Manual premium de
dulces sin gluten
vy sin lactosa

Una guia visual, practica y elegante para complementar tu
modulo de recetas. Incluye sustituciones inteligentes, lista de
compras, lectura de etiquetas, ideas de rellenos y coberturas,
conservacién y soluciones a los errores mas comunes.

Sustituciones Lista de compra Etiquetas -
Conservacion Errores comunes Sabore‘

Disefio editorial - Colores vibrantes - Pensado para un médulo profesiona




Bienvenida

Este material fue pensado como un complemento premium para tus recetas de dulces
de fiesta. La idea es que tengas, en un solo lugar, las bases para comprar mejor,
sustituir ingredientes, presentar un producto mas seguro y lograr resultados hermosos
y consistentes.

Qué vas a encontrar Reglas de oro
* Sustituciones clave para adaptar * Siempre revisa cada etiqueta,
recetas tradicionales. incluso si ya compraste esa marca
* Lista de compra esencial para tener antes.
una base siempre lista. * Mantén utensilios, mesas y
- Guia rapida para leer etiquetas recipientes totalmente limpios.
correctamente. * Evita mezclar ingredientes aptos
* 10 ideas de rellenos y coberturas con productos comunes.
que lucen increibles. * Haz pruebas pequenas cuando
- Tabla préctica de conservacién y cambies una marca o una férmula.
presentacion. * Cuida la textura: reposar, enfriar y
« Solucién de errores comunes al bolear bien hace toda la diferencia.
preparar dulces.
Contenido del manual
a Sustituciones inteligentes 0 Lista de compras y materiales
e Qué revisar en las etiquetas 0 10 rellenos y coberturas
e Conservacioén y presentacion e Errores comunes y solucién
° 20 sabores para vender ° Checklist final del médulo

Idea central del médulo: cuando el contenido esta bien pensado, bien explicado y
visualmente hermoso, la alumna no siente que compré solo recetas: siente que compré
una experiencia completa.



1. Guia de sustituciones
inteligentes

Estas equivalencias te ayudan a adaptar muchas recetas clasicas de fiesta a una
versioén sin gluten y sin lactosa, manteniendo buena textura, sabor y presentacién.

Leche condensada tradicional

Cambiala por leche condensada
vegetal o leche condensada de
coco. Es una de las sustituciones mas
importantes para brigadeiros, besitos y
masas cremosas.

Mantequilla

Sustituye por aceite de coco,
margarina vegetal apta o una
pequena porcién de crema vegetal
segun la receta.

Chocolate con leche

Prefiere chocolate oscuro o
semiamargo apto, sin leche y sin
contaminacién cruzada. Revisa
etiquetas con mucha atencién.

Harina de trigo

Segun la preparacion, sustituye por
harina de arroz, almendra molida,
fécula de maiz o mezclas sin gluten
para reposteria.

Leche en polvo

Usa leche en polvo sin lactosa o
una opcién vegetal disefiada para
reposteria. Ajusta la cantidad poco a
poco para no secar la masa.

Crema de leche

Usa crema vegetal, crema de coco
o bebidas vegetales mas espesas.
Sirve para ganaches y coberturas.

Galletas, migas o bases

Elige versiones sin gluten certificadas
0 usa coco rallado, frutos secos
molidos o harina de avena certificada
sin gluten.

Granillos y decoraciones

No des por hecho que todos son aptos.
Busca sprinkles certificados o cubre
con cacao, coco, frutos secos o
chocolate apto rallado.

Consejo profesional: cuando cambies una marca, prueba primero una mini tanda. A
veces la diferencia no estd en la receta, sino en el nivel de humedad, dulzor o grasa del

ingrediente elegido.



2. Lista de compras y materiales

Tener una base de ingredientes bien elegidos hace que producir sea mas rapido, mas
limpio y mas rentable. Esta es una seleccién esencial para tu médulo.

Ingredientes basicos

* Leche condensada vegetal o de coco
* Leche en polvo sin lactosa o vegetal
* Cacao en polvo sin azucar

* Chocolate oscuro apto

* Coco rallado fino

* Crema de cacahuate 100% natural

* Cacahuate o nueces molidas

* Polvo de fresa liofilizada

* Extracto de vainilla

* Aceite de coco

Decoracion Yy empaque
* Capacillos de colores
* Cajas para dulces

* Charolas blancas o pastel
* Listones o stickers decorativos
* Etiquetas de ingredientes o alérgenos

Utensilios

* Olla antiadherente

* Espatula de silicona

* Cucharas medidoras

* Tazones para cobertura
* Guantes desechables

* Rejilla y charolas

Importante: arma tu “kit base” con productos que ya probaste y funcionaron bien. Eso
te ahorra tiempo, evita sorpresas y mejora mucho la consistencia del resultado final.



3. Qué revisar en la etiqueta

No alcanza con leer el nombre del producto. Lo verdaderamente importante esta en la
lista de ingredientes, las advertencias y las frases de contaminacidén cruzada.

Palabras que si ayudan
Sin gluten Libre de gluten
Sin leche Sin lactosa

Apto para veganos

* Confirma igualmente la lista
completa de ingredientes.

* Si es chocolate, revisa que no
incluya leche o suero lacteo.

* Si es avena, busca que sea
certificada sin gluten.

