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2° 1° CICLO SUPERIOR  
TURNO MAÑANA Y TURNO TARDE 
 
PROF. JOSEFINA NAVARRETE 
 
ACTIVIDADES PROPUESTAS PARA AGOSTO Y SEPTIEMBRE 

 Estimadas alumnas: las siguientes actividades podrán ser realizadas y enviadas a mi casilla 
de correo electrónico o WhatsApp hasta el día miércoles 23 del mes de Septiembre del 
corriente año. 
 

 
1. Realice las siguientes técnicas de panadería, luego envíe las imágenes y el paso a paso.  

 
a) CREMA PASTELERA 

 
Ingredientes:  
 

 250cc leche líquida 
 1cda de almidón de maíz 
 70grs de azúcar  
 1cda esencia de vainilla  
 3 yemas  

 
Procedimiento:  
 
En una olla o sartén coloque todos los ingredientes, mezclar muy bien y llevarlos a fuego corona 
sin parar de mezclar hasta que espese. Retirar del fuego, colocar en un recipiente de vidrio y tapar 
con papel film o plástico en contacto para evitar las costras. Reservar.  
 
 



 
 
 
 

b) Masa bomba (paté a choux) 
 
 
Ingredientes:  

 50grs de manteca 
 2 huevos 
 1 pizca de sal 
 1 cdita de azúcar 
 75grs harina 0000 
 150cc leche 

 

 
 
 
 

Procedimiento: 
 
Colocar la leche, la sal, el azúcar y la manteca en una olla y calentar hasta hervir.  
Una vez hirviendo, agregar de una sola vez toda la harina y remover hasta que se forme una masa 
que se despegue de los bordes.  
Retirar del fuego y pasar la preparación a un recipiente de vidrio. Agregar los huevos de a uno, 
mezclando e integrando la preparación. La textura debe ser intermedia. 



Colocar la masa en una manga, enmantecar una placa de horno y hacer suspiros de 
aproximadamente 5cm de diámetro. Con la parte trasera de una cuchara húmeda, bajar los picos 
de los suspiros para evitar que se quemen. 
Colocar en el horno previamente calentado a 180°C durante 6 minutos, luego bajar el fuego a 
160°C durante otros 6 minutos o hasta que queden levemente dorados.  
Esperar a que enfríen y rellenarlos con la crema pastelera que prepararon previamente.  
 

 Se pueden espolvorear con azúcar impalpable o con baño de repostería. 
 

c) Pan Lactal 
 
Ingredientes:  
 

 Harina 000 500grs 
 Levadura fresca 25grs 
 Sal 1cda 
 Azúcar 1cda 
 Extracto de malta 1 cda 
 Leche en polvo 4 cdas  
 Leche líquida 100cc 
 Agua tibia c/n 
 Margarina 60grs 

 
 

 
 

 
Procedimiento: 
 
En un recipiente colocar la harina previamente mezclada con la sal, en el centro realizar una 
corona y disponer la levadura, el azúcar, la leche en polvo, la leche líquida tibia y el extracto de 
malta (en caso de no conseguirlo, reemplazar por una cda de miel). Dejar reposar por 20 minutos 
tapado. Una vez pasado ese tiempo, agregar la margarina y formar un bollo con las manos, 
vertiendo el agua tibia en caso de que sea necesaria. Reposar tapado por 45 minutos, luego, 
desgasificar con las manos y estirar un rectángulo levemente más pequeño que el molde que 
utilizará, y enrollarlo sobre sí mismo como un arrollado cuidando de que no quede atrapado aire 
(en este paso, si lo desea, puede agregarle semillas de sésamo, chía, girasol, etc., para enriquecer 
la preparación) . Colocar en el molde enmantecado y dejar puntear por otros 30 minutos.  
Pre calentar el horno a 170°C y hornear por 25 minutos o hasta que esté muy dorado.  
Al retirar del horno, aún caliente, humedecer levemente la costra superior con un pincel con agua 
para evitar el exceso de crocante.  


