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Elaboraclón de Panaderfa y Repasterfa 

Manual de Panadería y Repostería 

"Dime y lo OlVIdo, 

enséñame y lo recuerdo, 

Involúcrame y lo aprendo." 

Benjamin Franklin. 

El presente documento cumple con la finalidad de guiar al alumno de la Carrera de Alimentos y Bebidas en 

los conceptos básicos de Panadería y Repostería; así mismo describe las técnicas y procedimientos a 

emplearse en la elaboración de productos de este giro alimenticio. 

Describe los ingredientes básicos de la panadería, así como las funciones y efectos en dicha producción, de 

igual manera los ingredientes alternativos y los enriquecedores. Considera tablas de equivalencias en 

diferentes sistemas de medición yen diversos productos . Analiza la partición de los fondos en la 

preparación de platillos realzando la importancia de los fondos auxiliares de apoyo en particular aquellos que 

están destinados a ligar o unir preparaciones. 

Facilita el listado de recetas de las diferentes especialidades como Panadería Tradicional; Pastas Danés; 

Pasta de Hojaldre, Galletería; Pastelería y Repostería Fina . 

"La cultura se adquiere leyendo libros; 

pero el conocimiento del mundo, que es mucho más necesario, 

sólo se alcanza leyendo a los hombres 

y estudiando las diversas ediciones que de el/os existen. " 

Lord Chesterfield. 

• 

Lic. Susana Elizabeth Escalante Pérez 
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[/oboroClon de Panadería y Repostería 

La mayor parte de los panes requieren también corno IngrE:dlen ~: ~<.:c .Jflda' ') a g./ a ,- a'<;' ;, 2 ' ;;:a 
, " 

Que (exceptuando del aceite) añade sabor y suavidad, yevlta el desplazarn ,,;r to d<: ;,¡gUd G:::r'('J ';t:-.:j f'<;:a, 

favoreciendo la obtención del volumen y la conservación. 

Entre los ingredientes enriquecedores están el azúcar, la teche I los nJe/GS E azj':..ar a ":::r~ó a 

levadura, da más aire o gas a la masa y el color a la corteza . La leche otorga sua /'dad, (O (ya a (') ' :~za I 
blancura a la masa, realza su sabor y la humedece, lo que ayuda a que el pan 5'<: conser le rr eJ0r I <;:""'a: 

que los huevos, al coagular con la cocción, ayudan a retener el gas y la humedad. 

Clasificación de Ingredientes en Panadería 

Introducción 

Para la producción de productos de panadería básica requerimos tratar de materias pnM¡¡s 

principales: harina, sal, levadura yagua. Con estos cuatros ingredientes, solamente, es sufiCIente para él 

elaboración de pan normal o común, según el tipo que se desee se utilizara una harina diferente, Siendo 
conveniente que a cada clase se le asigne un formato distinto; también cada tipo de necesitará un ,ratam er,o 
especial. 

Hay una serie de ingredientes alternativos, que se suelen utilizar según la clase de pan, como ejemplo, 

el meJorante panario, conservante químico, que se utilizaran para ayudar a que el resultado de la elaboració" 
sea optimo y voluminoso. Ingredientes como el azúcar, leche, mantequilla, etc. También existe el pan áC' '1"0, 

muy típico de Israel, que no es otra cosa que un pan sin levadura química, más parecido al que hacían nuestros 

antepasados. 

Ingredientes Básicos 

Harina 

Se entiende por harina al polvo fino que se obtiene del cereal molido y de otros alimentos r cos en 
almidón. Se puede obtener harina de distintos cereales. Aunque la más habitual es hanna de tngo, elefTlerto 
imprescindible para la elaboración del pan, también se hace harina de centeno, de cebada, de avena, de rra z 
o de arroz. La harina de trigo la cual nosotros nos referiremos, posee constituyentes aptos para a formac Ó" 

de masas (proteína - gluten), pues la harina y agua mezclados en determinadas proporCIOnes, produce" -.J"a 
masa consistente. Esta es una masa tenaz, con ligazón entre sí, que en nuestra mano ofrece lJna dete ' '''' '3da 
resistenCia, a la que puede darse la forma deseada, y que resiste la presión de los gases produc dos po' .c 
fermentación (levado con levadura, leudado químiCO) para obtener el levantamiento de la masa y lJ" adecl.ado 

de<,arrollo de volumen . 

[1 gluten <,e forma por hidrataCión e hlOchamlento de proteínas de la harina' glJad na y gluten a [1 

11I('charf!i('ntl) dr-I gluten pOSibilita la formaCIón de: la masa unión, elastiCidad y rapaCidad para ~ef rabdJada 
rf!tr~n(lór, dp p'dW', y rn,.¡ntenlmiento de la forma de las plezd<' La cantidad d{· prote/na es n U\ el 'ere tE' e 
dl/C'I,fl', 111''>\ dc hdrlnrl r. ',PI'( lal mflupncia sobre el contertldo de protem s y (on ello ~obre 1;) ,al lIoa d 
r~1 )"'(1111 fj(' (·1 tipO dr trigo, f'[JOC" rk (osc'clJrI V grauo de extracCión Por lo (omUIl s > aplltcl I rml o harma 
(IrJr¡; r(,f"(I(',( ,j 1<1 dI t l ll!(' y '.( rdlrrr Illdl~lIfl l ,¡rn(>lll(> d la rf'flndda como J la Inlegral rlor la IInportafICld q~ e 
1, "111 ( Ir ,(,mO b,l,r, dI I p,jf' l/Uf, )u / r./ L' un pilrlr tll Id ,lIllIlpnl,[Ión elll .. tullUfil OLClden JI E u'o a 

t C" (¡Jlltl f',IIII ,1 tlfllul(fl.!jU . IJ(U,t' di m le 11 .. ((lila Ud hdrul, dí I!I¡~{¡ 11,'- p,'f1 ¡ I I • r 

