

		
Curso de Pastelería Básica
Elaborado por: Keinsky Pacheco



1. Descripción del curso 

Con este curso los participantes aprenderán técnicas básicas de pastelería internacional mediante la elaboración de diferentes postres.


2. Sistema y mecanismos de evaluación 

Se entregará un certificado de participación a los participantes que finalicen y asistan a las 8 horas de clases.

3. Asistencia 

Las clases corresponden a una modalidad en línea a través de la Plataforma ZOOM, por lo tanto, la asistencia del participante es fundamental para obtener su certificado.


4. Metodología del curso 

Los participantes deben conectarse a las 8 sesiones virtuales del período, correspondientes a 2 clases semanales.


5. Planificación.

	Planificación
	Fechas
	Utensilios necesarios

	Clase 1. Masa Líquidas.
Crêppes 
Pancakes

	28 Octubre

	-1 Batidor de globo ó licuadora
-2 Sartenes,1 preferible de antiadherente 
-1 Espátula
-1 Brocha pequeña 
-Platos

	
	
	

	Clase 2. Masa Quebrada y Merengue.

Tarta de limón

	29 Octubre
	-1 Molde para tarta
-1 Rodillo o palote para estirar masa
-1 Batidor de globo
-1 olla pequeña con agua
-1 taza de metal o vidrio
Que cubra la olla pequeña
-Cuchillo
- 1 Batidor eléctrico
- Molde o plato para la tarta.
- Horno, estufa
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	Clase 3. Masa Choux y Crema pastelera.

Profiteroles 

	04 Noviembre
	- 2 Ollas mediana
-Batidor de globo
-Cuchara de madera y/o espátula de goma.
-Manga pastelera 
- Bandeja con Tapete de silicón ó con papel encerado.
- Tazas grandes, papel film, colador seco
-Horno, estufa 


	
	
	

	Clase 4. Galletería.
Galletas de mantequilla
Chocochips
Craqueladas

	05 Noviembre
	-Cuchara de madera y/o espátula de goma.
- Bandeja con Tapete de silicón ó con papel encerado.
-Balanza ó cuchara porcionadora de helados (si tienen)
- Tazas grandes, papel film, colador seco, cortadores de galleta (si tienen)
-Horno, estufa 


	
	
	

	Clase 5. Mousses.
Mousse de frutas
Mousse de chocolate

	11 Noviembre
	-Batidor de globo eléctrico.
-Espátula de goma, olla pequeña.
-Moldes para los mousses (Aros, copas, desmoldables, la forma que quieran darles)
- Tazas grandes, papel film.
-Horno, estufa 


	
	
	

	Clase 6. Roulade/ Brazo Gitano/ Enrollado.

Masa de Vainilla
Masa de chocolate

	12 Noviembre
	-Batidor de globo eléctrico.
-Espátula de goma, cuchillo para cortar pan.
-Bandejas para servir ó platos grandes.
- Bandeja con Tapete de silicón ó con papel encerado.
- Tazas grandes, papel film.
-Horno, estufa 


	
	
	

	Clase 7. Postre frío.
Tiramisú

	18 Noviembre
	-Batidor de globo eléctrico.
-Espátula de goma, brocha de cocina, cuchillo para cortar pan.
-Molde para hornear, ollas pequeñas.
-Molde para armar el postre. 
- Bandeja con Tapete de silicón ó con papel encerado.
- Tazas grandes, papel film, colador fino y seco.
-Horno, estufa 


	
	
	

	Clase 8. Pastel.

Pastel Selva Negra.

	19 Noviembre
	-Batidor de globo eléctrico.
-Espátula de goma, cuchillo para cortar pan.
-Manga pastelera, brocha de cocina
- Molde para hornear torta, plato para armarla, olla pequeña.
- Tazas grandes
-Horno, estufa 






RECETAS

1.- Masas Líquidas: 

Crêppes Suzette:

Ingredientes:
[bookmark: _Hlk53338572]150 gramos de harina de trigo ó 1 taza
250 ml. De leche
100 ml. De agua
  30 gramos de mantequilla derretida / 2 cucharadas
    1 pizca de Sal
    1 Huevo

    1 Naranja
 100 gramos de azúcar blanca
  60 gramos de mantequilla ó 1 cucharada
  50 ml. De licor de naranja preferiblemente
  50 ml. De jugo de naranja o agua

Aceite neutro para engrasar 



Pancakes:

Ingredientes:
150 gramos de harina de trigo ó 1 taza
250 ml. De leche
   2 Cdas. de aceite neutro
1 ½ cdta. Polvo de hornear
2 Cdas. De azúcar blanca
  30 gramos de mantequilla derretida / 2 cucharadas
    1 pizca de Sal
    1 Huevo

“Opcional”:  100 gramos de chispas de chocolate ó 100 gramos de arándanos u otra fruta cortadita, mermelada, miel, sirope (para saborizar y acompañar los pancakes).

