolates o 

licores. A continuación, exploraremos el 

origen y el proceso de elaboración de la 

bavaroise. 

El origen exacto de la bavaroise no está 

completamente claro, pero se cree que tiene 

sus raíces en la región de Baviera, en el sur de 

Alemania, donde se desarrollaron muchas 

delicias de la repostería. Sin embargo, la 

bavaroise tal como la conocemos hoy en día 

se popularizó en Francia durante el siglo XIX, 

donde se convirtió en un postre clásico de la 

alta cocina francesa. 

El proceso de elaboración de la bavaroise 

comienza con la preparación de una crema 

inglesa, también conocida como crema 

pastelera líquida. Esta crema se elabora 

calentando leche con azúcar y yemas de 

huevo, y luego cocinándola a fuego lento 

hasta que espese ligeramente. La crema 

inglesa se aromatiza con vainilla u otros 

sabores, según la receta deseada. 

Una vez que la crema inglesa se ha enfriado, 

se incorpora gelatina previamente hidratada 

y disuelta en agua caliente. La gelatina 

ayuda a dar firmeza a la bavaroise y a 

mantener su forma una vez que se ha 

enfriado y cuajado. 

A continuación, se añade una cantidad 

generosa de nata o crema batida a la crema 

inglesa, lo que le da a la bavaroise su textura 

ligera y aireada. La nata se incorpora 

suavemente en la mezcla para evitar que se 

pierda su volumen, lo que resulta en una 

bavaroise suave y cremosa. 

Finalmente, la mezcla se vierte en moldes 

individuales o un molde grande y se refrigera 

durante varias horas, hasta que esté 

completamente cuajada y firme. Una vez que 

la bavaroise ha alcanzado la consistencia 

deseada, se desmolda con cuidado y se sirve 

adornada con frutas frescas, coulis, o 

cualquier otro adorno deseado. 

La bavaroise o bavaresa es un postre clásico 

de la repostería francesa, conocido por su 

textura suave y cremosa y su sabor delicado. 

Originaria de Baviera y popularizada en 

Francia, la bavaroise se elabora mediante la 

combinación de una crema inglesa 

aromatizada con gelatina y crema batida, 

que se refrigera hasta que adquiere una 

consistencia firme y deliciosa. Es un postre 

versátil que puede ser personalizado con una 

variedad de sabores y adornos, lo que lo 

convierte en una opción popular para 

cualquier ocasión especial. 
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Sabayón  

El sabayón, también conocido como 

zabaglione en italiano, es una deliciosa 

crema italiana que tiene sus raíces en la 

región del Piamonte. Se cree que esta 

exquisita preparación se originó en el siglo XVI 

y ha perdurado como un clásico de la 

repostería italiana y francesa. 

El sabayón se elabora tradicionalmente con 

tres ingredientes principales: yemas de huevo, 

azúcar y vino dulce, como Marsala o vino de 

Oporto. Estos ingredientes se combinan en un 

recipiente resistente al calor y se baten juntos 

a fuego lento sobre una olla con agua 

caliente, formando un baño María. El calor 

suave y constante del baño María es crucial 

para evitar que las yemas de huevo se 

cocinen demasiado rápido, permitiendo que 

se mezclen gradualmente con el azúcar y el 

vino para crear una crema espumosa y 

suave. 

El proceso de elaboración del sabayón 

requiere paciencia y cuidado, ya que es 

fundamental mantener una temperatura 

baja y constante para evitar que las yemas se 

cocinen en exceso y la crema se corte. Se 

bate continuamente la mezcla con un 

batidor de varillas hasta que se espese y 

duplique su volumen, formando una textura 

ligera y aireada. Este proceso puede tardar 

varios minutos, dependiendo de la cantidad 

de crema que se esté preparando y la 

potencia del fuego. 

Una vez que el sabayón alcanza la 

consistencia deseada, se retira del fuego y se 

puede servir inmediatamente, o se puede 

dejar enfriar ligeramente antes de servirlo. El 

sabayón se sirve tradicionalmente caliente o 

tibio sobre frutas frescas, como fresas, uvas o 

melocotones, aunque también se puede 

utilizar como relleno o cobertura para una 

variedad de postres, como tartas, pasteles o 

helados. 

El sabor rico y afrutado del sabayón, 

combinado con su textura suave y sedosa, lo 

convierte en un acompañamiento perfecto 

para una amplia gama de postres y platos 

dulces. Su versatilidad y facilidad de 

preparación lo convierten en un elemento 

básico en la repostería italiana y francesa, y 

su delicioso sabor lo convierte en un favorito 

entre los amantes de la buena comida en 

todo el mundo. 

Curd de limón:    

El curd de limón es una deliciosa y versátil 

preparación culinaria que se utiliza 

comúnmente como relleno o cobertura para 

una variedad de postres y pasteles. Originario 

del Reino Unido, este delicado y cremoso 

curd ofrece un equilibrio perfecto entre el 

dulzor y la acidez del limón, creando un sabor 

único y refrescante que complementa una 

amplia gama de platos dulces. 

El origen del curd de limón se remonta al siglo 

XIX en Inglaterra, donde se elaboraba como 

una forma de conservar los limones y 

aprovechar su sabor durante todo el año. La 

receta original consistía simplemente en 

limones, azúcar, mantequilla y huevos, que se 

cocinaban a fuego lento hasta obtener una 

textura suave y cremosa. Con el tiempo, el 

curd de limón se popularizó en todo el mundo 

y se convirtió en un elemento básico de la 

repostería británica y más tarde internacional. 

El proceso de elaboración del curd de limón 

es relativamente sencillo y requiere pocos 

ingredientes. Se comienza rallando finamente 

la cáscara de limón para obtener su 

aromático zest, y exprimiendo el jugo fresco 

de limón para obtener su característico sabor 

ácido. En una cacerola, se combinan el zest y 

el jugo de limón con azúcar y mantequilla, y 

se calientan a fuego lento hasta que la 

mantequilla se derrite y el azúcar se disuelve. 

Una vez que la mezcla está caliente, se 

agregan los huevos batidos y se continúa 

cocinando a fuego lento, revolviendo 

constantemente, hasta que el curd espese y 
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se adhiera al dorso de una cuchara. Es 

importante tener cuidado de no hervir el curd, 

ya que esto puede provocar que los huevos 

se cocinen demasiado rápido y se formen 

grumos. 

Una vez que el curd ha espesado, se retira del 

fuego y se cuela a través de un colador fino 

para eliminar cualquier grumo o trozo de zest. 

El curd se enfría a temperatura ambiente 

antes de refrigerarse, donde adquirirá una 

textura más firme y cremosa. 

El curd de limón se puede utilizar de muchas 

formas en la repostería, desde rellenar tartas y 

pasteles hasta cubrir magdalenas y galletas. 

Su sabor brillante y suave lo convierte en un 

complemento perfecto para una amplia 

variedad de postres, añadiendo un toque de 

frescura y acidez que equilibra la dulzura de 

otros ingredientes. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 31 

Flan clásico  

https://www.maizena.cl/recetas/flan-de-maizena.html  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 32 

Punto napa de crema inglesa  

https://defoodieachef.com/recetas/crema-inglesa-o-salsa-de-vainilla/  

 

https://www.maizena.cl/recetas/flan-de-maizena.html
https://defoodieachef.com/recetas/crema-inglesa-o-salsa-de-vainilla/
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Crema de mantequilla  

 

La crema de mantequilla, también conocida 

como buttercream en inglés, es una 

preparación culinaria versátil y deliciosa que 

se utiliza en la repostería para decorar y 

rellenar una amplia variedad de postres. Con 

su textura suave, cremosa y su sabor rico y 

dulce, la crema de mantequilla es un 

elemento básico en la cocina dulce, amada 

por pasteleros y aficionados por igual en todo 

el mundo. 

El origen exacto de la crema de mantequilla 

es difícil de rastrear, pero se cree que tiene sus 

raíces en la repostería europea, donde la 

mantequilla era un ingrediente comúnmente 

utilizado en la cocina. A lo largo de los años, 

la receta de la crema de mantequilla ha 

evolucionado y se ha adaptado a diferentes 

estilos y preferencias culinarias, dando lugar a 

una variedad de versiones que varían en su 

consistencia, sabor y técnica de preparación. 

La crema de mantequilla básica se elabora 

principalmente con mantequilla, azúcar glas 

y extracto de vainilla, aunque también se 

pueden añadir otros ingredientes para darle 

sabor y textura. La mantequilla se bate hasta 

que esté suave y esponjosa, luego se añade 

el azúcar glas poco a poco, hasta obtener 

una mezcla cremosa y homogénea. Se 

puede ajustar la cantidad de azúcar glas 

según se prefiera una crema más dulce o 

menos dulce. 

Una vez preparada la base de la crema de 

mantequilla, se pueden añadir una variedad 

de ingredientes para personalizar su sabor y 

textura. Por ejemplo, se pueden añadir 

extractos de frutas, como limón o fresa, para 

darle un sabor fresco y afrutado. También se 

pueden añadir colorantes alimentarios para 

crear una crema de mantequilla de colores 

vivos y llamativos. 

Además de la versión clásica de crema de 

mantequilla, existen varias variantes que se 

utilizan para diferentes propósitos en la 

repostería. La crema de mantequilla suiza, por 

ejemplo, se elabora calentando claras de 

huevo y azúcar al baño María, antes de 

batirlas con mantequilla para obtener una 

crema suave y sedosa. Esta variante es 

especialmente adecuada para decorar 

pasteles y cupcakes, ya que tiene una textura 

más firme y estable. 

Otra variante popular es la crema de 

mantequilla italiana, que se elabora con un 

almíbar caliente que se vierte sobre claras de 

huevo batidas, antes de agregar la 

mantequilla. Esta versión de crema de 

mantequilla es más ligera y aireada que la 

suiza, y es ideal para cubrir pasteles y rellenar 

macarons. 

En resumen, la crema de mantequilla es una 

preparación culinaria versátil y deliciosa que 

se utiliza en la repostería para decorar y 

rellenar una amplia variedad de postres. Con 

su textura suave, cremosa y su sabor rico y 

dulce, la crema de mantequilla es un 

elemento básico en la cocina dulce, amada 

por pasteleros y aficionados por igual en todo 

el mundo. 

 

Figura 33 

Crema de mantequilla  

https://www.gastronomiavasca.net/es/gastr

o/recipes/crema-de-mantequilla  

Tipos de crema de mantequilla 

La crema de mantequilla es una de las 

preparaciones más versátiles y populares en 

la repostería, utilizada para decorar, rellenar y 

https://www.gastronomiavasca.net/es/gastro/recipes/crema-de-mantequilla
https://www.gastronomiavasca.net/es/gastro/recipes/crema-de-mantequilla
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dar sabor a una amplia variedad de postres. 

Con su textura suave y cremosa y su sabor rico 

y dulce, la crema de mantequilla es un 

elemento básico en la cocina dulce, amada 

por pasteleros y aficionados por igual en todo 

el mundo. Sin embargo, dentro de la 

categoría de crema de mantequilla, existen 

varios tipos y variaciones, cada uno con sus 

propias características distintivas. A 

continuación, exploraremos algunos de los 

tipos más comunes de crema de mantequilla 

y cómo se diferencian entre sí. 

1. Crema de Mantequilla Americana: La 

crema de mantequilla americana, 

también conocida como buttercream 

americano, es una de las variantes más 

básicas y populares. Se elabora 

principalmente con mantequilla, 

azúcar glas y extracto de vainilla, y se 

bate hasta obtener una mezcla suave 

y esponjosa. Esta crema es densa, rica 

y dulce, con un sabor pronunciado a 

mantequilla. Se utiliza comúnmente 

para decorar pasteles y cupcakes, y se 

puede colorear y aromatizar según se 

desee. 

2. Crema de Mantequilla Suiza: La crema 

de mantequilla suiza, también 

conocida como Swiss meringue 

buttercream, se elabora calentando 

claras de huevo y azúcar al baño 

María hasta que el azúcar se disuelve 

por completo. Luego, se baten las 

claras hasta obtener picos firmes y 

brillantes, y se añade la mantequilla en 

trozos, batiendo hasta obtener una 

mezcla suave y esponjosa. Esta crema 

es más ligera y aireada que la 

americana, con un sabor suave y 

sedoso. Es ideal para cubrir pasteles y 

cupcakes, ya que tiene una textura 

más firme y estable. 

3. Crema de Mantequilla Italiana: La 

crema de mantequilla italiana, 

también conocida como Italian 

meringue buttercream, se elabora 

vertiendo un almíbar caliente sobre 

claras de huevo batidas, antes de 

añadir la mantequilla en trozos. Esta 

crema es similar a la suiza en términos 

de textura, pero tiene un sabor más 

rico y cremoso debido al almíbar. Es 

ideal para rellenar macarons y decorar 

postres más delicados, ya que tiene 

una textura más suave y sedosa. 

4. Crema de Mantequilla de Queso 

Crema: La crema de mantequilla de 

queso crema, también conocida 

como cream cheese frosting, es una 

variante popular que combina 

mantequilla, queso crema, azúcar glas 

y extracto de vainilla. Esta crema es 

densa, rica y ligeramente ácida, con 

un sabor a queso crema distintivo. Es 

perfecta para decorar cupcakes de 

zanahoria, red velvet y otros postres 

que se complementan con su sabor 

suave y cremoso. 

5. Crema de Mantequilla de Chocolate: 

La crema de mantequilla de 

chocolate es una variante deliciosa 

que combina mantequilla, azúcar glas 

y chocolate derretido. Esta crema es 

rica, indulgente y llena de sabor a 

chocolate. Se puede utilizar para 

decorar pasteles y cupcakes, así como 

para rellenar y cubrir postres como 

brownies y tartas de chocolate. 

 

 

 

Figura 34 

Cochinilla algodonosa 

https://luzangela.es/2016/11/30/frostings-la-

batalla-de-las-buttercreams/ 

https://luzangela.es/2016/11/30/frostings-la-batalla-de-las-buttercreams/
https://luzangela.es/2016/11/30/frostings-la-batalla-de-las-buttercreams/
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CUESTIONARIO 

UNIDAD IV 



                                                                                                                                       

Página | 77 
 
 

CUESTIONARIO CAPÍTULO IV 

 

¿Qué tipo de merengue se elabora batiendo claras de huevo con azúcar hasta obtener picos 

firmes? 

A. Merengue francés  

B. Merengue suizo  

C. Merengue italiano   

D. Merengues japones  

¿Cuál es la principal diferencia entre el merengue francés y el merengue suizo? 

A. El merengue suizo se elabora calentando las claras de huevo y el azúcar al baño María 

antes de batir. 

B. Merengue directo  

C. Ambos merengues son cocidos  

D. El uno es horneado y el otro a baño maría  

¿Qué tipo de merengue se elabora vertiendo un almíbar caliente sobre claras de huevo batidas? 

A. Merengue italiano    

B. Merengue suizo  

C. Merengue francés 

D. Merengues japones  

¿Cuál es una característica distintiva del merengue italiano? 

A. Es más estable y tiene una textura más suave y sedosa.  

B. Mas consistente  

C. Resiste al calor. 

D. Ayuda a una mejor decoración de pasteles  

¿Qué tipo de crema se obtiene al batir nata o crema de leche hasta que se forme una mezcla 

espesa y esponjosa? 

A. Crema chantilly  

B. Crema pastelera  

C. Crema inglesa  

D. Crema de almendra  

¿Cuál es el principal ingrediente de la crema de mantequilla de queso crema? 

A. Mantequilla y queso crema. 

B. Mantequilla  

C. Queso crema  

D. Crema vegetal  
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¿Qué tipo de crema de mantequilla se elabora vertiendo un almíbar caliente sobre claras de 

huevo batidas antes de añadir la mantequilla? 

A. Crema de mantequilla italiana  

B. Crema de mantequilla americana   

C. Crema inglesa  

¿Qué ingrediente se añade al merengue italiano después de batir las claras de huevo y el almíbar? 

A. Mantequilla  

B. Crema de leche  

C. Crema vegetal  

D. Extra de azúcar  

¿Qué tipo de crema se utiliza comúnmente para decorar cup cakes y pasteles? 

A. Crema de mantequilla americana. 

B. Crema vegetal  

C. Crema pastelera  

D. Sabayón  

¿Cuál es la principal diferencia entre la crema de mantequilla suiza y la italiana? 

 

A. La crema de mantequilla suiza se elabora con claras de huevo batidas y azúcar, mientras 

que la italiana se elabora con almíbar caliente. 

B. Ambos son merengues cocidos  

C. Merengues pasteurizados  

D. Productos de rápido consumo  

¿Qué ingrediente se utiliza para estabilizar la crema de mantequilla italiana? 

A. Almibar a 115°C 

B. Caramelo  

C. Almibar bola suave  

D. Almibar bola dura  

¿Qué tipo de crema se utiliza comúnmente para rellenar macarrones y decorar postres delicados? 

A. Crema de mantequilla italiana 

B. Crema chantilly  

C. Crema inglesa  

D. Flan  

¿Cuál es el ingrediente principal de la crema de mantequilla de chocolate 

 

A. Chocolate fundido  

B. Chocolate triturado  

C. Chocolate en polvo  

D. Ganache de chocolate  
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MASAS BATIDAS Y 

BUDINES  
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CAPÍTULO CINCO 

MASAS BATIDAS Y BUDINES 

 

Las masas batidas de repostería son una parte 

fundamental en la creación de una amplia 

variedad de deliciosos postres, desde 

esponjosos pasteles hasta cremosas mousses. 

Su origen se remonta a tiempos antiguos, 

donde la humanidad comenzó a 

experimentar con ingredientes básicos como 

harina, huevos y azúcar para crear 

preparaciones culinarias más elaboradas. 

Históricamente, el arte de batir masas en 

repostería se desarrolló de manera gradual a 

lo largo de los siglos. En las civilizaciones 

antiguas, como la egipcia, ya se utilizaban 

técnicas rudimentarias de batido para 

preparar panes y dulces simples. Sin embargo, 

fue durante la Edad Media europea cuando 

se produjo un avance significativo en la 

repostería, gracias a la difusión del azúcar y la 

influencia de las cocinas árabe y bizantina. 

Durante este período, el azúcar se convirtió en 

un ingrediente cada vez más común y 

accesible, lo que permitió la elaboración de 

postres más sofisticados. Los pasteles y los 

dulces comenzaron a ganar popularidad 

entre la nobleza y la alta sociedad, y surgieron 

recetas más elaboradas que requerían 

técnicas de batido más refinadas. 