-,-------_._,---- - ----_.-
I te SIJ~an(J (1iIObe/" E~colantt' P(>I e! 
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Elaboración de Panadería y Repostería 

.. E.I, gluten es una proteína compleja que le otorga al pan su elasticidad y cons is tenc ia. Para la 
panlflcacl.on normal se precisa harina de una mezcla de trigos con gran proporción de trigo fuerte ; el producto 
de la molienda del endospermo del grano de trigo, tiene color marfil claro, es fina y suave al tacto. 

Elaboración de la Harina 

La harina se obtiene moliendo los granos entre piedras de molino o ruedas de acero. En la actualidad 
se muele con maquinaria eléctrica, aunque se venden pequeños molinos manuales y eléctricos. En el proceso 
de la molienda se separa el salvado y por lo tanto, la harina de trigo se hace más fácilmente digerible y más 
pobre es fibra, además se separa el embrión o germen, por lo que se pierden proteínas y lípidos, principales 
causantes del enrancia miento de la harina. El polvo de harina en suspensión es explosivo, como cualquier 
mezcla de sustancia inflamable finamente pulverizada y aire. Algunas de las peores tragedias civiles por 
explosiones se han dado en molinos de harina. 

Composición química de la harina: Componentes Porcentajes (%) Humedad 12,0 - 14,0 Carbohidratos 
65,0 - 70,0 Proteína 7,0 - 15,0 Grasa 1,5 - 2,5 Fibra 2,0 - 2,5 Ceniza 1,5 - 2,0 

Caracterrsticas de calidad de las harinas 

La calidad de una harina está directamente relacionada con el tipo de trigo del cual procede y el tratamiento 
que ha recibido durante el proceso de molienda. 

• 

• 

• 
• 

Color: Debe ser un color marfil. Las harinas recién molidas presentan un color amarillento, pero a 
medida que pasa el tiempo la harina va adquiriendo un color más claro por la acción del oxígeno del 
aire sobre ciertos pigmentos que le daban el tono amarillento original. El porcentaje de extracción 
también determina el color de la harina. Mientras más alta es la extracción, mayor cantidad de 
partículas de salvado tendrá y por lo tanto será más oscura. 
Fuerza: Se refiere a la cantidad y calidad de las proteínas que poseen. De acuerdo a esto representarán 
mayor o menor capacidad para resistir el trabajo mecánico durante el amasado, corte, ovillado, 
sobado, retener gases de la fermentación y dar pan de buen volumen y presentación. 
Tolerancia: Se refiere a la capacidad para soportar fermentaciones largas. 
Absorción: Se relaciona con la capacidad para absorber y retener agua. 

Tipos de harinas 

De acuerdo al uso a que se destinen las harinas se clasifican básicamente según el porcentaje de 
proteínas que posean. En esta clasificación tiene especial importancia una sustancia llamada "gluten". El 
gluten se forma por la unión de dos proteínas que posee la harina, ~stas son I ~ Glladlna y la G I ~ te n i l1a . Es t ~ 
unión se verifica durante el proceso de amasado. El gluten es de gran Importancia, ya que Sll cantidad y cclll d,l d 
dependerá en gran medida la calidad de la harina y el uso al cual se destlnar,\. 

• 

• 

_. 

Harinas Extra Fuertes: Son aquellas que tienen un allo porcentaje de protplI1as (sobre 13%). $(> obtlent> 
de trigos duros y se destinan principalmente a la el",boraclón de pastas y flnpos. 
Harinas Fuertes: Tlpnen porcentajes de proteínas entre' un 10., 1.3%. Se nl'stlll c1 1l ,1 P,111I fic,ll'l0 11. 

l/c. Susana FlllObeth Esca/antf' PÜel 
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Elaboración de Panadería y Repostería 

TIPOS DE CHOCOLATE 

Chocolate blanco 

Chocolate amargo 

Chocolate semiamargo 

Chocolate de leche 

Chocolate blanco: 
estrictamente, no se trata de 
chocolate, pues carece en su 
composición de la pasta de 

cacao, que es la materia que 
aporta las propiedades del 

cacao. Se elabora con manteca 
de cacao (por lo menos, el 20%), 
leche (en polvo o condensada) y 

, 
azucaro 

(llamado también chocolate 
fondant; chocolate amargo; 
chocolate bíter; chocolate 
puro): es el chocolate 
propiamente dicho, pues es el 
resultado de la mezcla de la 
pasta y manteca del cacao con 
azúcar, sin el añadido de ningún 
otro producto 

Este chocolate, también 
conocido como chocolate 
semidulce, contiene un mínimo 
de 35% de chocolate puro. más 
manteca de cacao y azúcar en 
diversas cantidades. 

El derivado del cacao más 
popular. Se trata, básicamente, 
de un dulce, por lo que la 
proporción de pasta de cacao 
suele estar por debajo del 
40%.lleva leche añadida, en 
polvo o condensada 

Lic. Susana Elizabeth Escalante Pérez 

Decoración en la repostería 

Cobertura 
(fondant de chocolate) 

decoraCión de pasteles y 
cobertura 

rellenos de pasteles 
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