
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

Checklist de Postres 

Caseros 
Nunca olvidarás nada para tus creaciones 

 

Chef Claudia Ramírez 

 

 
 



INTRODUCCION 

 

Preparar postres en casa es una experiencia que combina 

creatividad, sabor y la satisfacción de compartir algo 

hecho con tus propias manos.  

Con la ayuda de un buen checklist, podrás organizarte 

mejor y disfrutar del proceso sin olvidar ningún detalle. 

Este eBook te ofrece una lista práctica con los pasos 

esenciales para elaborar postres caseros irresistibles.  

Desde los ingredientes básicos que no deben faltar en tu 

despensa, hasta las técnicas más comunes, utensilios 

necesarios y consejos para darle un toque especial a cada 

receta, tendrás todo lo que necesitas para convertir tu 

cocina en un pequeño taller de repostería.  

Ideal para principiantes que quieren iniciarse en la 

repostería o para quienes buscan organizarse mejor al 

preparar dulces y postres, este material es el recurso 

perfecto para endulzar cualquier ocasión de manera fácil 

y deliciosa. 

 

 
 



✅ Checklist de Postres Caseros 

1. Ingredientes básicos de repostería 

 Harina de trigo 

 Azúcar blanca y azúcar morena 

 Huevos 

 Leche (entera, deslactosada o vegetal según preferencia) 

 Mantequilla o margarina 

 Polvo para hornear 

 Bicarbonato de sodio 

 Sal 

 Esencia de vainilla 

 Chocolate (en polvo, en barra o chips) 

 Frutas frescas o secas (plátano, fresas, pasas, nueces) 

 

 

2. Utensilios indispensables 

 Bowls de diferentes tamaños 

 Batidora (manual o eléctrica) 

 Espátula de silicón 

 Cernidor o colador fino 

 Moldes para hornear (redondos, cuadrados, individuales) 

 Charolas para galletas 

 Cucharas y tazas medidoras 

 Papel encerado o para hornear 

 Horno y/o microondas 

 Rejilla para enfriar 

 



 

3. Técnicas básicas 

 Cernir la harina y el azúcar antes de mezclar 

 Batir mantequilla y azúcar hasta lograr textura cremosa 

 Separar claras y yemas (cuando la receta lo pida) 

 Montar claras a punto de nieve 

 Derretir chocolate o mantequilla a baño maría 

 Precalentar siempre el horno 

 Probar la cocción con un palillo (sale limpio = listo) 

 

4. Consejos prácticos 

 Ten todos los ingredientes listos antes de comenzar (mise 

en place). 

 Usa ingredientes a temperatura ambiente. 

 Ajusta el azúcar si usas frutas muy dulces. 

 Decora con frutas, chocolate rallado o azúcar glas. 

 Conserva los postres en recipientes herméticos. 

 Experimenta con especias (canela, nuez moscada, 

cardamomo). 

 

5. Extras para darles un toque especial 

 Salsas (caramelo, chocolate, frutos rojos) 

 Frutos secos y semillas (almendras, nueces, pistaches) 

 Ralladura de limón o naranja 

 Crema batida casera 

 Café o licor para aromatizar 



 

Imprime este checklist tantas veces lo desees para llenarlo 

antes de preparar tus creaciones. 
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