Uno de los hitos más importantes en la historia 

de las masas batidas fue la invención del 

batidor de mano, que facilitó enormemente 

el proceso de mezcla y aireación de los 

ingredientes. Antes de esto, el batido se 

realizaba principalmente a mano, con 

utensilios como cucharas de madera o palos 

de batir. 

Durante el Renacimiento, la repostería 

experimentó un auge aún mayor, con la 

creación de recetas más elaboradas y la 

introducción de ingredientes exóticos como 

especias y frutas confitadas. Los chefs de la 

época perfeccionaron las técnicas de batido 

y comenzaron a explorar diferentes métodos 

para lograr texturas más ligeras y esponjosas 

en sus creaciones. 

El siglo XVII marcó otro hito importante con la 

invención de la batidora mecánica, que 

revolucionó por completo la forma en que se 

preparaban las masas en repostería. Esta 

innovación permitió una mezcla más rápida y 

uniforme de los ingredientes, lo que dio lugar 

a una mayor variedad de postres y a una 

mayor difusión de la repostería en general. 

En los siglos siguientes, con la industrialización 

y la mejora de la tecnología, la producción 

de masas batidas se volvió aún más eficiente 

y accesible para el público en general. La 

introducción de nuevas técnicas y 

herramientas, como las batidoras eléctricas y 

los procesos de pasteurización, permitió una 

mayor precisión en la elaboración de masas y 

una mayor variedad de productos disponibles 

en el mercado. 

Hoy en día, las masas batidas son un 

elemento básico en la repostería moderna, 

con una amplia gama de aplicaciones que 

van desde pasteles y tartas hasta galletas y 

helados. Aunque han evolucionado 

significativamente a lo largo de los siglos, 

siguen siendo un testimonio de la creatividad 

humana y el deseo constante de explorar 

nuevos sabores y texturas en el mundo de la 

cocina. 

Los budines de repostería 

Los budines son un dulce tradicional que ha 

cautivado los paladares de muchas culturas 

alrededor del mundo. Su origen se remonta a 

tiempos antiguos, donde se utilizaban 

ingredientes básicos como harina, huevos, 

azúcar y grasas. Sin embargo, el desarrollo de 

lo que conocemos hoy como budín de 
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repostería tiene raíces más modernas y 

diversas. 

La historia de los budines de repostería se 

entrelaza con la evolución de la repostería en 

general. Los primeros registros de recetas 

similares datan de la antigua Roma, donde se 

preparaban mezclas de harina, leche y miel, 

que luego se cocían al horno. Estas 

preparaciones evolucionaron a lo largo de los 

siglos, influenciadas por las distintas culturas y 

técnicas culinarias de Europa y el Medio 

Oriente. 

Durante la Edad Media, en Europa, los 

budines comenzaron a adquirir más variedad 

y sofisticación. Se incorporaron ingredientes 

como frutas secas, especias y licores, y se 

desarrollaron técnicas más refinadas de 

cocción. Los monasterios desempeñaron un 

papel crucial en la conservación y transmisión 

de recetas, y los budines se convirtieron en 

parte de la tradición culinaria de la época. 

Con el paso del tiempo, la repostería se 

popularizó entre la nobleza y la clase alta 

europea, lo que llevó a la creación de recetas 

más elaboradas y lujosas. Los budines, con su 

versatilidad y capacidad para adaptarse a 

diferentes ingredientes y sabores, se 

convirtieron en un elemento imprescindible 

en los banquetes y celebraciones. 

El término "budín" proviene del francés 

"boudin", que significa "salchicha" o "relleno". 

Esto refleja la naturaleza inicial de estas 

preparaciones, que solían ser mezclas de 

ingredientes envueltos en tripas de animales o 

tejidos grasos para luego ser cocidos. Con el 

tiempo, el concepto de budín evolucionó 

para incluir una amplia variedad de 

preparaciones dulces y saladas, cocidas en 

moldes o envueltas en masa. 

La llegada de la era colonial trajo consigo la 

difusión de recetas y técnicas de repostería a 

través de las colonias europeas. En América, 

los colonizadores adaptaron las recetas 

europeas a los ingredientes locales, 

incorporando frutas tropicales, maíz y otros 

productos autóctonos. Así, los budines se 

convirtieron en un elemento común en la 

gastronomía de América Latina y el Caribe. 

En el siglo XIX, con la revolución industrial y el 

desarrollo de nuevas tecnologías culinarias, la 

producción de budines se industrializó y 

masificó. Surgieron empresas especializadas 

en la fabricación de mezclas para budines, lo 

que facilitó su preparación en los hogares y 

contribuyó a su popularización. 

Hoy en día, los budines de repostería se han 

convertido en un clásico de la pastelería 

mundial. Existen innumerables variedades, 

desde los tradicionales budines de frutas 

hasta versiones más modernas con 

ingredientes exóticos y decoraciones 

elaboradas. Su versatilidad y sabor irresistible 

los han convertido en un postre apreciado en 

todas las culturas, manteniendo viva la 

tradición de la repostería a lo largo de los 

siglos. 

 

Figura 35 

Masas batidas y budines  

https://lacocinadefrabisa.lavozdegalicia.es/como-

hacer-el-bizcocho-perfecto-trucos-y-consejos/  

 

 

https://lacocinadefrabisa.lavozdegalicia.es/como-hacer-el-bizcocho-perfecto-trucos-y-consejos/
https://lacocinadefrabisa.lavozdegalicia.es/como-hacer-el-bizcocho-perfecto-trucos-y-consejos/
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Batidos o masas livianas  

Los batidos livianos de repostería son una 

deliciosa y versátil opción dentro del mundo 

de la repostería. Estos batidos, conocidos por 

su textura suave y esponjosa, se destacan por 

su ligereza y sabor delicado, convirtiéndolos 

en una opción perfecta para acompañar 

diversas preparaciones dulces. 

Uno de los tipos más populares de batidos 

livianos es el bizcocho genovés. Este bizcocho 

se caracteriza por su textura esponjosa y 

aireada, resultado de la cuidadosa 

combinación de huevos, azúcar, harina y 

levadura. El secreto de su ligereza radica en 

la técnica de batido de los huevos, que se 

baten con el azúcar hasta alcanzar un punto 

de nieve consistente antes de incorporar los 

demás ingredientes. El bizcocho genovés es 

perfecto para rellenar y decorar con cremas, 

frutas o simplemente disfrutarlo solo con un 

ligero espolvoreo de azúcar glas. 

Otro tipo de batido liviano popular es el 

bizcocho esponja. Este bizcocho se 

caracteriza por su textura esponjosa y 

húmeda, lograda gracias a la inclusión de 

ingredientes líquidos como leche o jugo de 

frutas en la masa. La harina se combina con 

polvo de hornear para garantizar una mayor 

ligereza y esponjosidad. El bizcocho esponja 

es ideal para absorber siropes o almíbares, lo 

que lo hace perfecto para preparaciones 

como tortas empapadas o trifle. 

El bizcocho chiffon es otro ejemplo de batido 

liviano que ha ganado popularidad en el 

mundo de la repostería. Este bizcocho se 

distingue por su textura ligera y esponjosa, 

similar a la de un soufflé. La clave de su 

ligereza radica en la inclusión de aceite 

vegetal en la masa, que le otorga una 

humedad característica sin sacrificar la 

esponjosidad. El bizcocho chiffon es perfecto 

para servir solo con un ligero glaseado o 

como base para tartas y pasteles más 

elaborados. 

Además de los bizcochos, los batidos livianos 

también se utilizan en la preparación de otros 

postres como soufflés, budines y mousses. 

Estos postres se caracterizan por su textura 

suave y aireada, resultado de la cuidadosa 

incorporación de claras de huevo batidas a 

punto de nieve o nata montada a la mezcla 

base. 

 

Figura 36 

Masas batidas livianas  

https://www.youtube.com/watch?app=desktop&v=Lt

ETXU2zvuo  

Génoise  

El génoise, también conocido como bizcocho 

genovés, es un tipo de bizcocho originario de 

Italia que se caracteriza por su textura ligera y 

esponjosa. Su origen se remonta a la región 

de Génova en el norte de Italia, donde se 

desarrolló durante el siglo XVII. 

El proceso de elaboración del génoise es 

relativamente simple, pero requiere precisión 

y atención a los detalles. Los ingredientes 

principales son huevos, azúcar, harina y 

mantequilla, aunque algunas recetas pueden 

variar ligeramente. 

Para comenzar, se baten los huevos enteros 

con el azúcar hasta que la mezcla adquiera 

https://www.youtube.com/watch?app=desktop&v=LtETXU2zvuo
https://www.youtube.com/watch?app=desktop&v=LtETXU2zvuo
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un color pálido y una consistencia espumosa. 

Este paso es crucial, ya que la incorporación 

de aire en los huevos es lo que proporcionará 

la ligereza característica al génoise. 

Una vez que la mezcla de huevos y azúcar 

está bien batida, se tamiza la harina y se 

incorpora gradualmente a la mezcla, 

mezclando con movimientos envolventes 

para evitar que se pierda el aire incorporado. 

En algunas recetas, también se puede 

agregar una pequeña cantidad de 

mantequilla derretida para aumentar la 

humedad y la suavidad del bizcocho. 

Una vez que todos los ingredientes están 

completamente incorporados, la masa se 

vierte en un molde previamente engrasado y 

enharinado. Es importante nivelar la masa en 

el molde para garantizar una cocción 

uniforme. 

El génoise se hornea en un horno 

precalentado a una temperatura moderada 

hasta que esté dorado y firme al tacto. El 

tiempo de cocción puede variar según el 

tamaño y el tipo de molde utilizado, pero 

generalmente oscila entre 25 y 35 minutos. 

Una vez horneado, se deja enfriar el génoise 

en el molde durante unos minutos antes de 

desmoldarlo y transferirlo a una rejilla para 

que se enfríe completamente. 

Figura 36 

Masas batidas livianas  

https://www.dixiecrystals.com/recipes/genois

e-cake  

Ángel cake 

El Angel Food Cake, también conocido como 

bizcocho de ángel, es un postre ligero y 

esponjoso de origen estadounidense. Su 

historia se remonta al siglo XIX, donde se 

popularizó en los hogares de Norteamérica. 

Este pastel se caracteriza por su textura suave 

y aireada, similar a la de una nube, y su color 

blanco puro. 

El proceso de elaboración del Angel Food 

Cake es relativamente sencillo, pero requiere 

atención a los detalles para lograr la textura 

característica. Los ingredientes principales son 

claras de huevo, azúcar, harina de trigo, sal y 

extracto de vainilla. La ausencia de grasas 

como la mantequilla o el aceite es lo que le 

otorga su ligereza. 

Primero, se baten las claras de huevo a punto 

de nieve, incorporando gradualmente el 

azúcar hasta obtener picos firmes y brillantes. 

Luego, se añade la vainilla y la sal, seguido de 

la harina tamizada en forma de lluvia, 

mezclando con movimientos suaves y 

envolventes para no perder la esponjosidad 

de las claras. 

La masa se vierte en un molde especial para 

Angel Food Cake, que suele ser alto y con un 

tubo en el centro, diseñado para favorecer la 

cocción uniforme y la expansión del pastel. Es 

importante no engrasar el molde, ya que el 

pastel necesita adherirse a las paredes para 

poder elevarse correctamente. 

El Angel Food Cake se hornea a una 

temperatura relativamente baja, alrededor 

de 160-170°C, durante un tiempo prolongado 

para permitir que el pastel se cocine 

lentamente y se expanda sin colapsarse. 

Después de hornear, se coloca boca abajo 

sobre una rejilla para enfriar, lo que evita que 

se comprima. 

Una vez frío, el Angel Food Cake se desmolda 

con cuidado y se sirve acompañado de frutas 

frescas, crema batida o simplemente 

espolvoreada con azúcar glas. Su sabor 

https://www.dixiecrystals.com/recipes/genoise-cake
https://www.dixiecrystals.com/recipes/genoise-cake
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delicado y su textura ligera lo convierten en 

un postre perfecto para cualquier ocasión, 

desde reuniones familiares hasta 

celebraciones especiales. 

 

Figura 37 

Torta ángel food cake 

https://www.savoryexperiments.com/angel-

food-cake/  

Margarina 

La torta Margarita es un clásico de la 

repostería, conocida por su sabor suave y su 

textura esponjosa. Su origen se remonta al 

siglo XX en Estados Unidos, donde fue 

popularizada por primera vez por la empresa 

de margarina Pillsbury en la década de 1950. 

Esta torta lleva el nombre de Margarita, en 

honor a la esposa de Herbert Hoover, quien 

fue presidenta de la Asociación Nacional de 

Cocineras durante ese período. 

El proceso de elaboración de la torta 

Margarita es relativamente sencillo y requiere 

ingredientes básicos que incluyen harina, 

azúcar, huevos, polvo de hornear, sal, leche y 

margarina. Primero, se baten la margarina y el 

azúcar hasta obtener una mezcla cremosa y 

suave. Luego, se agregan los huevos uno a 

uno, batiendo bien después de cada adición. 

A continuación, se incorporan la harina, el 

polvo de hornear y la sal, alternando con la 

leche, hasta obtener una masa homogénea 

y suave. 

La característica distintiva de la torta 

Margarita es su sabor a limón, que se logra 

agregando jugo y ralladura de limón a la 

masa. Este toque cítrico le da un sabor fresco 

y aromático a la torta, haciéndola perfecta 

para disfrutar en cualquier ocasión. Una vez 

que la masa está lista, se vierte en un molde 

previamente engrasado y enharinado, y se 

hornea a una temperatura moderada hasta 

que esté dorada y cocida por completo. 

La torta Margarita es versátil y se puede servir 

sola, espolvoreada con azúcar glas o 

acompañada de crema chantilly y frutas 

frescas. Su sabor delicado y su textura 

esponjosa la convierten en un postre popular 

en fiestas, reuniones familiares y 

celebraciones especiales. A lo largo de los 

años, la receta original ha sido adaptada y 

modificada para incluir una variedad de 

ingredientes y sabores, pero la esencia de la 

torta Margarita sigue siendo la misma: un 

clásico de la repostería que deleita a todos 

con su sabor simple y reconfortante. 

 

Figura 38 

Torta margarina  

https://www.facebook.com/mirasolsingrasast

rans/photos/a.1006051092841864/3624432604

337020/?type=3  

Biscuit  

El biscuit, originario de Francia, es una técnica 

básica en repostería utilizada como base 

para una variedad de postres, desde pasteles 

hasta tortas decoradas. Su nombre proviene 

del francés "biscuit", que significa "cocido dos 

veces", haciendo referencia a su proceso de 

elaboración. 

https://www.savoryexperiments.com/angel-food-cake/
https://www.savoryexperiments.com/angel-food-cake/
https://www.facebook.com/mirasolsingrasastrans/photos/a.1006051092841864/3624432604337020/?type=3
https://www.facebook.com/mirasolsingrasastrans/photos/a.1006051092841864/3624432604337020/?type=3
https://www.facebook.com/mirasolsingrasastrans/photos/a.1006051092841864/3624432604337020/?type=3
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El origen del biscuit se remonta al siglo XVII en 

Francia, donde se desarrolló como una forma 

de obtener una base ligera y esponjosa para 

pasteles y tortas. La técnica original implicaba 

batir huevos enteros con azúcar hasta 

obtener una mezcla espumosa y voluminosa. 

Luego se incorporaba harina de manera 

gradual, evitando perder el aire incorporado 

durante el batido. La masa se horneaba a 

una temperatura controlada para mantener 

su estructura esponjosa. 

El proceso de elaboración del biscuit 

comienza con la preparación de una mezcla 

de huevos y azúcar, que se baten hasta que 

alcancen un punto de cinta, es decir, cuando 

la mezcla se vuelve pálida, espesa y forma 

una cinta que se mantiene en la superficie al 

levantar las varillas. Se añade harina 

tamizada con movimientos envolventes para 

evitar la pérdida de aire en la masa. 

Una vez que la masa está lista, se vierte en un 

molde previamente engrasado y enharinado 

para evitar que se pegue. El molde se golpea 

suavemente sobre la encimera para eliminar 

cualquier burbuja de aire atrapada en la 

masa. El biscuit se hornea a una temperatura 

moderada hasta que esté dorado y firme al 

tacto. 

Una vez horneado, el biscuit se deja enfriar en 

el molde antes de desmoldarlo con cuidado. 

Puede ser utilizado como base para 

diferentes tipos de postres, como brazos de 

gitano, tartas o pasteles decorados. Su textura 

esponjosa y ligera lo hace ideal para absorber 

siropes, cremas o rellenos, añadiendo 

humedad y sabor a los postres finales. 

 

Figura 39 

Biscuit cake  

https://www.facebook.com/mirasolsingrasast

rans/photos/a.1006051092841864/3624432604

337020/?type=3 

Piononos  

El pionono es un postre originario de España 

que ha ganado popularidad en diversas 

partes del mundo, especialmente en América 

Latina. Su nombre proviene de la localidad de 

Santa Fe, en España, donde se dice que fue 

creado en honor al Papa Pío IX, cuyo nombre 

completo era Giovanni Maria Mastai Ferretti, 

y era conocido popularmente como "Papa 

Pionono". 

El proceso de elaboración del pionono 

comienza con la preparación de una masa 

tipo bizcochuelo, que es bastante liviana y 

esponjosa. Los ingredientes básicos son 

huevos, azúcar, harina y, en ocasiones, se 

añade también un poco de fécula de maíz o 

almidón. La masa se bate hasta lograr una 

consistencia suave y aireada, para luego 

extenderla en una bandeja rectangular 

previamente engrasada y enharinada. 

Una vez extendida la masa, se hornea en un 

horno precalentado hasta que esté dorada y 

cocida. Es importante no sobrecocinarla para 

que conserve su flexibilidad y pueda 

enrollarse fácilmente sin romperse. Una vez 

cocida, se retira del horno y se deja enfriar 

ligeramente. 

Luego, se desmolda con cuidado sobre un 

paño de cocina limpio y se espolvorea con 

azúcar glass o espolvoreada con almíbar 

para darle un toque de dulzura adicional. A 

continuación, se extiende una capa de dulce 

de leche o crema pastelera sobre la 

superficie de la masa, dejando un pequeño 

borde libre en uno de los lados largos. 