2.- Tarta de limón:

Ingredientes:

Masa Brisé
250 gramos de Harina de trigo
125 gramos de mantequilla cortada cubitos fría
     5 gramos de sal
2 yemas de huevo
2 Cdas. De agua helada

Relleno
60 ml. De jugo y ralladura, unos 5 limones sutil
150 gramos de azúcar blanca
 2 huevos
¼ Cdita. De Gelatina sin sabor
  90 gramos de mantequilla fría 

Merengue
2 claras de huevo
140 gramos de azúcar blanca


3.- Masa Choux y Crema pastelera:

[bookmark: _Hlk53513829]Ingredientes:

Masa Choux:

165 gramos de Agua
1 Pizca de sal
5 gramos de azúcar 
50 gramos de mantequilla sin sal (si tienen con sal, omitir la de receta)
80 gramos de harina de trigo
2huevos

Crema Pastelera:

250 ml. De leche
         2 Yemas de huevo
50 gramos de azúcar
25 gramos de maicena
10 gramos de mantequilla sin sal
 Vainilla

Caramelo:

250 gramos de azúcar blanca
50 ml. De agua

4.- Galletas:

Ingredientes:

Galletas de mantequilla:
125 gramos de mantequilla con sal 
125 gramos de azúcar impalpable
250 gramos de harina de trigo
        Vainilla

Galletas Chocochips:

120 gramos de mantequilla con sal
  60 gramos de queso crema
300 gramos de azúcar blanca
   1 Huevo
165 gramos de harina de trigo
  80 gramos de chispas de chocolate
    5 gramos de esencia de vainilla

Galletas Craqueladas:

90 gramos de mantequilla con sal
100 gramos de azúcar morena
50 gramos de azúcar blanca
   1 Huevo
300 gramos de harina
  40 gramos de cacao polvo
  10 gramos de polvo de hornear
     5 gramos de esencia de Vainilla

*1 taza a azúcar impalpable 

5.- Mousses:

Ingredientes:

Mousse de Maracuyá:

3gramos de gelatina son sabor
2 cucharaditas de agua
500 gramos de pulpa de maracuyá
125 gramos de claras de huevo 
250 gramos de azúcar blanca
250 gramos de crema de leche para batir

Mousse de Chocolate:

3gramos de gelatina son sabor
2 cucharaditas de agua
125 gramos de leche
150 gramos de chocolate semiamargo
250 gramos de crema de leche para batir

*Frutas de su preferencia para para decorar.

6.- Roulade/ Brazo Gitano / Enrollado:

Ingredientes:

Masa de Vainilla:

[bookmark: _Hlk53518608]5 Huevos
45 gramos de azúcar blanca
45 gramos de harina de trigo

250 gramos de chocolate semiamargo
250 gramos de crema de leche para batir

Masa de chocolate:

5 Huevos
45 gramos de azúcar blanca
35 gramos de harina de trigo
10 gramos de cacao en polvo
250 gramos de crema de leche para batir
100 gramos de azúcar impalpable
150 gramos de frutas picadas de su preferencia
*Aceite neutro para engrasar bandejas y harina de trigo adicional + azúcar blanca

7.- Tiramisú:

Ingredientes:

Bizcocho:

6 Huevos
140 gramos de harina de trigo
220 gramos de azúcar blanca

Almíbar:

250 gramos de agua
150 gramos de azúcar blanca
  30 gramos de café instantáneo
  30 ml. De licor (cacao, café ó ron)

Crema de tiramisú:

3 huevos
135 gramos de azúcar blanca
 45 ml. De agua
400 gramos de Queso mascarpone ó queso crema
100 gramos de crema de leche para batir

*50 gramos de cacao ó cocoa en polvo para decorar

8.- Pastel Selva Negra:

Ingredientes:

Bizcocho:
200 gramos de aceite neutro
250 gramos de azúcar blanca
     2 Huevos
     5 gramos de vainilla
150 gramos de leche con 10 gramos de vinagre ó jugo de limón
  40 gramos de cacao
200 gramos de harina de trigo

Almíbar:

200 gramos de azúcar blanca
200 ml. De agua

Relleno/ cobertura:

150 gramos de cerezas
500 gramos de crema de leche para batir
100 gramos de leche en polvo  
150 gramos de azúcar impalpable

*150 de chocolate semiamargo rallado grueso.
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