Con la ayuda del paño, se procede a enrollar 

la masa cuidadosamente, formando un 

cilindro. Se presiona ligeramente para 

asegurar que quede bien compacto y se 

https://www.facebook.com/mirasolsingrasastrans/photos/a.1006051092841864/3624432604337020/?type=3
https://www.facebook.com/mirasolsingrasastrans/photos/a.1006051092841864/3624432604337020/?type=3
https://www.facebook.com/mirasolsingrasastrans/photos/a.1006051092841864/3624432604337020/?type=3


                                                                                                                                       

Página | 86 
 
 

envuelve en el paño para mantener su forma 

mientras se enfría por completo. 

 

Una vez enfriado, se corta en rodajas y se sirve 

como postre o merienda. El pionono puede 

disfrutarse solo o acompañado de una bola 

de helado, frutas frescas o una salsa de 

chocolate. Su textura suave y esponjosa, junto 

con su sabor dulce y delicado, lo convierten 

en un postre irresistible para cualquier 

ocasión. 

 

Figura40 

Pionono cake  

https://2trendies.com/cocina/como-hacer-

pionono-casero-paso-a-paso 

 

 

Figura 41 

Discos de bizcocho génoise  

 https://www.bakinglikeachef.com/genoise-cake-recipe/  

 

 

Figura 42 

Ángel cake decorado  

https://www.taste.com.au/recipes/angel-food-cake/6e31de9e-e150-4078-84b6-7bed0bccbca6  

https://2trendies.com/cocina/como-hacer-pionono-casero-paso-a-paso
https://2trendies.com/cocina/como-hacer-pionono-casero-paso-a-paso
https://www.bakinglikeachef.com/genoise-cake-recipe/
https://www.taste.com.au/recipes/angel-food-cake/6e31de9e-e150-4078-84b6-7bed0bccbca6
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Figura 43 

Biscuit y pionono cake 

http://www.farinesicomplements.com/es/credi-biscuit-planchas.aspx  

 

BATIDOS PESADOS  

Los batidos pesados de repostería son una 

categoría de preparaciones que destacan 

por su consistencia densa y rica en sabor. A 

diferencia de los batidos livianos que son 

esponjosos y aireados, estos batidos tienden a 

tener una textura más compacta y sustancial, 

lo que los hace ideales para rellenos, 

coberturas y postres que requieren una base 

más firme. 

Entre los batidos pesados más populares se 

encuentra la masa de tarta o masa 

quebrada. Esta masa, utilizada comúnmente 

en la preparación de tartas y quiches, se 

caracteriza por su consistencia firme y 

crujiente. Su elaboración básica consiste en 

mezclar harina, mantequilla fría, agua y sal, 

hasta obtener una masa homogénea. La 

mantequilla se incorpora en trozos pequeños 

a la harina, creando una textura arenosa que, 

al unirse con el agua, forma una masa 

maleable que se estira y se coloca en el 

molde para luego hornearla hasta que esté 

dorada y crujiente. 

Otro ejemplo de batido pesado es la masa de 

hojaldre, famosa por su textura laminada y 

escamosa. Aunque requiere de un proceso 

más laborioso, el resultado vale la pena. La 

masa de hojaldre se elabora mediante la 

alternancia de capas de masa y mantequilla, 

que se estiran y doblan repetidamente para 

crear múltiples capas de masa intercaladas 

con finas láminas de grasa. Al hornearse, el 

agua presente en la mantequilla se convierte 

en vapor, lo que crea separaciones entre las 

capas de masa y da como resultado una 

textura crujiente y aireada. 

Otro batido pesado clásico es la masa de 

brioche. Esta masa, de origen francés, es rica 

en huevos y mantequilla, lo que le confiere 

una textura suave, tierna y ligeramente dulce. 

La preparación de la masa de brioche 

implica la mezcla de harina, levadura, 

huevos, azúcar y mantequilla, que se amasan 

hasta obtener una masa elástica y sedosa. 

Después de un período de reposo y 

fermentación, la masa se moldea en formas 

http://www.farinesicomplements.com/es/credi-biscuit-planchas.aspx
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individuales o se utiliza como base para panes 

dulces, bollos y otras delicias. 

Además de las masas, existen otros tipos de 

batidos pesados utilizados en repostería, 

como las cremas pasteleras y las ganaches. 

La crema pastelera, elaborada a partir de 

leche, huevos, azúcar y almidón, se cocina 

hasta espesar y se utiliza como relleno o 

cobertura para tartas, pasteles y profiteroles. 

Por otro lado, la ganache es una mezcla de 

chocolate derretido y crema caliente que se 

utiliza para glasear o rellenar postres, 

aportando un sabor intenso y una textura 

suave y sedosa. 

En resumen, los batidos pesados de repostería 

son fundamentales en la elaboración de una 

amplia variedad de postres y dulces. Desde 

masas crujientes como la masa quebrada y la 

hojaldre, hasta masas suaves y esponjosas 

como la masa de brioche y las cremas 

pasteleras, estos batidos aportan textura, 

sabor y estructura a una amplia gama de 

preparaciones dulces, deleitando los 

paladares de los amantes de la repostería en 

todo el mundo. 

 

Figura 44 

Batido de masa pesada  

https://www.youtube.com/watch?app=desk

top&v=_ch5IGV5F34 

Budines  

El origen de los budines se remonta a tiempos 

antiguos, donde se preparaban mezclas 

simples de harina, huevos, azúcar y grasas. 

Estas mezclas evolucionaron a lo largo de los 

siglos, influenciadas por diversas culturas y 

técnicas culinarias. 

El término "budín" tiene sus raíces en el francés 

"boudin", que significa "salchicha" o "relleno". 

Inicialmente, los budines solían ser mezclas 

envueltas en tripas de animales o tejidos 

grasos, que luego se cocían. Sin embargo, 

con el tiempo, el término evolucionó para 

incluir una amplia variedad de preparaciones 

dulces y saladas cocidas en moldes. 

El proceso de elaboración de los budines 

comienza con la selección de ingredientes 

como harina, huevos, azúcar, grasas (como 

mantequilla o aceite) y saborizantes 

adicionales como frutas secas, especias o 

licores. Estos ingredientes se mezclan 

cuidadosamente hasta obtener una masa 

homogénea. 

La masa se vierte en un molde previamente 

engrasado y enharinado, y luego se hornea 

en un horno precalentado a una temperatura 

específica durante un período de tiempo 

determinado. Durante el horneado, la 

levadura o los agentes leudantes presentes 

en la masa provocan que la mezcla aumente 

de volumen, creando una textura esponjosa y 

aireada. 

Una vez horneado, el budín se retira del horno 

y se deja enfriar antes de desmoldarlo y 

servirlo. Dependiendo de la receta, el budín 

puede servirse solo o acompañado de salsas, 

glaseados, cremas o helado para realzar su 

sabor y presentación. 

Los budines han evolucionado a lo largo de 

los siglos, adaptándose a los gustos y 

tradiciones culinarias de diferentes regiones 

del mundo. Desde los clásicos budines de 

frutas hasta variedades más modernas con 

ingredientes exóticos, los budines siguen 

siendo un postre versátil y reconfortante que 

deleita los paladares de muchas culturas. 

https://www.youtube.com/watch?app=desktop&v=_ch5IGV5F34
https://www.youtube.com/watch?app=desktop&v=_ch5IGV5F34
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Figura 45 

Budín clásico de pan   

https://www.elmejornido.com/recetas/budin

-de-pan-de-mi-abuela/  

Muffins  

Los muffins son pequeños panecillos 

esponjosos y deliciosos que tienen su origen 

en Europa, aunque se popularizaron en 

Estados Unidos durante el siglo XIX. Su nombre 

proviene del término "muffin" en inglés, que 

hace referencia a un tipo de panecillo inglés 

tradicional. A medida que los muffins se 

extendieron por Estados Unidos, se adaptaron 

a los gustos locales y adquirieron nuevas 

variedades y sabores. 

El proceso de elaboración de los muffins es 

relativamente simple. Se comienza 

mezclando los ingredientes secos, que 

generalmente incluyen harina, azúcar, polvo 

de hornear y sal. En otro recipiente, se baten 

los ingredientes húmedos, como huevos, 

leche, aceite o mantequilla derretida y 

extracto de vainilla. Posteriormente, se 

combinan las dos mezclas hasta obtener una 

masa homogénea, aunque es importante no 

sobrebatir para evitar que los muffins queden 

duros. 

Una vez lista la masa, se pueden agregar 

ingredientes adicionales según el tipo de 

muffin que se desee hacer. Por ejemplo, se 

pueden incorporar frutas frescas o secas, 

nueces, chips de chocolate, trozos de 

caramelo o incluso vegetales como 

zanahorias o calabacines rallados. Estos 

ingredientes adicionales no solo agregan 

sabor y textura, sino que también hacen que 

cada muffin sea único y personalizado. 

La masa se vierte en moldes individuales para 

muffins, que pueden ser de papel o de 

silicona, llenándolos aproximadamente dos 

tercios de su capacidad para permitir que los 

muffins se expandan durante la cocción. 

Luego, se hornean en un horno precalentado 

a una temperatura de alrededor de 180-

200°C durante unos 15-20 minutos, o hasta 

que estén dorados y firmes al tacto. 

Una vez cocidos, los muffins se dejan enfriar 

en los moldes durante unos minutos antes de 

transferirlos a una rejilla para que se enfríen 

por completo. Se pueden disfrutar tanto 

calientes como fríos, solos o acompañados 

de mantequilla, mermelada, miel o cualquier 

otro acompañamiento de preferencia. 

Los muffins son una opción versátil y deliciosa 

para el desayuno, la merienda o incluso 

como postre. Su simplicidad en la elaboración 

y su capacidad para adaptarse a una amplia 

variedad de sabores y ingredientes los 

convierten en un clásico de la repostería que 

sigue cautivando los paladares de personas 

en todo el mundo. 

Brownies  

Los brownies son un clásico de la repostería 

que se remonta a finales del siglo XIX en 

Estados Unidos. Su origen exacto es un tanto 

difuso, pero se cree que surgieron como 

resultado de un error en la elaboración de un 

pastel de chocolate, donde se olvidó añadir 

levadura. Este error dio lugar a un delicioso 

postre con una textura densa y húmeda, 

similar a la de un pastel, pero con una 

consistencia más compacta. 

El proceso de elaboración de los brownies es 

relativamente sencillo. Comienza con la 

fusión de chocolate y mantequilla, que se 

https://www.elmejornido.com/recetas/budin-de-pan-de-mi-abuela/
https://www.elmejornido.com/recetas/budin-de-pan-de-mi-abuela/
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derriten juntos hasta obtener una mezcla 

suave y homogénea. A esta mezcla se le 

añade azúcar, huevos y vainilla, y luego se 

incorpora gradualmente la harina, junto con 

otros ingredientes opcionales como nueces 

picadas o chips de chocolate, para agregar 

textura y sabor. 

La masa resultante se vierte en un molde 

previamente engrasado y enharinado, y se 

extiende de manera uniforme. Dependiendo 

del tiempo de cocción y la temperatura del 

horno, los brownies pueden variar en su 

textura final, desde más húmedos y pegajosos 

hasta más secos y firmes. La clave está en 

encontrar el equilibrio perfecto entre tiempo y 

temperatura para lograr la consistencia 

deseada. 

Tradicionalmente, los brownies se hornean en 

un molde cuadrado o rectangular, y se cortan 

en cuadrados o rectángulos una vez 

enfriados. Se pueden servir solos o 

acompañados de una bola de helado, una 

salsa de chocolate caliente o una pizca de 

azúcar glas espolvoreada por encima. 

A lo largo de los años, los brownies han 

evolucionado y se han adaptado a diferentes 

gustos y preferencias culinarias. Se han 

creado innumerables variaciones, desde 

brownies de nueces y brownies de caramelo 

hasta brownies de menta y brownies de 

calabaza, que muestran la versatilidad y la 

creatividad en la cocina. 

Es decir que, los brownies son un delicioso y 

reconfortante postre cuyo origen se atribuye 

a un simple error de cocina. A través de los 

años, se han convertido en un clásico de la 

repostería que sigue deleitando a los amantes 

del chocolate en todo el mundo con su sabor 

rico y su textura indulgente. 

 

Figura 46 

Brownies clásico  

https://kikkomanusa.com/sabor/recipes/ricos

-brownies-de-fudge/ 

Magdalenas  

Su origen se remonta a Francia, donde estas 

pequeñas delicias se popularizaron durante el 

siglo XVIII. La historia cuenta que fueron 

nombradas en honor a María Magdalena, 

aunque también se atribuyen sus orígenes a 

monjas que las preparaban en el Convento 

de las Madgalenas. 

El proceso de elaboración de las magdalenas 

es relativamente sencillo, pero requiere 

precisión para obtener el resultado perfecto. 

Comienza con la mezcla de ingredientes 

básicos como harina, huevos, azúcar y 

mantequilla. La harina se tamiza para 

garantizar una textura ligera y aireada en la 

magdalena final. 

En un recipiente aparte, se baten los huevos 

con el azúcar hasta que la mezcla adquiera 

un color pálido y una consistencia cremosa. 

Luego, se añade la mantequilla derretida y se 

sigue batiendo hasta que esté bien 

incorporada. 

A continuación, se incorpora gradualmente 

la harina tamizada a la mezcla de huevos, 

azúcar y mantequilla, mezclando 

suavemente hasta obtener una masa 

homogénea. Es importante no batir en exceso 

para evitar que las magdalenas queden 

duras. 

 

https://kikkomanusa.com/sabor/recipes/ricos-brownies-de-fudge/
https://kikkomanusa.com/sabor/recipes/ricos-brownies-de-fudge/
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Una vez lista la masa, se vierte en moldes 

individuales previamente engrasados o 

forrados con papel para magdalenas. Es 

común que los moldes tengan forma de 

concha, lo que contribuye a darles su 

característica apariencia abombada. 

Antes de hornear, se puede agregar algún 

ingrediente adicional como ralladura de 

limón, vainilla o pepitas de chocolate para 

darle un toque de sabor extra. 

Las magdalenas se hornean a una 

temperatura moderada hasta que estén 

doradas y firmes al tacto. El tiempo de 

cocción puede variar dependiendo del 

tamaño de las magdalenas y de la potencia 

del horno. 

Una vez horneadas, se dejan enfriar en los 

moldes durante unos minutos antes de 

desmoldarlas y transferirlas a una rejilla para 

que se enfríen completamente. 

Las magdalenas son un clásico de la 

repostería que se disfrutan en todo el mundo, 

ya sea como parte de un desayuno, una 

merienda o simplemente como un delicioso 

capricho dulce. Su sabor delicado y su textura 

esponjosa las convierten en un favorito entre 

grandes y chicos, y su proceso de 

elaboración relativamente sencillo las hace 

perfectas para preparar en casa y compartir 

con la familia y amigos. 

 

Figura 47 

Magdalenas clásicas  

https://www.elcomercio.es/gastronomia/rec

etas/recetas-magdalenas-casa-

20210208111700-nt.html  

Tortas cuatro cuartos  

Las tortas cuatro cuartos, también conocidas 

como tortas cuatro cuartos, son un postre 

tradicional cuyo origen se remonta a la región 

de Bretaña, en Francia. Su nombre deriva de 

la igualdad de pesos de sus cuatro 

ingredientes principales: huevos, azúcar, 

harina y mantequilla, cada uno 

constituyendo un cuarto del total de la masa. 

El proceso de elaboración de las tortas cuatro 

cuartos es simple y requiere pocos 

ingredientes. Primero, se baten los huevos con 

el azúcar hasta obtener una mezcla 

espumosa y de color pálido. Luego, se 

incorpora la harina tamizada poco a poco, 

mezclando suavemente para evitar grumos. 

Finalmente, se añade la mantequilla 

derretida y se continúa mezclando hasta 

obtener una masa homogénea. 

Una vez lista la masa, se vierte en un molde 

previamente engrasado y enharinado, y se 

hornea a una temperatura media hasta que 

esté dorada y cocida por completo. La 

duración del horneado puede variar 

dependiendo del tamaño y la forma del 

molde, pero generalmente oscila entre 30 y 45 

minutos. 

Una vez horneada, la torta cuatro cuartos se 

deja enfriar en el molde durante unos minutos 

antes de desmoldarla y transferirla a una rejilla 

para que se enfríe por completo. Una vez fría, 

se puede servir tal cual o acompañada de 

una capa fina de azúcar glas espolvoreada 

por encima. 

La versatilidad de las tortas cuatro cuartos las 

hace perfectas para adaptarse a una amplia 

variedad de sabores y variaciones. Se 

pueden añadir ingredientes adicionales 

como ralladura de limón o naranja, extracto 

de vainilla, frutos secos o incluso chocolate 

para crear nuevas y deliciosas versiones de 

este clásico postre. 

https://www.elcomercio.es/gastronomia/recetas/recetas-magdalenas-casa-20210208111700-nt.html
https://www.elcomercio.es/gastronomia/recetas/recetas-magdalenas-casa-20210208111700-nt.html
https://www.elcomercio.es/gastronomia/recetas/recetas-magdalenas-casa-20210208111700-nt.html
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Figura 48 

Tortas cuatro cuartos a base de aceite 

https://mitartapreferida.net/2017/07/bizcoch

o-cuatro-cuartos.html  

Tortas marmoleadas  

Las tortas marmoleadas, también conocidas 

como bizcochos marmoleados, son un 

clásico de la repostería que combina la 

suavidad de un bizcocho con el sabor y 

aspecto visual de una mezcla de vainilla y 

chocolate. Su origen se remonta a Europa, 

donde se popularizó en el siglo XIX como una 

forma creativa de presentar postres. 

El proceso de elaboración de las tortas 

marmoleadas comienza con la preparación 

de una masa de bizcocho básica, que 

consiste en mezclar ingredientes como 

harina, azúcar, huevos, mantequilla o aceite, 

y polvo de hornear. Una vez que se obtiene 

una masa suave y homogénea, se divide en 

dos partes aproximadamente iguales. 

A una de las partes se le añade cacao en 

polvo o chocolate derretido para darle el 

característico sabor y color del chocolate. 

Esta mezcla se mezcla bien hasta que el 

chocolate esté completamente incorporado 

y la masa adquiera un tono oscuro y rico. 

Por otro lado, la otra mitad de la masa se 

mantiene con su sabor original de vainilla. Esta 

masa servirá como base para la mezcla 

marmoleada final. 

Para crear el efecto marmoleado, se vierten 

alternativamente cucharadas de masa de 

vainilla y masa de chocolate en un molde 

para tortas previamente engrasado y 

enharinado. Una vez que se han vertido todas 

las cucharadas, se utiliza un palillo o un 

cuchillo para hacer giros en la masa, creando 

un patrón marmoleado a medida que se 

mezclan las dos masas. 

La torta se hornea en un horno precalentado 

hasta que esté dorada y cocida. Al insertar un 

palillo en el centro de la torta, este debe salir 

limpio para indicar que está lista. 

Una vez horneada, se deja enfriar la torta en 

el molde durante unos minutos antes de 

desmoldarla y transferirla a una rejilla para 

que se enfríe por completo. 

El resultado final es una deliciosa torta 

marmoleada con un patrón único de color y 

un sabor irresistible que combina lo mejor del 

chocolate y la vainilla. Esta torta versátil es 

perfecta para cualquier ocasión, desde 

celebraciones especiales hasta meriendas 

caseras. 

 

Figura 49 

Tortas marmoleada de vainilla y chocolate  

https://www.youtube.com/watch?app=desk

top&v=niFsKUOCauU  

Inglés (pound cake) 

El pound cake, conocido también como 

bizcocho inglés, es un clásico de la repostería 

https://mitartapreferida.net/2017/07/bizcocho-cuatro-cuartos.html
https://mitartapreferida.net/2017/07/bizcocho-cuatro-cuartos.html
https://www.youtube.com/watch?app=desktop&v=niFsKUOCauU
https://www.youtube.com/watch?app=desktop&v=niFsKUOCauU
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que tiene sus raíces en la cocina británica del 

siglo XVIII. Su nombre, "pound cake", proviene 

de la antigua receta que originalmente 

utilizaba una libra (pound en inglés) de cada 

uno de los cuatro ingredientes principales: 

mantequilla, azúcar, huevos y harina. 

El proceso de elaboración del pound cake es 

relativamente sencillo, pero requiere de 

cuidado en la técnica para lograr la textura 

densa y húmeda característica de este tipo 

de bizcocho. 

Primero, se bate la mantequilla ablandada 

junto con el azúcar hasta obtener una mezcla 

suave y cremosa. Esta etapa es crucial para 

incorporar aire a la masa, lo que contribuye a 

la esponjosidad del bizcocho. 

A continuación, se añaden los huevos uno a 

uno, batiendo bien después de cada adición 

para asegurar una mezcla homogénea. Los 

huevos no solo proporcionan humedad al 

bizcocho, sino que también actúan como 

agente de emulsión, ayudando a unir los 

ingredientes y aportando estructura a la 

masa. 

Una vez incorporados los huevos, se tamiza la 

harina junto con la levadura en polvo y, en 

ocasiones, una pizca de sal. Esta mezcla de 

harina se añade gradualmente a la masa, 

batiendo a baja velocidad solo hasta que se 

incorpore. Es importante no sobre batir la 

masa en esta etapa para evitar desarrollar el 

gluten en exceso, lo que podría resultar en un 

bizcocho más denso y pesado. 

Finalmente, la masa se vierte en un molde 

previamente engrasado y enharinado, y se 

hornea a una temperatura moderada hasta 

que esté dorado y cocido en el centro. El 

tiempo de cocción puede variar 

dependiendo del tamaño y tipo de molde 

utilizado, pero generalmente oscila entre 45 

minutos y una hora. 

Una vez horneado, el pound cake se deja 

enfriar en el molde durante unos minutos 

antes de desmoldarlo y transferirlo a una rejilla 

para que se enfríe por completo. Este 

bizcocho es perfecto para disfrutar solo con 

un café o té, o acompañado de frutas 

frescas, crema batida o una suave cobertura 

de glaseado. Su textura densa y húmeda lo 

convierte en un clásico atemporal que sigue 

deleitando a los amantes de la repostería en 

todo el mundo. 

 

Figura 50 

Ingles cake o pound cake  

https://www.onceuponachef.com/recipes/p

erfect-pound-cake.html  

 

 

 

https://www.onceuponachef.com/recipes/perfect-pound-cake.html
https://www.onceuponachef.com/recipes/perfect-pound-cake.html
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Figura 51 

Budín bicolor  

https://mejorconsalud.as.com/recetas-para-hacer-budines-caseros/  

 

 

Figura 52 

Muffins de plátano   

https://2trendies.com/cocina/muffins-de-platano-receta-paso-a-paso  

 

Figura 53 

Brownies clásicos  

https://www.washingtonpost.com/recipes/man-catcher-brownies/  

 

 

https://mejorconsalud.as.com/recetas-para-hacer-budines-caseros/
https://2trendies.com/cocina/muffins-de-platano-receta-paso-a-paso
https://www.washingtonpost.com/recipes/man-catcher-brownies/
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Figura 54 

Magdalenas clásicas  

https://www.gastronomiaycia.com/2011/11/08/magdalenas-de-xavier-barriga/  

 

Figura 55 

Tortas básicas cuatro cuartos  

https://www.xn--nataliasalazar-pasteleracreativacakedesign-u3d.com/2016/06/tortas-basicas-

para-cubrir-con-fondant.html  

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 56 

Ingles cake o pound cake classico  

https://louissbakery.blogspot.com/2012/11/receta-autentico-plum-cake-ingles-paso.html 

 

https://www.gastronomiaycia.com/2011/11/08/magdalenas-de-xavier-barriga/
https://www.nataliasalazar-pasteleríacreativacakedesign.com/2016/06/tortas-basicas-para-cubrir-con-fondant.html
https://www.nataliasalazar-pasteleríacreativacakedesign.com/2016/06/tortas-basicas-para-cubrir-con-fondant.html
https://louissbakery.blogspot.com/2012/11/receta-autentico-plum-cake-ingles-paso.html
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CUESTIONARIO 

CAPÍTULO V 
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CUESTIONARIO UNIDAD V 

 

¿Qué tipo de merengue se elabora batiendo claras de huevo con azúcar hasta obtener picos 

firmes? ¿Qué tipo de bizcocho es típicamente utilizado como base para pasteles decorados? 

A. Génoise  

B. Cuatro cuartos  

C. Magdalenas 

¿Cuál es el ingrediente principal del pionono? 

 

A. Huevos. 

B. Harina  

C. Azúcar  

D. Aditivos químicos  

¿Qué caracteriza a un budín en comparación con otros tipos de pasteles? 

 

A. Su consistencia húmeda y densa. 

B. Humectar  

C. Apelmazado  

D. Textura gelatinosa   

¿Cuál es el ingrediente clave que diferencia a los brownies de otros pasteles? 

A. Chocolate 

B. Nueces  

C. Productos secos  

D. Huevos   

¿Qué diferencia a los muffins de las magdalenas en términos de textura? 

 

A. Los muffins tienden a ser más densos y menos dulces que las magdalenas. 

B. Su envase  

C. Su tiempo de cocción  

D. Los tipos de ingredientes a usar  

¿Qué técnica se utiliza para agregar aire a la masa de un génoise? 

 

A. Batido de huevos y azúcar hasta que estén espumosos y voluminosos. 

B. Emulsionar  

C. Cremar  

D. Batir en forma envolvente  

¿En qué país se originó el pionono? 

 

A. España. 

B. México    

C. Francia   

D. Australia  
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¿Qué característica principal tiene el biscuit en comparación con otros bizcochos? 

 

A. Su textura ligera y esponjosa. 

B. Suave y aromático  

C. Pesado  

D. Bajo en azúcar   

¿Qué tipo de grasas suelen usarse en la preparación de brownies? 

A. Mantequilla o aceite 

B. Grasa vegetal 

C. Manteca vegetal   

D. Grasas saturadas  

¿Cuál es la diferencia entre muffins y cup cakes? 

 

A. Los cups cakes son más dulces y suelen tener una cobertura decorativa mientras que los 

muffins no se decoran y pueden ser hasta de sal 

B. El tipo de grasa  

C. El uno es de sal y el otro de dulce  

D. Son iguales  

¿Qué tipo de mezcla se forma al combinar masa de chocolate y vainilla en una torta marmoleada? 

A. Mezcla marmoleada  

B. Bicolor  

C. Mixta  

D. Combinadas   

¿Cuál es el secreto para obtener muffins esponjosos? 

 

A. No sobre mezclar la masa y no hornearlos en exceso. 

B. Emulsionar bien los ingredientes  

C. Cremar suficientemente azúcar y grasa  

D. Tiempo y temperatura de horneado  

¿Cuál es el origen del término "brownie"? 

A. Se cree que proviene de la ciudad de Chicago, Estados Unidos 

B. Australia  

C. Francia  

D. Japón  

¿Qué cantidad de cada ingrediente se utiliza en la receta básica de una torta cuatro cuartos? 

A. Una medida de huevos, una medida de azúcar, una medida de mantequilla y una medida 

de harina. 

B. Por una taza de azúcar 2 de harina   

C. En las mismas cantidades excepto el aceite 

D. El elemento principal es la harina  
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E.  
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POSTRES INDIVIDUALES Y 

PETIT FOURS  



                                                                                                                                       

Página | 100 
 
 

UNIDAD SEIS 

POSTRES INDIVIDUALES Y PETIT FOURS 

Los postres individuales son una categoría de 

delicias dulces que se han ganado un lugar 

destacado en la repostería mundial. Su origen 

se remonta a diversas culturas y tradiciones 

culinarias que han desarrollado una amplia 

variedad de postres adaptados para ser 

disfrutados en porciones individuales. Estos 

postres, también conocidos como postres en 

ración individual, ofrecen ventajas como la 

conveniencia, la presentación elegante y la 

posibilidad de experimentar con una amplia 

gama de sabores y texturas en pequeñas 

porciones. 

El origen de los postres individuales se puede 

rastrear hasta las civilizaciones antiguas, 

donde los dulces se elaboraban para 

ocasiones especiales y ceremonias religiosas. 

En la antigua Roma, por ejemplo, se 

preparaban pequeños pasteles y dulces para 

celebrar festividades y banquetes. Durante la 

Edad Media en Europa, los monasterios 

desempeñaron un papel crucial en la 

conservación y desarrollo de recetas de 

postres individuales, que se servían en 

ocasiones festivas y como regalos para los 

dignatarios y nobles. 

A medida que la repostería evolucionó, se 

desarrollaron nuevas técnicas y recetas para 

crear una amplia variedad de postres 

individuales. Desde los elegantes y refinados 

petits fours de la alta cocina francesa hasta 

los pequeños pastelitos y tartaletas de la 

pastelería casera, los postres individuales han 

encontrado su lugar en todas las culturas 

culinarias del mundo. 

Los postres individuales se pueden clasificar 

en varias categorías según su forma, tamaño, 

ingredientes y método de preparación. 

Algunas de las categorías más comunes 

incluyen: 

Tartas y tartitas: Estos son postres horneados 

que consisten en una base de masa 

quebrada o masa de tartaleta rellena con 

una variedad de rellenos dulces como frutas 

frescas, crema pastelera, chocolate, o frutos 

secos. 

Mousse y cremas: Estos postres están hechos 

a base de cremas batidas como la nata 

montada o merengues, que se combinan con 

ingredientes como chocolate, frutas o café 

para crear una textura suave y ligera. 

Brownies y blondies: Estos son postres densos y 

chocolatosos hechos con una base de 

chocolate y azúcar, a menudo con la adición 

de nueces o chips de chocolate. 

Mini cakes y cupcakes: Estos son versiones en 

miniatura de las tradicionales tartas y 

bizcochos, a menudo decorados con 

glaseado, frosting o frutas frescas. 

Pastelitos y éclairs: Estos son pequeños 

pasteles rellenos de crema, chocolate o 

frutas, a menudo cubiertos con glaseado o 

chocolate. 

Independientemente de la categoría, los 

postres individuales ofrecen una experiencia 

única y deliciosa que combina una 

presentación elegante con una explosión de 

sabores y texturas. Ya sea un petit four en una 

elegante cena, una tartaleta de frutas en una 

reunión informal o un cupcake decorado en 

una fiesta de cumpleaños, los postres 

individuales son una forma encantadora y 

versátil de deleitar a los comensales y 

endulzar cualquier ocasión. 
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Figura 57 

Postres individuales  

https://www.youtube.com/watch?app=desk

top&v=2_FUW8y2J1M  

Petit Fours 

Su nombre, que significa "pequeños hornos" 

en francés, hace referencia a su origen en los 

hornos de leña de las panaderías francesas, 

donde se cocían estos deliciosos bocados en 

tandas pequeñas. El origen de los petit fours 

se remonta al siglo XVIII en Francia, donde 

comenzaron a ser elaborados como 

acompañamiento para el té y otras bebidas. 

La historia de los petit fours está 

estrechamente ligada a la evolución de la 

repostería francesa, que durante siglos ha 

sido reconocida por su exquisitez y 

refinamiento. En sus inicios, los petit fours eran 

simples galletas o bocados de pastelería que 

se servían en ocasiones especiales como 

bodas, banquetes y fiestas aristocráticas. Con 

el tiempo, estos pequeños bocados fueron 

ganando popularidad y diversidad, 

convirtiéndose en una parte fundamental de 

la repostería francesa. 

Los petit fours se pueden clasificar en varias 

categorías según su forma, sabor y método 

de preparación. Algunas de las categorías 

más comunes incluyen: 

Petit fours secos: Estos son bocados de 

repostería que se caracterizan por su textura 

seca y crujiente. Incluyen galletas, macarons, 

palitos de masa, financiers y langues de chat. 

 

Petit fours húmedos: Estos son bocados de 

repostería que se caracterizan por su textura 

suave y húmeda. Incluyen mini tartas, éclairs, 

profiteroles, madeleines y pastelitos de frutas. 

Petit fours glaseados: Estos son bocados de 

repostería que se recubren con una capa de 

glaseado o fondant para darles un acabado 

elegante y brillante. Incluyen mini brownies, 

petit fours glaseados, mini cakes y tartas. 

Petit fours de chocolate: Estos son bocados de 

repostería elaborados principalmente con 

chocolate. Incluyen trufas, bombones, 

chocolates rellenos y barritas de chocolate. 

Los petit fours se preparan con una variedad 

de ingredientes, incluyendo harina, azúcar, 

huevos, mantequilla, chocolate, frutas y frutos 

secos. Su elaboración requiere de habilidad y 

precisión, ya que los petit fours son pequeños 

y delicados y su presentación es parte 

fundamental de su atractivo. 

En la actualidad, los petit fours siguen siendo 

una parte importante de la repostería 

francesa y se sirven en una amplia variedad 

de ocasiones, desde fiestas y eventos sociales 

hasta celebraciones familiares y reuniones 

informales. Su tamaño pequeño los hace 

ideales para degustar como tentempié o 

para acompañar el café o el té después de 

una comida. 

https://www.youtube.com/watch?app=desktop&v=2_FUW8y2J1M
https://www.youtube.com/watch?app=desktop&v=2_FUW8y2J1M
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En resumen, los petit fours son pequeños 

bocados de repostería que han sido una 

parte integral de la cocina francesa durante 

siglos. Su diversidad, exquisitez y refinamiento 

los convierten en una delicia irresistible que 

deleita a los comensales y endulza cualquier 

ocasión. 

Figura 58 

Petit fours  

https://emmalaguens.com/petitfours/  

Crepes  

Los crêpes, también conocidos como crepes, 

son una delicia culinaria de origen francés 

que ha ganado popularidad en todo el 

mundo. Su origen se remonta a la región de 

Bretaña, en el noroeste de Francia, donde se 

cree que fueron creados por primera vez 

hace más de mil años. Originalmente, los 

crêpes eran una forma sencilla y versátil de 

utilizar ingredientes básicos como la harina, 

los huevos y la leche, creando una especie de 

torta fina que se cocía rápidamente en una 

sartén caliente. 

El proceso de elaboración de los crêpes es 

relativamente simple. pero requiere de 

precisión y habilidad para lograr la textura y 

sabor deseado. La receta básica consiste en 

mezclar harina, huevos, leche, una pizca de 

sal y, en ocasiones, un poco de mantequilla 

derretida o aceite, hasta obtener una masa 

suave y líquida. La clave para obtener unos 

crêpes perfectos está en dejar reposar la 

masa durante al menos una hora, 

permitiendo que los ingredientes se integren 

completamente y la masa adquiera la 

consistencia adecuada. 

Una vez que la masa ha reposado, se 

procede a cocinar los crêpes en una sartén 

caliente y ligeramente engrasada. Para ello, 

se vierte una pequeña cantidad de masa en 

el centro de la sartén y se extiende 

rápidamente con movimientos circulares, 

formando una capa delgada y uniforme. 

Después de unos minutos, cuando los bordes 

del crêpe comienzan a desprenderse de la 

sartén y se forman burbujas en la superficie, se 

da la vuelta con cuidado utilizando una 

espátula o girando la sartén con un 

movimiento rápido del brazo. 

Una vez cocido por ambos lados, el crêpe se 

retira de la sartén y se puede servir caliente o 

dejar enfriar para utilizarlo en diversas 

preparaciones. Los crêpes son increíblemente 

versátiles y se pueden disfrutar de muchas 

maneras diferentes. Tradicionalmente, se 

sirven enrollados con una variedad de 

rellenos dulces o salados, como mermeladas, 

frutas frescas, Nutella, queso, jamón o 

champiñones. También se pueden doblar en 

triángulos o cuartos y servir con una salsa, 

como salsa de chocolate o caramelo, o 

simplemente espolvoreados con azúcar glas. 

Además de su versatilidad culinaria, los 

crêpes son apreciados por su textura ligera y 

delicada, que se presta perfectamente a una 

amplia variedad de sabores y combinaciones 

de ingredientes. Ya sea como desayuno, 

merienda o postre, los crêpes son una delicia 

clásica que sigue deleitando a los paladares 

de todas las edades en todo el mundo. 

https://emmalaguens.com/petitfours/
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Figura 59 

Crepes decorados   

https://www.hogarmania.com/cocina/recet

as/postres/crepes-9032.html  

Soufflés calientes  

El soufflé es un clásico de la cocina francesa 

que se ha ganado fama por su textura ligera 

y esponjosa, así como por su sabor delicado y 

sofisticado. Aunque existen variaciones tanto 

dulces como saladas, los soufflés calientes son 

los más conocidos y apreciados. Su origen se 

remonta al siglo XVIII en Francia, donde 

comenzaron a ser elaborados en los 

elegantes salones de la alta sociedad. 

El procedimiento de elaboración de un soufflé 

caliente es una combinación de técnica y 

precisión que requiere atención cuidadosa 

para lograr el resultado deseado. La base de 

un soufflé típico incluye una salsa bechamel o 

una crema pastelera, a la que se incorporan 

yemas de huevo, saborizantes como queso, 

chocolate, frutas o hierbas, y finalmente 

claras de huevo batidas a punto de nieve. 

El primer paso en la elaboración de un soufflé 

caliente es la preparación de la base, que 

puede variar según la receta. Para un soufflé 

dulce, se puede utilizar una crema pastelera 

aromatizada con vainilla, chocolate u otros 

ingredientes según el gusto. Para un soufflé 

salado, se puede preparar una salsa 

bechamel enriquecida con queso, hierbas o 

vegetales. 

Una vez lista la base, se añaden las yemas de 

huevo, una a una, batiendo bien después de 

cada adición para asegurar una mezcla 

homogénea. Los saborizantes deseados, 

como el queso rallado, el cacao en polvo o 

las frutas picadas, se incorporan en este 

momento. 

El siguiente paso es batir las claras de huevo a 

punto de nieve. Esto se logra batiendo las 

claras de huevo con una pizca de sal hasta 

que estén firmes y formen picos suaves. Es 

importante no sobrebatir las claras de huevo 

para evitar que se sequen y pierdan su 

capacidad de expansión en el horno. 

Una vez que las claras de huevo están 

batidas, se incorporan suavemente a la base 

del soufflé en dos o tres adiciones, doblando 

con cuidado para evitar que se pierda el aire 

atrapado en las claras batidas. Esta técnica 

es crucial para lograr la textura ligera y 

esponjosa característica de un buen soufflé. 

La mezcla se vierte en moldes individuales 

previamente engrasados y enharinados y se 

hornea en un horno precalentado a una 

temperatura alta hasta que estén dorados y 

esponjosos. Es importante no abrir la puerta 

del horno durante el proceso de cocción 

para evitar que los soufflés se desinflen. 

 

Figura 60 

Soufflés calientes    

https://www.abc.es/recetasderechupete/so

uffle-de-queso/11369/  

 

 

https://www.hogarmania.com/cocina/recetas/postres/crepes-9032.html
https://www.hogarmania.com/cocina/recetas/postres/crepes-9032.html
https://www.abc.es/recetasderechupete/souffle-de-queso/11369/
https://www.abc.es/recetasderechupete/souffle-de-queso/11369/
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Sopa de frutas  

La sopa de frutas es una preparación 

refrescante y versátil que tiene sus raíces en 

diversas culturas culinarias alrededor del 

mundo. Su origen se remonta a tiempos 

antiguos, donde las frutas frescas eran un 

elemento básico en la alimentación humana 

y se utilizaban de diversas formas para crear 

platos sabrosos y nutritivos. 

El procedimiento de elaboración de la sopa 

de frutas varía según la región y los 

ingredientes disponibles, pero generalmente 

sigue un proceso básico. Primero, se 

seleccionan una variedad de frutas frescas y 

maduras, como fresas, melocotones, uvas, 

piña, mango, kiwi, entre otras, según la 

preferencia del cocinero y la temporada del 

año. 

Las frutas se pelan, se deshuesan y se cortan 

en trozos o rodajas, según sea necesario, y se 

colocan en una olla grande. Se añade agua 

o jugo de frutas, así como azúcar o miel al 

gusto, para endulzar la sopa y resaltar el sabor 

natural de las frutas. Opcionalmente, se 

pueden agregar especias como canela, 

vainilla o clavo de olor para darle un toque 

aromático adicional. 

 

La mezcla se lleva a ebullición a fuego medio-

alto y luego se reduce el fuego y se deja 

cocinar a fuego lento durante unos 15-20 

minutos, o hasta que las frutas estén tiernas y 

se haya formado un caldo fragante. Durante 

la cocción, es importante remover 

ocasionalmente para evitar que las frutas se 

peguen al fondo de la olla y para asegurar 

una distribución uniforme del calor. 

Una vez cocida, la sopa de frutas se retira del 

fuego y se deja enfriar a temperatura 

ambiente antes de refrigerarla durante al 

menos una hora, o hasta que esté bien fría. 

Servir la sopa de frutas en cuencos 

individuales, adornada con hojas de menta 

fresca o un chorrito de crema batida si se 

desea. 

La sopa de frutas se puede disfrutar como 

postre refrescante en los días calurosos de 

verano, o como una opción ligera y saludable 

para acompañar el desayuno o el almuerzo. 

Su versatilidad permite experimentar con una 

variedad de combinaciones de frutas y 

sabores, así como adaptarla a las 

preferencias dietéticas y alimentarias 

individuales, como veganismo o dietas sin 

gluten. 

Además de ser deliciosa y nutritiva, la sopa de 

frutas también es una excelente manera de 

aprovechar al máximo las frutas frescas de 

temporada y reducir el desperdicio de 

alimentos. Al ser una preparación simple y 

rápida de hacer, es una opción ideal para 

aquellos que buscan una alternativa 

saludable y fácil para satisfacer su antojo de 

algo dulce y refrescante. 

Figura 61 

Montaje de sopa de frutas     

https://laroussecocina.mx/receta/sopa-de-

frutas/  

Tiramisú  

El tiramisú es un postre italiano clásico que se 

ha convertido en uno de los favoritos en todo 

el mundo. Su nombre, que significa 

"levántame" o "llévame arriba" en italiano, 

refleja su capacidad para elevar el ánimo y 

deleitar los sentidos con su exquisito sabor y 

textura. 

 

https://laroussecocina.mx/receta/sopa-de-frutas/
https://laroussecocina.mx/receta/sopa-de-frutas/
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El origen del tiramisú se remonta al norte de 

Italia, específicamente a la región de Veneto 

y más precisamente a la ciudad de Treviso, 

aunque también se le atribuyen raíces en la 

vecina región del Véneto. Aunque hay varias 

teorías sobre su creación, se cree que el 

tiramisú surgió en el siglo XVII o XVIII como una 

variación de otros postres de la zona, como el 

"zabajone" (un postre a base de yemas de 

huevo, azúcar y vino Marsala). 

El tiramisú tradicionalmente se elabora con 

una combinación de ingredientes que 

incluyen bizcochos de soletilla o savoiardi, 

café fuerte, licor (generalmente ron o 

marsala), huevos, azúcar, queso mascarpone 

y cacao en polvo para decorar. 

El procedimiento de elaboración del tiramisú 

comienza preparando una mezcla de café 

fuerte, al que a menudo se añade un toque 

de licor como ron o marsala para intensificar 

su sabor. Los bizcochos de soletilla o savoiardi 

se remojan brevemente en esta mezcla de 

café y licor para que se impregnen de sabor 

sin empaparse demasiado. 

Por otro lado, se prepara una crema batida a 

base de yemas de huevo y azúcar. Esta 

crema se bate hasta que esté espumosa y 

luego se incorpora cuidadosamente el queso 

mascarpone, creando una mezcla suave y 

sedosa. 

Una vez que la crema está lista, se monta el 

tiramisú en capas alternas de bizcochos de 

soletilla y crema de mascarpone en un molde 

rectangular o cuadrado. Se comienza 

colocando una capa de bizcochos en el 

fondo del molde, seguida de una capa de 

crema de mascarpone y así sucesivamente, 

hasta que se llenen todas las capas del 

molde. 

Una vez montado, se refrigera el tiramisú 

durante varias horas o incluso durante toda la 

noche, lo que permite que los sabores se 

fusionen y que la textura del postre se asiente. 

Antes de servir, se espolvorea generosamente 

con cacao en polvo para darle un toque de 

amargor y contraste de sabores. 

El resultado final es un postre irresistible que 

combina la suavidad y cremosidad del 

mascarpone con el sabor intenso del café y el 

toque de dulzura de los bizcochos, creando 

una experiencia gastronómica única y 

memorable que cautiva a los amantes del 

dulce en todo el mundo. 

 

Figura 62 

Montaje de sopa de frutas     

https://www.recetasnestle.com.ec/recetas/ti

ramisu  

Postres secos y frescos  

Los postres secos y frescos son dos categorías 

distintas de dulces que se diferencian 

principalmente por su textura y método de 

elaboración. 

Los postres secos, como su nombre lo indica, 

tienen una textura crujiente o firme y tienden 

a tener una mayor vida útil gracias a su 

contenido reducido de humedad. Algunos 

ejemplos de postres secos incluyen galletas, 

macarrones, palitos de masa, financiers y 

langues de chat. El origen de los postres secos 

se remonta a la antigüedad, cuando se 

preparaban como alimentos de viaje debido 

a su durabilidad y portabilidad. El 

procedimiento de elaboración de estos 

postres suele implicar la mezcla de 

ingredientes secos como harina, azúcar y 

mantequilla, seguidos de la formación y 

horneado de la masa resultante hasta que 

esté crujiente y dorada. 

 

https://www.recetasnestle.com.ec/recetas/tiramisu
https://www.recetasnestle.com.ec/recetas/tiramisu
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Por otro lado, los postres frescos se 

caracterizan por su textura suave y húmeda, 

así como por su contenido elevado de 

humedad. Estos postres suelen incluir frutas 

frescas, crema batida, gelatinas y mousses. El 

origen de los postres frescos se puede rastrear 

hasta las culturas antiguas que 

aprovechaban la temporada de cosecha de 

frutas para preparar postres refrescantes y 

deliciosos. El procedimiento de elaboración 

de estos postres suele implicar la preparación 

de una base, como una masa para tartas o 

una gelatina, seguida de la adición de 

ingredientes frescos como frutas y crema 

batida. Estos postres se sirven fríos para 

resaltar su frescura y sabor. 

En resumen, los postres secos y frescos son dos 

categorías distintas de dulces que se 

diferencian por su textura y método de 

elaboración. Mientras que los postres secos 

son crujientes y duraderos, los postres frescos 

son suaves, húmedos y refrescantes. Ambos 

tipos de postres tienen un lugar importante en 

la repostería y ofrecen una amplia variedad 

de sabores y texturas para satisfacer los 

antojos dulces de cualquier ocasión. 

 

Figura 63 

Postres individuales secos y frescos      

https://www.itacprofessional.com/blog/dale-

vida-a-tus-postres-con-frutos-secos/  

Postres glaseados  

Los postres glaseados han sido una parte 

distintiva de la repostería mundial durante 

siglos. Estos deliciosos dulces, también 

conocidos como postres recubiertos o postres 

en glacé, tienen su origen en diversas culturas 

culinarias y se caracterizan por su acabado 

brillante y decorativo, que aporta un toque 

de elegancia y sofisticación a cualquier mesa 

dulce. 

El origen de los postres glaseados se remonta 

a la antigüedad, donde las civilizaciones 

como la egipcia y la griega ya utilizaban la 

miel para recubrir y conservar frutas y otros 

dulces. Sin embargo, la técnica moderna de 

glaseado, que implica la utilización de azúcar 

y otros ingredientes para crear una capa 

brillante y decorativa, se desarrolló más tarde 

en Europa durante la Edad Media. 

El procedimiento básico para la elaboración 

de postres glaseados implica la preparación 

de una mezcla de azúcar glas y líquido, que 

puede ser agua, zumo de limón, claras de 

huevo o leche. Esta mezcla se calienta a 

fuego lento hasta que el azúcar se disuelve 

por completo, formando un jarabe espeso y 

transparente. A continuación, se retira del 

fuego y se deja enfriar ligeramente antes de 

verterlo sobre el postre previamente 

preparado. 

 

La técnica de glaseado puede variar según el 

tipo de postre y el efecto deseado. Algunos 

de los métodos más comunes incluyen: 

Baño de glaseado: Consiste en sumergir el 

postre en el jarabe de glaseado caliente 

hasta que quede completamente cubierto. 

Una vez que el exceso de glaseado se ha 

escurrido, el postre se deja enfriar y endurecer 

antes de servirlo. 

Verter el glaseado: Consiste en verter el 

jarabe de glaseado caliente sobre el postre 

de manera uniforme hasta cubrirlo por 

completo. El exceso de glaseado se puede 

alisar con una espátula o un cuchillo antes de 

que se endurezca por completo. 

https://www.itacprofessional.com/blog/dale-vida-a-tus-postres-con-frutos-secos/
https://www.itacprofessional.com/blog/dale-vida-a-tus-postres-con-frutos-secos/
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Pincelado de glaseado: Consiste en aplicar el 

jarabe de glaseado con un pincel sobre la 

superficie del postre, creando un acabado 

brillante y uniforme. Este método es ideal para 

postres con detalles decorativos o texturas 

delicadas. 

Una vez aplicado el glaseado, el postre se 

deja reposar a temperatura ambiente o en el 

refrigerador hasta que el glaseado se 

endurezca por completo. Dependiendo de la 

receta y el tipo de glaseado utilizado, este 

proceso puede llevar unos minutos o varias 

horas. 

Los postres glaseados se pueden elaborar con 

una amplia variedad de ingredientes y 

sabores, lo que permite una gran versatilidad 

y creatividad en su preparación. Algunos de 

los glaseados más populares incluyen el 

glaseado real, hecho con claras de huevo y 

azúcar glas; el glaseado de chocolate, 

elaborado con chocolate derretido y azúcar 

glas; y el glaseado de limón, hecho con zumo 

de limón y azúcar glas. 

En resumen, los postres glaseados son una 

deliciosa y elegante opción dentro del 

mundo de la repostería, que combina 

sabores exquisitos con una presentación 

atractiva y sofisticada. Su origen diverso y su 

proceso de elaboración versátil hacen que 

los postres glaseados sean una opción 

perfecta para satisfacer los antojos dulces y 

endulzar cualquier ocasión especial. 

 

Figura 64 

Postres individuales glaseados  

https://www.cardamomo.news/postres/Rece

ta-de-glaseado-espejo-para-galletas-para-

que-quede-perfecto-20220616-0010.html  

 

  

 

 

Figura 65 

Presentación de creps r  

https://www.recetasnestle.com.ec/recetas/crepes-con-crema-pastelera-y-fresas  

 

https://www.cardamomo.news/postres/Receta-de-glaseado-espejo-para-galletas-para-que-quede-perfecto-20220616-0010.html
https://www.cardamomo.news/postres/Receta-de-glaseado-espejo-para-galletas-para-que-quede-perfecto-20220616-0010.html
https://www.cardamomo.news/postres/Receta-de-glaseado-espejo-para-galletas-para-que-quede-perfecto-20220616-0010.html
https://www.recetasnestle.com.ec/recetas/crepes-con-crema-pastelera-y-fresas
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Figura 66 

Soufflés calientes   

https://www.recetasnestle.com.ec/escuela-de-sabor/coccion-tecnica/souffle  

 

Figura 67 

Sopa de frutas gourmet  

https://www.nestlecocina.es/receta/sopa-fria-de-citricos-y-frutas  

 . 

 

Figura 68 

Tiramisú moderno  

https://www.gourmetkitcheninc.com/product/tiramisu-coffee-liquor-soaked-ladyfingers-with-

mascarpone-mousse-2/  

https://www.recetasnestle.com.ec/escuela-de-sabor/coccion-tecnica/souffle
https://www.nestlecocina.es/receta/sopa-fria-de-citricos-y-frutas
https://www.gourmetkitcheninc.com/product/tiramisu-coffee-liquor-soaked-ladyfingers-with-mascarpone-mousse-2/
https://www.gourmetkitcheninc.com/product/tiramisu-coffee-liquor-soaked-ladyfingers-with-mascarpone-mousse-2/
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Figura 69 

Postres secos y frescos 

https://www.clara.es/recetas/postres/postres-navidenos_12248  

 

Figura 70 

Postres glaseados brillantes  

https://www.gastrolabweb.com/postres/2022/5/18/receta-del-glaseado-de-chocolate-perfecto-

para-cubrir-postres-pasteles-24041.html 

 

 

 

 

 

 

Figura 71 

Postres glaseados brillantes (entremets)  

https://2trendies.com/cocina/como-hacer-glaseado-de-espejo-receta-paso-a-paso 

https://www.clara.es/recetas/postres/postres-navidenos_12248
https://www.gastrolabweb.com/postres/2022/5/18/receta-del-glaseado-de-chocolate-perfecto-para-cubrir-postres-pasteles-24041.html
https://www.gastrolabweb.com/postres/2022/5/18/receta-del-glaseado-de-chocolate-perfecto-para-cubrir-postres-pasteles-24041.html
https://2trendies.com/cocina/como-hacer-glaseado-de-espejo-receta-paso-a-paso
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CUESTIONARIO UNIDAD VI 

 

¿Qué postre individual se caracteriza por ser una fina masa a base de harina, huevo y leche, 

cocida en una sartén y rellena con una variedad de ingredientes dulces o salados? 

 

D. Crepes. 

E. Tortas Cuatro cuartos 

F. Magdalenas clásicas  

G. Petit fours  

¿Cómo se llama el postre individual de origen francés que se distingue por su textura ligera y 

esponjosa, y se elabora con claras de huevo batidas a punto de nieve? 

 

E. Soufflé 

F. Tiramisú 

G. Postres glaseados  

H. Sopa de frutas  

I. Bavaroise   

¿Cuál es el nombre del postre individual italiano que consiste en capas de bizcocho mojadas en 

café, alternadas con una crema de mascarpone y espolvoreadas con cacao en polvo? 

 

E. Tiramisú. 

F. Genoise  

G. Parfait   

H. Mousse    

¿Qué tipo de postre se elabora a partir de frutas frescas o cocidas, servidas en un caldo dulce y 

aromatizado con especias? 

 

E. Sopa de frutas. 

F. Chocolate 

G. Nueces  

H. Postres con productos secos  

I. Gelatinas   

¿Cómo se llama el proceso de recubrir un postre con una capa brillante y decorativa de azúcar 

glas o fondant? 

 

E. Glaseado espejo o brillante  

F. Bañar  

G. Empapar  

H. Decorar   

¿Cuál es el ingrediente principal de la crema de mascarpone utilizada en la elaboración del 

tiramisú? 

E. Mascarpone o queso crema  

F. Crema de leche  

G. Café  

H. Sabayón de yemas de huevo y azúcar   
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¿Cómo se denomina la capa de crema batida que se extiende sobre las capas de bizcocho en 

la preparación del tiramisú? 

E. Crema de mascarpone o crema de queso  

F. Mousse de queso    

G. Cremoso de queso  

H. Crema montada  

¿Qué ingrediente se utiliza comúnmente para empapar las capas de bizcocho en la preparación 

del tiramisú? 

 

E. Café expreso o licor de café. 

F. Almibar ligero  

G. Café pasado  

H. Sirope de café   

¿Cuándo se suelen servir los petit fours? 

 

E. Los petit fours se sirven comúnmente en eventos especiales, celebraciones, fiestas y en 

establecimientos de alta cocina como una forma de deleitar a los comensales con una 

variedad de sabores y texturas en porciones individuales. 

F. En banquetes importantes  

G. En pastelerías finas  

H. En cualquier ocasión  

¿Cuál es la característica principal de los petit fours en general? 

 

E. Los petit fours se caracterizan por ser pequeños bocados de repostería que se sirven como 

acompañamiento para el té, café u otras bebidas, y se disfrutan como un bocado dulce y 

elegante. 

F. Finos y pequeños  

G. Su peso es de máximo 25 gramos  

H. Se presentan glaseados y decorados  

¿Cuál es un ejemplo de petit fours secos? 

 

E. Galletas, macarons y langues de chat son ejemplos de petit fours secos. 

F. Parfait  

G. Cremosos   

H. Aterciopelados  

 ¿Qué significa "petit fours" en francés? 

E. "Petit fours" significa "pequeños hornos" en francés. 

F. Pequeñas tortas  

G. Postres individuales  

H. Postre al plato  
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E.  

F.  
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DECORACIONES Y 

CHOCOLATES   
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UNIDAD SIETE 

DECORACIONES Y CHOCOLATES  

La decoración es un elemento fundamental 

en el arte culinario que transforma los platos y 

postres en verdaderas obras de arte 

comestibles. Desde la elegante presentación 

de un plato principal hasta el delicado 

acabado de un postre, las técnicas de 

decoración permiten añadir belleza, 

creatividad y sabor a cualquier creación 

gastronómica. En esta introducción, 

exploraremos los diferentes tipos de 

decoraciones y sus variadas técnicas, desde 

las más clásicas hasta las más vanguardistas. 

Las decoraciones culinarias pueden 

clasificarse en varias categorías principales, 

cada una con sus propias técnicas y estilos 

distintivos. Entre los tipos más comunes de 

decoraciones se encuentran: 

Decoraciones con glaseado y frosting: Esta 

categoría incluye una amplia variedad de 

técnicas que utilizan glaseados, fondants y 

cremas para decorar postres como pasteles, 

cupcakes y galletas. Desde el tradicional 

glaseado real hasta el moderno buttercream, 

estas técnicas permiten crear diseños 

intrincados, texturas suaves y colores vibrantes 

que dan vida a cualquier postre. 

Decoraciones con frutas y frutos secos: Las 

frutas frescas y los frutos secos se utilizan 

ampliamente en la decoración de postres 

para añadir color, sabor y textura. Desde las 

rodajas de frutas frescas que adornan una 

tarta hasta los trozos de nueces que decoran 

un brownie, estas decoraciones naturales 

aportan un toque fresco y saludable a 

cualquier postre. 

Decoraciones con chocolate y caramelo: El 

chocolate y el caramelo son ingredientes 

versátiles que se pueden utilizar para crear 

una amplia variedad de decoraciones, 

desde simples ralladuras de chocolate hasta 

intrincados diseños de azúcar soplado. Estos 

ingredientes pueden utilizarse en forma 

líquida, sólida o en polvo para crear texturas 

suaves, crujientes o cremosas que 

complementan cualquier postre. 

Decoraciones con fondant y mazapán: El 

fondant y el mazapán son masas de azúcar 

moldeables que se utilizan para crear 

decoraciones elegantes y detalladas en 

pasteles y postres. Estas masas se pueden 

teñir, estirar y modelar para crear flores, 

figuras y diseños tridimensionales que añaden 

un toque de sofisticación y fantasía a 

cualquier creación culinaria. 

Decoraciones con flores comestibles y 

hierbas: Las flores comestibles y las hierbas 

frescas se utilizan cada vez más en la 

decoración de platos y postres para añadir 

belleza, aroma y sabor. Desde las delicadas 

flores de lavanda que adornan una tarta 

hasta las ramitas de romero que decoran un 

plato principal, estas decoraciones naturales 

añaden un toque de frescura y elegancia a 

cualquier presentación culinaria. 

En resumen, la decoración culinaria es una 

forma de arte que permite a los chefs y 

pasteleros expresar su creatividad y talento a 

través de una amplia variedad de técnicas y 

estilos. Ya sea utilizando glaseados y frosting, 

frutas y frutos secos, chocolate y caramelo, 

fondant y mazapán, o flores comestibles y 

hierbas, las posibilidades son infinitas cuando 

se trata de embellecer y realzar cualquier 

plato o postre. 
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Figura 72 

Decoraciones para postres 

https://www.youtube.com/watch?app=desk

top&v=dgsNVNw5pns  

Chocolate  

El chocolate es un manjar indulgente y 

ampliamente amado que tiene sus raíces en 

las antiguas civilizaciones mesoamericanas. 

Originario de la región que ahora es México, 

el cacao era considerado un regalo de los 

dioses y se utilizaba en ceremonias religiosas y 

rituales. Los aztecas y los mayas preparaban 

una bebida espesa y amarga llamada 

"xocolātl", hecha con granos de cacao 

tostados y molidos, mezclados con agua y 

especias. 

La llegada de los españoles a América en el 

siglo XVI introdujo el cacao en Europa, donde 

se añadió azúcar y especias a la receta para 

crear una bebida más dulce y apetitosa. Con 

el tiempo, se desarrollaron nuevas técnicas de 

procesamiento que permitieron la 

producción de chocolate sólido, lo que dio 

lugar a la popularidad y demanda creciente 

del chocolate en todo el mundo. 

Hoy en día, el chocolate se disfruta en una 

variedad de formas y sabores, desde barras 

de chocolate hasta bombones, pasteles y 

helados. Su sabor rico y indulgente sigue 

siendo un placer para los amantes del dulce 

en todas partes, manteniendo viva una 

tradición que se remonta a siglos atrás. 

 

Figura 73 

Chocolates  

https://chocolateras.com/ingredientes-del-

chocolate-que-hay-en-mi-barra/  

Tipos de chocolates 

Desde el chocolate con leche clásico hasta 

el oscuro y sofisticado chocolate negro, 

pasando por el exótico chocolate blanco, 

hay opciones para satisfacer todos los gustos 

y preferencias. A continuación, exploraremos 

los principales tipos de chocolate: 

Chocolate con leche: Este es probablemente 

el tipo de chocolate más popular y 

ampliamente consumido. Se elabora con una 

mezcla de sólidos de cacao, manteca de 

cacao, azúcar y leche en polvo o leche 

condensada. El chocolate con leche tiene un 

sabor suave y cremoso, con notas dulces y 

lácteas que lo hacen especialmente 

atractivo para aquellos que prefieren un 

chocolate más dulce y suave. 

Chocolate negro o amargo: Este tipo de 

chocolate contiene una mayor proporción 

de sólidos de cacao y menos azúcar que el 

chocolate con leche. El chocolate negro 

tiene un sabor más intenso y profundo, con 

notas amargas y afrutadas que provienen de 

los sólidos de cacao. Se aprecia por su 

complejidad de sabores y su capacidad para 

realzar otros ingredientes en recetas de 

repostería y confitería. 

Chocolate blanco: A diferencia del 

chocolate con leche y el chocolate negro, el 

https://www.youtube.com/watch?app=desktop&v=dgsNVNw5pns
https://www.youtube.com/watch?app=desktop&v=dgsNVNw5pns
https://chocolateras.com/ingredientes-del-chocolate-que-hay-en-mi-barra/
https://chocolateras.com/ingredientes-del-chocolate-que-hay-en-mi-barra/
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chocolate blanco no contiene sólidos de 

cacao. Está hecho principalmente de 

manteca de cacao, azúcar y leche, lo que le 

da un color blanco cremoso y un sabor suave 

y lácteo. El chocolate blanco es ideal para 

quienes prefieren un chocolate más dulce y 

menos intenso, y se utiliza comúnmente en la 

elaboración de postres y confitería. 

Chocolate rubio: El chocolate rubio es una 

variante relativamente nueva que se 

caracteriza por su color dorado y su sabor 

dulce y tostado. Se elabora con una mezcla 

de manteca de cacao, azúcar y leche en 

polvo, y se carameliza ligeramente durante el 

proceso de fabricación para desarrollar su 

característico sabor a caramelo y galleta. El 

chocolate rubio es una opción interesante y 

versátil que se está volviendo cada vez más 

popular en el mundo de la repostería y la 

confitería. 

Chocolate para repostería: Este tipo de 

chocolate está diseñado específicamente 

para su uso en recetas de repostería y 

confitería. Suele tener un alto contenido de 

sólidos de cacao y un bajo contenido de 

azúcar, lo que le da un sabor intenso y una 

textura suave y fundente cuando se derrite. El 

chocolate para repostería está disponible en 

diferentes formatos, como tabletas, gotas, 

pistolas o cobertura, y se utiliza en una amplia 

variedad de recetas, desde pasteles y tartas 

hasta trufas y ganaches. 

Chocolate sin azúcar: Este tipo de chocolate 

está diseñado para personas que desean 

reducir su consumo de azúcar o que tienen 

restricciones dietéticas. Se elabora utilizando 

edulcorantes sin calorías en lugar de azúcar, 

lo que reduce el contenido de carbohidratos 

y calorías. El chocolate sin azúcar puede ser 

tanto chocolate con leche como chocolate 

negro, y suele tener un sabor ligeramente 

diferente al del chocolate tradicional debido 

al uso de edulcorantes alternativos. 

Eel chocolate es un alimento increíblemente 

versátil que se presenta en una amplia 

variedad de tipos y sabores. Ya sea que 

prefieras el dulce y cremoso chocolate con 

leche, el intenso y complejo chocolate negro, 

o el suave y decadente chocolate blanco, 

hay opciones para todos los gustos y 

ocasiones. Experimenta con diferentes tipos 

de chocolate en tus recetas de repostería y 

confitería para descubrir tus combinaciones 

favoritas y disfrutar de toda la indulgencia 

que el chocolate tiene para ofrecer. 

 

Figura 74 

Tipos de chocolates  

https://galletas.w3b.mx/general/tipos-de-

chocolate-y-sus-aplicaciones/  

Tipos de atemperados de chocolate  

El atemperado del chocolate es un proceso 

crucial en la chocolatería que implica 

controlar la cristalización de la manteca de 

cacao para obtener un chocolate con un 

brillo, textura y estructura adecuados. Este 

proceso se realiza calentando y enfriando el 

chocolate de manera controlada para 

estabilizar los cristales de grasa, lo que 

garantiza que el chocolate tenga una textura 

suave y un brillo satinado una vez que se 

solidifique. Existen varios métodos de 

atemperado, cada uno con sus propias 

ventajas y técnicas específicas. A 

continuación, se presentan algunos de los 

tipos de atemperado más comunes: 

Atemperado en mármol (método clásico): 

Este es uno de los métodos más antiguos y 

https://galletas.w3b.mx/general/tipos-de-chocolate-y-sus-aplicaciones/
https://galletas.w3b.mx/general/tipos-de-chocolate-y-sus-aplicaciones/
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tradicionales de atemperado. Consiste en 

verter el chocolate fundido sobre una 

superficie de mármol limpia y fría y luego 

extenderlo y moverlo continuamente con una 

espátula hasta que alcance la temperatura 

deseada. El chocolate se enfría 

gradualmente sobre el mármol, lo que 

permite que los cristales de grasa se formen 

de manera uniforme. 

Atemperado en semilla (método tablage): 

Este método implica añadir pequeñas 

cantidades de chocolate sólido (semillas) al 

chocolate fundido caliente y luego 

removerlas hasta que se derritan por 

completo. Este proceso ayuda a iniciar la 

formación de los cristales de manteca de 

cacao necesarios para el atemperado. Una 

vez que se alcanza la temperatura 

adecuada, se eliminan las semillas de 

chocolate sin derretir antes de usar el 

chocolate atemperado. 

Atemperado en máquina (método 

automático): Las máquinas de atemperado 

son equipos especializados diseñados para 

controlar automáticamente el proceso de 

atemperado. Estas máquinas funden el 

chocolate, lo enfrían y lo calientan de 

manera precisa y controlada, garantizando 

una cristalización óptima de la manteca de 

cacao. Aunque este método puede ser más 

costoso y requiere equipo especializado, es 

ideal para producciones a gran escala y 

garantiza resultados consistentes. 

Atemperado en microondas (método 

rápido): Este método es más rápido y 

conveniente que los anteriores, pero requiere 

cuidado y precisión. Consiste en calentar el 

chocolate en intervalos cortos en el 

microondas, removiendo entre cada 

intervalo para distribuir el calor de manera 

uniforme. Una vez que el chocolate esté casi 

derretido, se deja enfriar hasta alcanzar la 

temperatura adecuada para el atemperado. 

Este método es más susceptible a errores y 

puede producir resultados inconsistentes si no 

se realiza correctamente. 

Atemperado en frío (método rápido): Este 

método implica enfriar rápidamente el 

chocolate fundido sumergiendo el recipiente 

en un baño de agua fría o colocándolo sobre 

una superficie fría. Al enfriar el chocolate 

rápidamente, se forman cristales de manteca 

de cacao más pequeños y uniformes. Una vez 

que se alcanza la temperatura deseada, se 

retira el chocolate del baño de agua fría y se 

remueve hasta que alcance la consistencia 

adecuada. 

Cada método de atemperado tiene sus 

propias ventajas y desventajas, y la elección 

del método adecuado depende de factores 

como la cantidad de chocolate a atemperar, 

el equipo disponible y la preferencia personal 

del chocolatero. Sin importar el método 

utilizado, el atemperado es una parte 

esencial en la elaboración de chocolates de 

alta calidad, garantizando un producto final 

con un brillo, textura y sabor óptimos. 

 

Figura 75 

Atemperado de chocolates  

https://chocolatesartesanosisabel.com/temp

lado-manual-del-chocolate/  

Aplicaciones con chocolates 

Desde postres clásicos hasta creaciones 

innovadoras, el chocolate ofrece una 

infinidad de posibilidades en la cocina. A 

continuación, exploraremos algunas de las 

aplicaciones más populares del chocolate en 

la gastronomía: 

https://chocolatesartesanosisabel.com/templado-manual-del-chocolate/
https://chocolatesartesanosisabel.com/templado-manual-del-chocolate/
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Barras de chocolate y tabletas: Las barras de 

chocolate y las tabletas son quizás la forma 

más común de disfrutar el chocolate. 

Disponibles en una amplia gama de sabores y 

porcentajes de cacao, estas delicias son 

perfectas para disfrutar solas o para usar 

como ingrediente en recetas de repostería. 

Bombones y trufas: Los bombones y trufas son 

pequeñas obras maestras de chocolate que 

suelen estar rellenas de ganache, praliné o 

cremas aromatizadas. Estos dulces son 

perfectos para regalar o para disfrutar como 

un indulgente bocado después de la cena. 

Pasteles y tartas: El chocolate es un 

ingrediente fundamental en la repostería, y se 

utiliza comúnmente en la elaboración de 

pasteles y tartas. Desde el clásico pastel de 

chocolate hasta la sofisticada tarta Sacher, el 

chocolate añade sabor y textura a una 

amplia variedad de postres horneados. 

Brownies y blondies: Los brownies y blondies 

son postres densos y chocolatosos que son 

muy populares en todo el mundo. El 

chocolate se utiliza tanto en la masa como en 

forma de trozos o chips para darles un sabor 

rico e indulgente. 

Helados y sorbetes: El chocolate es un 

ingrediente común en la fabricación de 

helados y sorbetes, ya sea como sabor 

principal o como adición a otros sabores. El 

helado de chocolate es un clásico atemporal 

que sigue siendo uno de los favoritos de 

grandes y pequeños. 

Coberturas y glaseados: El chocolate 

derretido se utiliza comúnmente como 

cobertura o glaseado para una amplia 

variedad de postres, desde pasteles y galletas 

hasta frutas y helados. El chocolate fundido 

añade un brillo tentador y un sabor delicioso 

a cualquier postre. 

Mousses y cremas: El chocolate se utiliza para 

hacer mousses y cremas suaves y aireadas 

que son perfectas como postre o relleno para 

tartas y pasteles. La mousse de chocolate es 

una opción popular para ocasiones 

especiales debido a su textura lujosa y su 

sabor indulgente. 

Bebidas calientes: El chocolate caliente es 

una bebida reconfortante y deliciosa que se 

disfruta en todo el mundo, especialmente 

durante los meses más fríos. El chocolate se 

derrite en leche caliente y se puede 

aromatizar con vainilla, canela o especias 

para añadir un toque extra de sabor. 

Decoraciones y detalles: El chocolate se 

puede utilizar para crear una amplia variedad 

de decoraciones y detalles en postres, como 

rizos, virutas, espirales y figuras moldeadas. 

Estas decoraciones añaden un toque visual 

impresionante a cualquier creación culinaria. 

En síntesis, el chocolate es un ingrediente 

increíblemente versátil que se puede utilizar 

de muchas formas en la cocina. Ya sea en 

forma de barras, bombones, pasteles o 

bebidas, el chocolate sigue siendo una de las 

delicias más populares y apreciadas en todo 

el mundo, añadiendo sabor, textura y 

indulgencia a una amplia variedad de 

creaciones culinarias. 

 

Figura 76 

Aplicaciones con chocolate  

https://www.aki.com.ec/tu-comunidad-

aki/productos-derivados-del-cacao/  

 

 

 Decoraciones crocantes  

Estas decoraciones se caracterizan por su 

textura crujiente y pueden variar desde 

https://www.aki.com.ec/tu-comunidad-aki/productos-derivados-del-cacao/
https://www.aki.com.ec/tu-comunidad-aki/productos-derivados-del-cacao/
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simples migas hasta elaboradas tuiles y 

encajes de azúcar. A continuación, 

exploraremos algunas de las decoraciones 

crocantes más populares y sus aplicaciones 

en la repostería: 

Migas crujientes: Las migas crujientes se 

pueden hacer tostando migajas de pan, 

galletas o bizcochos en el horno hasta que 

estén doradas y crujientes. Estas migas se 

esparcen sobre postres como pasteles, 

helados o mousses para añadir textura y 

contraste. 

Streusel: El streusel es una mezcla de harina, 

mantequilla y azúcar que se desmiga y se 

hornea hasta que esté dorada y crujiente. 

Esta mezcla se esparce sobre tartas, muffins o 

pasteles antes de hornear para crear una 

capa crujiente y deliciosa en la parte superior. 

Topping de frutos secos: Los frutos secos como 

almendras, nueces o avellanas se pueden 

tostar y picar finamente para crear un 

topping crujiente para postres. Estos toppings 

se esparcen sobre tartas, pasteles o helados 

para añadir sabor y textura. 

Encajes de azúcar: Los encajes de azúcar se 

crean derritiendo azúcar hasta que se 

caramelice y luego vertiéndolo sobre un 

molde o una superficie para crear diseños 

intrincados y crujientes. Estos encajes se 

pueden utilizar para decorar postres como 

pasteles, flanes o frutas. 

Tuiles: Las tuiles son finas y crujientes galletas 

de forma ovalada que se hacen horneando 

una masa líquida hecha de azúcar, 

mantequilla, harina y claras de huevo. Estas 

galletas se pueden servir solas o se pueden 

utilizar como decoración en postres como 

mousses, helados o sorbetes. 

Crispear de chocolate: El crispear de 

chocolate se hace mezclando chocolate 

derretido con arroz inflado o cereal triturado y 

luego dejándolo enfriar y endurecer. Esta 

mezcla crujiente de chocolate se puede 

esparcir sobre tartas, pasteles o helados para 

añadir un toque de sabor y textura. 

Las decoraciones crocantes son una forma 

deliciosa y creativa de añadir textura y sabor 

a una variedad de postres. Ya sea con migas 

crujientes, streusel, toppings de frutos secos, 

encajes de azúcar, tuiles o crispear de 

chocolate, estas decoraciones añaden un 

toque final irresistible que eleva cualquier 

creación culinaria a un nivel superior de 

indulgencia y sabor. 

 

Figura 77 

Tuils decorativos  

https://www.bavette.es/pequena-

reposteria/9625-tuiles-coral-para-decorar-

postres-dulces-y-salados/  

Decoraciones con azúcar  

Las decoraciones con azúcar son una forma 

creativa y hermosa de embellecer y realzar 

postres y pasteles. Desde delicadas flores 

hasta intrincados diseños, el azúcar puede 

transformarse en una amplia variedad de 

adornos comestibles que añaden un toque 

de elegancia y sofisticación a cualquier 

creación culinaria. 

Una de las técnicas más comunes para hacer 

decoraciones con azúcar es el soplado de 

azúcar. En esta técnica, el azúcar se calienta 

hasta que se derrite y luego se sopla a través 

de un tubo fino para crear formas y figuras 

tridimensionales. Los artistas del azúcar 

pueden moldear el azúcar derretido en una 

variedad de diseños, como flores, hojas, 

burbujas y espirales. Una vez que las formas se 

https://www.bavette.es/pequena-reposteria/9625-tuiles-coral-para-decorar-postres-dulces-y-salados/
https://www.bavette.es/pequena-reposteria/9625-tuiles-coral-para-decorar-postres-dulces-y-salados/
https://www.bavette.es/pequena-reposteria/9625-tuiles-coral-para-decorar-postres-dulces-y-salados/
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han enfriado y endurecido, se pueden pintar 

con colorantes alimentarios para darles un 

aspecto aún más impresionante. 

Otra técnica popular para hacer 

decoraciones con azúcar es el hilado de 

azúcar, también conocido como hilado de 

caramelo. En esta técnica, el azúcar se 

calienta hasta que se derrite y luego se vierte 

en un hilo fino sobre una superficie plana, 

como un mármol o una bandeja para 

hornear. A medida que el azúcar se enfría, se 

endurece en finos hilos que se pueden 

enrollar, doblar y torcer para crear formas 

decorativas, como jaulas de pájaros, espirales 

y enrejados. 

Además del soplado y el hilado de azúcar, 

también se pueden hacer decoraciones con 

azúcar utilizando moldes y cortadores de 

galletas. El azúcar se mezcla con un poco de 

agua y se vierte en moldes de silicona o se 

extiende sobre una bandeja para hornear. 

Una vez que el azúcar se ha secado y 

endurecido, se pueden desmoldar las formas 

y utilizarlas para decorar postres y pasteles. 

Hacer decoraciones con azúcar fundido, que 

se puede verter sobre una superficie plana y 

luego cortar en formas con un cuchillo afilado 

o un cortador de galletas. Estas formas 

pueden ser simples, como círculos o 

corazones, o más elaboradas, como letras y 

números. 

Las decoraciones con azúcar son una forma 

creativa y versátil de embellecer postres y 

pasteles. Ya sea mediante el soplado, el 

hilado, el uso de moldes o el azúcar fundido, 

el azúcar puede transformarse en una 

variedad de formas y figuras hermosas que 

añaden un toque único y elegante a 

cualquier creación culinaria. 

 

Figura 78 

Decoraciones con caramelo 

https://www.riquisimo.net/decoraciones-

chocolate-caramelo/  

Decoraciones con mazapán 

El mazapán es una masa dulce y suave 

elaborada a partir de almendras molidas y 

azúcar, que se utiliza ampliamente en la 

repostería para crear decoraciones 

elegantes y deliciosas. El proceso de 

elaboración del mazapán es relativamente 

simple, pero requiere atención al detalle para 

obtener la textura y consistencia adecuadas. 

Para elaborar mazapán, primero se muelen 

almendras crudas hasta obtener una harina 

fina. Esta harina de almendra se mezcla con 

azúcar glas y, en algunos casos, clara de 

huevo o jarabe de glucosa para ayudar a unir 

la masa. La mezcla se amasa hasta obtener 

una masa suave y maleable que no se pegue 

en las manos. 

Una vez preparada la masa de mazapán, se 

pueden realizar una variedad de 

decoraciones y formas. Algunas técnicas 

comunes incluyen: 

Figuras moldeadas: La masa de mazapán se 

puede modelar y dar forma a mano para 

crear figuras tridimensionales como frutas, 

flores, animales o cualquier otro objeto 

deseado. Se pueden utilizar moldes o 

herramientas de modelado para ayudar a 

dar forma a la masa según la creatividad del 

repostero. 

https://www.riquisimo.net/decoraciones-chocolate-caramelo/
https://www.riquisimo.net/decoraciones-chocolate-caramelo/
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Flores y hojas: El mazapán se puede estirar 

finamente y cortar en forma de pétalos y 

hojas para crear flores y decoraciones 

florales. Estas flores se pueden utilizar para 

adornar tartas, pasteles y otros postres, 

añadiendo un toque de elegancia y 

sofisticación. 

Rizos y espirales: La masa de mazapán se 

puede enrollar y cortar en tiras finas para 

crear rizos y espirales que se pueden utilizar 

como adornos decorativos en postres. Estos 

rizos añaden textura y dimensión a la 

presentación final del postre. 

Cubiertas de torta: El mazapán se puede 

estirar y utilizar como cubierta para tartas y 

pasteles, proporcionando una superficie lisa y 

uniforme sobre la que trabajar. Se pueden 

agregar colorantes alimentarios para crear 

una variedad de colores y efectos 

decorativos. 

se dejan secar al aire durante unas horas o se 

hornean a baja temperatura para 

endurecerlas y conservar su forma. Las 

decoraciones de mazapán se pueden 

almacenar en un lugar fresco y seco. 

 

Figura 79 

Decoraciones con mazapán  

https://www.cocinadelirante.com/receta/po

stre/receta-mazapan-para-pastel  

Decoraciones con patillaje  

El pastillaje es una masa de azúcar flexible y 

moldeable que se utiliza para crear 

decoraciones elaboradas y detalladas en la 

repostería. Es especialmente popular en la 

decoración de pasteles y tartas, donde se 

utiliza para hacer flores, figuras, encajes y 

otros adornos que añaden un toque de 

elegancia y sofisticación a cualquier creación 

culinaria. 

El proceso de elaboración del pastillaje es 

relativamente sencillo, aunque requiere de 

precisión y cuidado para obtener los mejores 

resultados. La receta básica del pastillaje 

consiste en mezclar azúcar glas, gelatina sin 

sabor y agua, y luego amasar hasta obtener 

una masa suave y maleable. A continuación, 

se añade colorante alimentario si se desea, y 

se deja reposar la masa durante unos minutos 

para que adquiera consistencia. 

Una vez que la masa ha reposado, se 

extiende sobre una superficie ligeramente 

enharinada hasta obtener el grosor deseado. 

A continuación, se utilizan cortadores, 

moldes, estecas y otras herramientas 

especializadas para dar forma a la masa y 

crear las decoraciones deseadas. Las flores, 

hojas, encajes y figuras se dejan secar al aire 

durante varias horas o días, dependiendo de 

la humedad ambiente y el grosor de la masa. 

Una vez que las decoraciones de pastillaje 

están secas y firmes, se pueden aplicar a los 

pasteles y tartas utilizando glaseado real u 

otro adhesivo comestible. Las decoraciones 

se colocan con cuidado sobre la superficie 

del pastel y se presionan suavemente para 

asegurar su adherencia. Las decoraciones de 

pastillaje pueden almacenarse en un lugar 

fresco y seco hasta que estén listas para su 

uso, y se pueden conservar durante semanas 

o incluso meses si se almacenan 

adecuadamente. 

El pastillaje ofrece una gran versatilidad en la 

decoración de pasteles y tartas, ya que se 

puede teñir con colorantes alimentarios para 

crear una amplia gama de colores y se 

puede moldear en una variedad de formas y 

diseños. Además, el pastillaje es una opción 

https://www.cocinadelirante.com/receta/postre/receta-mazapan-para-pastel
https://www.cocinadelirante.com/receta/postre/receta-mazapan-para-pastel
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popular para las decoraciones de bodas y 

eventos especiales debido a su elegancia y 

durabilidad. 

El pastillaje es una técnica de decoración 

versátil y creativa que se utiliza para crear 

adornos elaborados y detallados en la 

repostería. Con un proceso de elaboración 

relativamente sencillo y una amplia gama de 

posibilidades creativas, el pastillaje es una 

opción popular para los pasteleros y 

aficionados a la repostería que buscan añadir 

un toque de elegancia y sofisticación a sus 

creaciones culinarias. 

 

Figura 80 

Decoraciones con patillaje  

https://www.youtube.com/watch?app=desk

top&v=FjpsvShx2nA 

 

 

Figura 81 

TIPOS DE CHOCOLATES  

https://www.esquire.com/es/chocolate-salud-curiosidades/   

https://www.youtube.com/watch?app=desktop&v=FjpsvShx2nA
https://www.youtube.com/watch?app=desktop&v=FjpsvShx2nA
https://www.esquire.com/es/chocolate-salud-curiosidades/
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Figura 82 

Decoraciones en caramelo    

https://www.recetasnestle.com.ec/escuela-de-sabor/coccion-tecnica/souffle  

 

Figura 83 

Frutas a base de mazapán  

https://www.pinterest.es/pin/92534967323298906/ 

 

. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 84 

Flores de pastillaje  

https://www.materialesymanualidades.com molde-expulsor-flor-margaritas-para-decorar-tortas-

fondant-porce-p-107.html  

https://www.recetasnestle.com.ec/escuela-de-sabor/coccion-tecnica/souffle
https://www.pinterest.es/pin/92534967323298906/
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UNIDAD VII 
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CUESTIONARIO UNIDAD VII 

 

¿Qué tipos de chocolate nomas conoce usted? 

 

A. Negro, blanco, con leche y ruby 

B. Blanco y negro 

C. Solo negro  

D. Blanco y ruby  

¿Cuáles son las temperaturas ideales para atemperar en forma general? 

 

A. Fundir a 50°C BAJAR A 27°C y trabajar a 30°C 

B. A 36°C 

C. A los 50°C  

D. Subir a 31°C  

E. Trabajar directo a 32°C 

¿Cuál es el nombre correcto a la masa crocante que se usa para decorar? 

 

A. Tuils 

B. Toulipan   

C. Masa quebrada  

D. Masa azucarada  

¿Cómo se les conocen a las decoraciones pequeñas de chocolate? 

 

A. Filigranas de chocolate  

B. Complemento del postre 

C. Decoraciones en 3D 

D. Decoración en chocolate  

¿Cómo se llama el proceso o forma de trabajo que se lo aplica al chocolate cobertura? 

 

A. Atemperar o templar chocolate  

B. Estabilizar  

C. Fundir  

D. Decorar   

¿Cuál es el ingrediente principal del chocolate en su composición 

A. Manteca o pasta de cacao 

B. Semillas de cacao  

C. Grasa saturada  

D. Azúcar    

¿Cómo se denomina a las decoraciones que se elabora a base de leche en polvo, condensada 

y glucosa? 

A. Mazapán  

B. Chocolates   

C. Caramelo 
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¿Qué ingrediente se utiliza para elaborar tuils crocantes? 

 

A. Harina, azúcar glass, clara de huevo y mantequilla fundida 

B. Harina, agua y sal 

C. Harina y mantequilla  

D. Aceite, agua y harina  

¿En qué cantidad debe colocar una decoración en un postre? 

 

A. 15 gramos máximo  

B. 50 gramos   

C. 30 gramos   

D. No tiene peso establecido   

¿Qué tipo de decoración se puede hacer con pastillaje? 

 

A. Con pastillaje se pueden hacer flores, encajes, figuras tridimensionales, cenefas y otros 

adornos que añaden un toque de elegancia a los pasteles y tartas. 

B. Solo flores   

C. Solo lazos para tortas   

D. Decoraciones pequeñas  

¿Qué tipos de caramelo encontramos? 

 

A. Caramelo soplado, volcado y artístico  

B. Azúcar fundida  

C. Caramelo estirado  

D. Caramelos y turrones 

 ¿Cómo se conoce al momento de atemperar chocolate la acción de agregar chocolate solido? 

A. Método del sembrado  

B. No se puede agregar mas chocolate  

C. Tableado  

D. Método my cryo   

¿Cómo se le conoce a la cocción de azúcar, agua y glucosa? 

A. Caramelo artístico  

B. Azúcar fundido  

C. Pastillaje  

D. Almibar  
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UNIDAD I 

¿Qué es la masa brisée y cuál es su función en la pastelería? 

A. La masa brisée es una masa básica utilizada en pastelería. 

B. caracterizada por su textura quebradiza. 

C. Se utiliza principalmente para hacer bases de tartas saladas. 

D. todas las anteriores 

¿Cuál es la diferencia entre la masa sucrée y la masa sablée en la pastelería? 

A. La masa sucrée es una masa dulce utilizada para tartas y pasteles dulces, mientras que la 

masa sablée es una masa más crujiente y desmenuzable, utilizada principalmente en la 

elaboración de galletas y tartas de frutas. 

B. la una es dulce y la otra salada 

C. son muy similares en diferentes proporciones de grasa 

D. son tartas dulces de pastelería  

¿Qué función cumple el merengue en la repostería y cuáles son los tipos principales de merengue? 

A. El merengue es un ingrediente utilizado en repostería para agregar ligereza y suavidad a los 

postres. Los tipos principales de merengue son el francés, el suizo y el italiano. 

B. aire y suavidad  

C. sirve para cubrir pasteles  

D. producto versátil  

¿Qué es la ganache de chocolate y cómo se prepara? 

A. La ganache de chocolate es una mezcla cremosa de chocolate y crema caliente. Se 

prepara calentando la crema y vertiéndola sobre el chocolate picado, luego se mezcla hasta 

obtener una consistencia suave y brillante. 

B. elaborada con crema de leche y chocolate  

C. Sirve para rellenar tortas  

D. ayuda a embellecer a los pasteles  

¿Cuál es la diferencia entre una compota y una mermelada? 

A. La compota es una mezcla de frutas cocidas con azúcar, mientras que la mermelada es 

una mezcla similar pero más espesa debido a la cocción prolongada y el alto contenido de 

azúcar.  

B. es un método de conservación  

C. No hay diferencias por su origen y procedencia  
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D. tiene un alto porcentaje de azúcar  

¿Qué técnica se utiliza para hacer galletas enrolladas y mangueadas? 

A. Para hacer galletas enrolladas y mangueadas, se extiende la masa en una superficie plana, 

se enrolla en forma de cilindro y luego se corta en rodajas antes de hornearlas. 

B. El estudio de las grasas  

C. el porcentaje de grasa en alto  

D. son de textura bastante crocante  

¿Cuál es la diferencia entre la crema pastelera y la crema de almendras en términos de 

ingredientes y usos en repostería? 

A. La crema pastelera es una mezcla de leche, huevos, azúcar y harina o almidón de maíz, 

utilizada como relleno o cobertura en tartas y pasteles. En contraste, la crema de almendras es 

una mezcla de almendras molidas, azúcar y huevos, que se utiliza principalmente como relleno 

en tartas y pasteles. 

B. es una crema a base de leche. 

C. crema suave y brillante. 

D. crema fortificada con almendras. 

¿Qué es una tarta Tatin y cuál es su característica distintiva? 

A. La tarta Tatin es un tipo de tarta francesa en la que las frutas, comúnmente manzanas, se 

cocinan en caramelo y luego se cubren con masa y se hornean. Se caracteriza por servirse al 

revés, con la fruta en la parte superior y la masa en la parte inferior. 

B. tarta a base de manzanas. 

C. tarta crocante perfumada con vainillas. 

D. es una tarta rellena de crema pastelera. 

¿Cuál es la función principal de la crema de mantequilla en la decoración de tartas y galletas? 

A. La crema de mantequilla se utiliza principalmente en la decoración de tartas y galletas para 

agregar sabor y suavidad, y para crear una superficie lisa antes de aplicar la cobertura final. 

B. grasa saturada vegetal. 

C. solo sirve para decorar y rellenar. 

D. su durabilidad es corta. 
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UNIDAD II 

¿Qué es la pasta choux? 

A. La pasta choux es una masa utilizada en repostería para elaborar productos 

como éclairs, profiteroles y relámpagos.  

B. Actúa como un soporte para la masa  

C. Actúa como una barrera física el total de la grasa 

¿Cuál es el ingrediente principal de la pasta choux? 

A. La harina es el ingrediente principal de la pasta choux, que se mezcla con 

agua, mantequilla, sal y a menudo huevos.  

B. La grasa  

C. Los líquidos  

¿Qué característica distintiva tiene la pasta choux cuando se hornea? 

A. La pasta choux se expande y forma una estructura hueca en el interior, lo que la 

hace ideal para rellenar con cremas y otros rellenos. 

B. Dobla su tamaño 

C. Doble cocción  

D. A menos temperatura mayor tiempo de cocción  

¿Cuál es el proceso de cocción de la pasta choux? 

A. La pasta choux se cocina en un horno caliente a una temperatura alta 

inicialmente para que se expanda, luego se reduce para permitir que se seque 

y dore. 

B. Digestión 

C. Mezclar todo y batir  

D. Percepción de proceso largo  

¿Cuáles son algunos derivados de la pasta choux? 

A. Algunos derivados de la pasta choux incluyen éclairs, profiteroles, relámpagos, 

y buñuelos. 

B. Son los buñuelos y pristiños 

C. Actúa como un agente de montaje de platos  

D. Se la conoce como masa pionera  

¿Qué es la crema pastelera? 

A. La crema pastelera es un relleno clásico para pasteles y postres, hecho de 

leche, huevos, azúcar, harina y a menudo aromatizado con vainilla. 

B. Es una crema fría  

C. Crema emulsionada  
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¿Cuáles son algunos derivados de la crema pastelera? 

A. Algunos derivados de la crema pastelera incluyen la crema diplomática, la 

crema mousseline y la crema Chiboust. 

B. Salsa de avellanas  

C. Crema de limón, pulpas de frutas etc 

D. Una estructura que cubre solo la cobertura  

¿Qué es la crema diplomática?  

A. es una variante de la crema pastelera que se mezcla con crema batida, lo que 

la hace más ligera y aireada.  

B. Crema fría  

C. Crema cocida  

D. Salsa emulsionada  

¿Qué es la crema mousseline? 

A. es una variante de la crema pastelera que se mezcla con mantequilla, lo que la 

hace más rica y cremosa. 

B. Crema fría  

C. Crema cocida  

D. Salsa emulsionada  

¿Qué es la crema chiboust? 

A. es una variante de la crema pastelera que se mezcla con claras de huevo 

batidas a punto de nieve, lo que la hace más ligera y esponjosa 

B. Crema fría  

C. Crema cocida  

D. Salsa emulsionada  

¿Qué es glaseado real? 

A. El glaseado real es una preparación de azúcar en polvo, claras de huevo y agua 

que se utiliza para decorar y cubrir pasteles y galletas. 

B. Crema fría  

C. Crema cocida  

D. Salsa emulsionada  

¿Cuál es la consistencia del glaseado real? 

A. El glaseado real puede tener una consistencia que va desde líquida hasta muy 

espesa, dependiendo de la proporción de ingredientes utilizados. 

B. Liquida  

C. Espesa y pesada  

D. Manejo a mano alzada  
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¿Cómo se utiliza el glaseado real en la repostería? 

A. El glaseado real se aplica con una manga pastelera o una espátula para decorar 

pasteles, galletas y otros productos horneados. 

B. Puede elaborar con leche o clara de huevo 

C. Trabajar rápido antes que se deshidrate. 

D. Se puede aplicar y dar color a la masa 

¿Qué es una variante popular del glaseado espejo? 

A. Una variante popular del glaseado real es el glaseado real con sabor, que se 

aromatiza con extractos como vainilla, limón o almendra para agregar un toque 

adicional de sabor a los productos horneados. 

B. Permite el movimiento del aire 

C. Actúa como una barrera física contra el resto de rellenos  

D. Mantiene la forma del glaseado real 

UNIDAD III 

¿Cuál es la principal característica de la masa de hojaldre? 

A. Su textura crujiente y capas aireadas debido a su técnica de laminado. 

B. Sus dobleces internos  

C. Mayor cantidad de grasa en el empaste  

D. El tipo de harina  

¿Cuál es el ingrediente principal de la masa de hojaldre? 

A. Harina de trigo. 

B. La hojaldrina  

C. El agua  

D. La grasa total  

¿Qué se utiliza para crear las capas de la masa de hojaldre? 

A. Se alternan capas de masa y grasa, generalmente mantequilla o margarina. 

B. Grasa y harina  

C. Refrigeración  

D. Alveolados  

¿Cuál es una aplicación común de la masa de hojaldre? 

A. Elaboración de pasteles, tartas, quiches, empanadas y diversos tipos de bollería. 

B. Strudel  

C. Pañuelos  

D. Sacristanes  
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¿Qué diferencia la masa filo de la masa de hojaldre? 

A. La masa filo es extremadamente fina y transparente, mientras que la masa de 

hojaldre es más densa y tiene capas más definidas. 

B. Son masas tradicionales  

C. La una tiene más pliegues que la otra  

D. Son similares y de todo uso 

¿Cuál es una aplicación común de la masa filo?  

A. Envolver rellenos de carne, verduras o frutas, como en el caso del strudel. 

B. Formar capas  

C. Formar pliegues o dobleces  

D. Textura crujiente  

¿De qué país es originario el strudel? 

A. Austria  

B. Japón 

C. Estados unidos  

D. Francia  

¿Cuál es el relleno clásico del strudel? 

A. Manzanas, azúcar, canela y nueces. 

B. Peras en almibar  

C. Almendras y fruta  

D. Crema pastelera  

¿Qué es característico de las palmeras de hojaldre?  

A. Tienen forma de palma debido a la forma en que se corta y se hornea la masa. 

B. De acuerdo a como corta la masa  

C. Dar dobleces de adentro hacia afuera  

D. Ayudarse con un molde como tal  

¿Qué son los sacristanes en la repostería? 

A. Son pequeñas porciones de masa de hojaldre enrolladas y horneadas, a menudo 

espolvoreadas con azúcar glas. 

B. Bollos de gran tamaño 

C. Piezas pequeñas horneadas 

D. Son postres clásicos  

¿Cuál es la diferencia entre las palmeras y los sacristanes? 

A. Las palmeras se cortan en rodajas y se hornean, mientras que los sacristanes se 

enrollan en pequeños conos antes de hornear. 
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B. La forma y diseño  

C. El tipo de doblez  

D. El tiempo de cocción  

¿Cuál es la función principal de la mantequilla en la masa de hojaldre? 

A. La mantequilla se utiliza para crear capas entre las capas de masa, lo que da 

como resultado la textura escamosa característica del hojaldre. 

B. Dar sabor y color  

C. Aporta suavidad  

D. Crocante y color  

E. Dividir la masa  

UNIDAD IV 

¿Qué tipo de merengue se elabora batiendo claras de huevo con azúcar hasta obtener picos 

firmes? 

A. Merengue francés  

B. Merengue suizo  

C. Merengue italiano   

D. Merengues japones  

¿Cuál es la principal diferencia entre el merengue francés y el merengue suizo? 

A. El merengue suizo se elabora calentando las claras de huevo y el azúcar al baño María 

antes de batir. 

B. Merengue directo  

C. Ambos merengues son cocidos  

D. El uno es horneado y el otro a baño maría  

¿Qué tipo de merengue se elabora vertiendo un almíbar caliente sobre claras de huevo batidas? 

A. Merengue italiano    

B. Merengue suizo  

C. Merengue francés 

D. Merengues japones  

¿Cuál es una característica distintiva del merengue italiano? 

A. Es más estable y tiene una textura más suave y sedosa.  

B. Mas consistente  

C. Resiste al calor. 

D. Ayuda a una mejor decoración de pasteles  

¿Qué tipo de crema se obtiene al batir nata o crema de leche hasta que se forme una mezcla 

espesa y esponjosa? 

A. Crema chantilly  

B. Crema pastelera  
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C. Crema inglesa  

D. Crema de almendra  

¿Cuál es el principal ingrediente de la crema de mantequilla de queso crema? 

A. Mantequilla y queso crema. 

B. Mantequilla  

C. Queso crema  

D. Crema vegetal  

¿Qué tipo de crema de mantequilla se elabora vertiendo un almíbar caliente sobre claras de 

huevo batidas antes de añadir la mantequilla? 

A. Crema de mantequilla italiana  

B. Crema de mantequilla americana   

C. Crema inglesa  

¿Qué ingrediente se añade al merengue italiano después de batir las claras de huevo y el almíbar? 

A. Mantequilla  

B. Crema de leche  

C. Crema vegetal  

D. Extra de azúcar  

¿Qué tipo de crema se utiliza comúnmente para decorar cup cakes y pasteles? 

A. Crema de mantequilla americana. 

B. Crema vegetal  

C. Crema pastelera  

D. Sabayón  

¿Cuál es la principal diferencia entre la crema de mantequilla suiza y la italiana? 

 

A. La crema de mantequilla suiza se elabora con claras de huevo batidas y azúcar, 

mientras que la italiana se elabora con almíbar caliente. 

B. Ambos son merengues cocidos  

C. Merengues pasteurizados  

D. Productos de rápido consumo  

¿Qué ingrediente se utiliza para estabilizar la crema de mantequilla italiana? 

A. Almibar a 115°C 

B. Caramelo  

C. Almibar bola suave  

D. Almibar bola dura  

¿Qué tipo de crema se utiliza comúnmente para rellenar macarrones y decorar postres delicados? 

A. Crema de mantequilla italiana 

B. Crema chantilly  
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C. Crema inglesa  

D. Flan  

¿Cuál es el ingrediente principal de la crema de mantequilla de chocolate 

 

A. Chocolate fundido  

B. Chocolate triturado  

C. Chocolate en polvo  

D. Ganache de chocolate  

UNIDAD V 

 

¿Qué tipo de merengue se elabora batiendo claras de huevo con azúcar hasta obtener picos 

firmes? ¿Qué tipo de bizcocho es típicamente utilizado como base para pasteles decorados? 

A. Génoise  

B. Cuatro cuartos  

C. Magdalenas 

¿Cuál es el ingrediente principal del pionono? 

 

A. Huevos. 

B. Harina  

C. Azúcar  

D. Aditivos químicos  

¿Qué caracteriza a un budín en comparación con otros tipos de pasteles? 

 

A. Su consistencia húmeda y densa. 

B. Humectar  

C. Apelmazado  

D. Textura gelatinosa   

¿Cuál es el ingrediente clave que diferencia a los brownies de otros pasteles? 

A. Chocolate 

B. Nueces  

C. Productos secos  

D. Huevos   

¿Qué diferencia a los muffins de las magdalenas en términos de textura? 

 

A. Los muffins tienden a ser más densos y menos dulces que las magdalenas. 

B. Su envase  

C. Su tiempo de cocción  

D. Los tipos de ingredientes a usar  
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¿Qué técnica se utiliza para agregar aire a la masa de un génoise? 

 

A. Batido de huevos y azúcar hasta que estén espumosos y voluminosos. 

B. Emulsionar  

C. Cremar  

D. Batir en forma envolvente  

¿En qué país se originó el pionono? 

 

A. España. 

B. México    

C. Francia   

D. Australia  

¿Qué característica principal tiene el biscuit en comparación con otros bizcochos? 

 

A. Su textura ligera y esponjosa. 

B. Suave y aromático  

C. Pesado  

D. Bajo en azúcar   

¿Qué tipo de grasas suelen usarse en la preparación de brownies? 

A. Mantequilla o aceite 

B. Grasa vegetal 

C. Manteca vegetal   

D. Grasas saturadas  

¿Cuál es la diferencia entre muffins y cup cakes? 

 

A. Los cups cakes son más dulces y suelen tener una cobertura decorativa mientras que 

los muffins no se decoran y pueden ser hasta de sal 

B. El tipo de grasa  

C. El uno es de sal y el otro de dulce  

D. Son iguales  

¿Qué tipo de mezcla se forma al combinar masa de chocolate y vainilla en una torta marmoleada? 

A. Mezcla marmoleada  

B. Bicolor  

C. Mixta  

D. Combinadas   

¿Cuál es el secreto para obtener muffins esponjosos? 

 

A. No sobre mezclar la masa y no hornearlos en exceso. 

B. Emulsionar bien los ingredientes  

C. Cremar suficientemente azúcar y grasa  

D. Tiempo y temperatura de horneado  
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¿Cuál es el origen del término "brownie"? 

A. Se cree que proviene de la ciudad de Chicago, Estados Unidos 

B. Australia  

C. Francia  

D. Japón  

¿Qué cantidad de cada ingrediente se utiliza en la receta básica de una torta cuatro cuartos? 

A. Una medida de huevos, una medida de azúcar, una medida de mantequilla y una 

medida de harina. 

B. Por una taza de azúcar 2 de harina   

C. En las mismas cantidades excepto el aceite 

D. El elemento principal es la harina  

UNIDAD VI 

¿Qué postre individual se caracteriza por ser una fina masa a base de harina, huevo y leche, 

cocida en una sartén y rellena con una variedad de ingredientes dulces o salados? 

 

A. Crepes. 

B. Tortas Cuatro cuartos 

C. Magdalenas clásicas  

D. Petit fours  

¿Cómo se llama el postre individual de origen francés que se distingue por su textura ligera y 

esponjosa, y se elabora con claras de huevo batidas a punto de nieve? 

 

A. Soufflé 

B. Tiramisú 

C. Postres glaseados  

D. Sopa de frutas  

E. Bavaroise   

¿Cuál es el nombre del postre individual italiano que consiste en capas de bizcocho mojadas en 

café, alternadas con una crema de mascarpone y espolvoreadas con cacao en polvo? 

 

A. Tiramisú. 

B. Genoise  

C. Parfait   

D. Mousse    

¿Qué tipo de postre se elabora a partir de frutas frescas o cocidas, servidas en un caldo dulce y 

aromatizado con especias? 

 

A. Sopa de frutas. 

B. Chocolate 

C. Nueces  

D. Postres con productos secos  

E. Gelatinas   
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¿Cómo se llama el proceso de recubrir un postre con una capa brillante y decorativa de azúcar 

glas o fondant? 

 

A. Glaseado espejo o brillante  

B. Bañar  

C. Empapar  

D. Decorar   

¿Cuál es el ingrediente principal de la crema de mascarpone utilizada en la elaboración del 

tiramisú? 

A. Mascarpone o queso crema  

B. Crema de leche  

C. Café  

D. Sabayón de yemas de huevo y azúcar   

¿Cómo se denomina la capa de crema batida que se extiende sobre las capas de bizcocho en la 

preparación del tiramisú? 

A. Crema de mascarpone o crema de queso  

B. Mousse de queso    

C. Cremoso de queso  

D. Crema montada  

¿Qué ingrediente se utiliza comúnmente para empapar las capas de bizcocho en la preparación 

del tiramisú? 

 

A. Café expreso o licor de café. 

B. Almibar ligero  

C. Café pasado  

D. Sirope de café   

¿Cuándo se suelen servir los petit fours? 

 

A. Los petit fours se sirven comúnmente en eventos especiales, celebraciones, fiestas y en 

establecimientos de alta cocina como una forma de deleitar a los comensales con una 

variedad de sabores y texturas en porciones individuales. 

B. En banquetes importantes  

C. En pastelerías finas  

D. En cualquier ocasión  

¿Cuál es la característica principal de los petit fours en general? 

 

A. Los petit fours se caracterizan por ser pequeños bocados de repostería que se sirven 

como acompañamiento para el té, café u otras bebidas, y se disfrutan como un bocado 

dulce y elegante. 

B. Finos y pequeños  

C. Su peso es de máximo 25 gramos  

D. Se presentan glaseados y decorados  

 



                                                                                                                                       

Página | 140 
 
 

¿Cuál es un ejemplo de petit fours secos? 

 

A. Galletas, macarons y langues de chat son ejemplos de petit fours secos. 

B. Parfait  

C. Cremosos   

D. Aterciopelados  

 ¿Qué significa "petit fours" en francés? 

A. "Petit fours" significa "pequeños hornos" en francés. 

B. Pequeñas tortas  

C. Postres individuales  

D. Postre al plato  

UNIDAD VII 

¿Qué tipos de chocolate nomas conoce usted? 

 

A. Negro, blanco, con leche y ruby 

B. Blanco y negro 

C. Solo negro  

D. Blanco y ruby  

¿Cuáles son las temperaturas ideales para atemperar en forma general? 

 

A. Fundir a 50°C BAJAR A 27°C y trabajar a 30°C 

B. A 36°C 

C. A los 50°C  

D. Subir a 31°C  

E. Trabajar directo a 32°C 

¿Cuál es el nombre correcto a la masa crocante que se usa para decorar? 

 

A. Tuils 

B. Toulipan   

C. Masa quebrada  

D. Masa azucarada  

¿Cómo se les conocen a las decoraciones pequeñas de chocolate? 

 

A. Filigranas de chocolate  

B. Complemento del postre 

C. Decoraciones en 3D 

D. Decoración en chocolate  

¿Cómo se llama el proceso o forma de trabajo que se lo aplica al chocolate cobertura? 

 

A. Atemperar o templar chocolate  

B. Estabilizar  

C. Fundir  

D. Decorar   
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¿Cuál es el ingrediente principal del chocolate en su composición 

A. Manteca o pasta de cacao 

B. Semillas de cacao  

C. Grasa saturada  

D. Azúcar    

¿Cómo se denomina a las decoraciones que se elabora a base de leche en polvo, condensada 

y glucosa? 

A. Mazapán  

B. Chocolates   

C. Caramelo 

¿Qué ingrediente se utiliza para elaborar tuils crocantes? 

A. Harina, azúcar glass, clara de huevo y mantequilla fundida 

B. Harina, agua y sal 

C. Harina y mantequilla  

D. Aceite, agua y harina  

¿En qué cantidad debe colocar una decoración en un postre? 

A. 15 gramos máximo  

B. 50 gramos   

C. 30 gramos   

D. No tiene peso establecido   

¿Qué tipo de decoración se puede hacer con pastillaje? 

A. Con pastillaje se pueden hacer flores, encajes, figuras tridimensionales, cenefas y otros adornos 

que añaden un toque de elegancia a los pasteles y tartas. 

B. Solo flores   

C. Solo lazos para tortas   

D. Decoraciones pequeñas  

¿Qué tipos de caramelo encontramos? 

A. Caramelo soplado, volcado y artístico  

B. Azúcar fundida  

C. Caramelo estirado  

D. Caramelos y turrones 

 ¿Cómo se conoce al momento de atemperar chocolate la acción de agregar chocolate solido? 

A. Método del sembrado  

B. No se puede agregar más chocolate  

C. Tableado  

D. Método my cryo   

¿Cómo se le conoce a la cocción de azúcar, agua y glucosa? 

A. Caramelo artístico  

B. Azúcar fundido  

C. Pastillaje  

D. Almibar  
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