Senales de alerta

Puede contener trigo
Trazas de leche
Contiene suero lacteo
Contiene cebada

Contiene malta

 Evita productos con advertencias
ambiguas si el publico es sensible.

* No uses granillos o coberturas si no
puedes verificar su composicién.

* Si la etiqueta no es clara, mejor
elige otra marca.

Mini checklist antes de comprar

¢Dice sin gluten? ¢No contiene leche? ¢No menciona trazas?

¢La marca es confiable? ¢La textura funciona para reposteria?



4. 10 rellenos y coberturas
increibles

No necesitas 50 formulas para tener un moédulo con apariencia premium. Con algunas
combinaciones bien elegidas, puedes crear variedad visual y sensaciéon de abundancia.

1. Ganache oscuro
apto

Chocolate oscuro apto +
crema vegetal o crema
de coco. Ideal para
trufas, bafioy
decoracién.

4. Cacahuate suave
Crema de cacahuate
natural + cacao o
vainilla. Excelente para
dulces mas intensos y
saciantes.

2. Coco cremoso
Leche condensada
vegetal + coco rallado
fino. Funciona como
masa, relleno y
cobertura suave.

5. Vainilla premium
Base cremosa + vainilla
de buena calidad.
Perfecta para combinar
con coco, frutas o
chocolate.

3. Fresa natural
Polvo de fresa liofilizada
+ base cremosa. Aporta
color vibrante y sabor
delicado.

6. Trufa de cacao
Cacao puro + chocolate
apto + toque de aceite
de coco. Queda firme,
elegante y muy
vendible.

Como usarlos mejor: elige 2 bases neutras y cambia sabor, cobertura y decoracién.
Asi logras variedad sin complicarte la produccién.




Mas ideas para combinar

Estas opciones te ayudan a elevar el aspecto final del producto y a crear una mesa

dulce mucho mas llamativa.

7. Cobertura de

coco fino

Clasica, limpia y
visualmente elegante.
Ideal para dulces
blancos y rosados.

10. Cacao o polvo

de frutos

Perfecto para dar color,
aroma y una identidad

diferente a cada pieza.

8. Hilos de

chocolate

Una decoracién simple
que hace que cualquier
dulce se vea méas
profesional.

Combinacion
favorita

Base de coco + centro
de fresa + cobertura de
coco rallado.

9. Frutos secos
triturados
Aportan contraste,
textura y un acabado
artesanal precioso.

Combinacion
elegante

Base de chocolate +
hilos de chocolate +
trocitos de nuez.




5. Conservacion y presentacion

Un dulce puede ser delicioso, pero si se guarda mal, pierde textura, forma y calidad
visual. Esta tabla te sirve como orientacién practica.

Temperatura Refrigeracion Congelacion
ambiente * Es la mejor opcién « Solo para bases o
« Usala solo por pocas para conservar masas ya probadas.
horas y en clima forma y seguridad. « Congela bien
fresco. * Duran cerradas.
« Ideal para eventos aproximadamente « Descongela en
del mismo dia. de 4 a 6 dias. refrigeracién, no a
» Evita sol directo o * Guarda en temperatura
lugares muy recipiente con tapa. ambiente de golpe.
calientes.
Presentacion hermosa Transporte
* Usa capacillos en tonos * Usa cajas firmes y separadores si es
coordinados. necesario.
 Alterna colores, texturas y alturas * No llenes demasiado cada bandeja
en la bandeja. para evitar aplastar piezas.
* Combina blanco, rosa, chocolate y * Si el clima es caliente, transporta
toques dorados o turquesa. en bolsa térmica o con apoyo frio.
* Sirve en platos claros o bases * Entrega el producto ya frio cuando
elevadas para dar aspecto de sea posible.

boutique.




6. Errores comunes y cOmo
solucionarlos

Esta seccidn evita frustraciones. Muchas veces el problema no es la receta, sino el
punto de coccién, la marca usada o el tiempo de reposo.

La masa quedo muy blanda

Le falté coccién o reposo. Cocina un
poco mas o refrigera antes de bolear.
También puedes ajustar con coco
rallado o leche en polvo apta.

Se pega demasiado en las
manos

Engrasa ligeramente tus manos con
aceite de coco y deja enfriar mejor la
mezcla antes de formar las bolitas.

La cobertura se ve opaca
Puede ser por chocolate de baja

calidad o por temperatura inadecuada.

Derrite y usa con cuidado, sin
sobrecalentar.

El dulce “suda” en la bandeja

Hay exceso de humedad o choque
térmico. Guarda bien tapado y evita
pasarlo del frio fuerte a un ambiente
muy caliente.

La masa quedo muy dura

Se cocind de mas o se secd con
demasiado ingrediente seco. Corrige
con un poco de leche condensada
vegetal o crema apta.

No mantiene la forma

La mezcla estd tibia o demasiado
himeda. Dale mas reposo en frio y
evita bolear apenas sale de la olla.

El sabor quedoé demasiado
dulce
Compensa con cacao puro, una pizca

de sal o coberturas menos dulces
como coco natural o frutos secos.

Los colores quedaron
apagados

Usa ingredientes con pigmento natural
mas intenso, como fresa liofilizada o

cacao de buena calidad, y cuida la
iluminacién de las fotos.

Atajo inteligente: anota qué marca usaste, cuanto tiempo cocinaste y cémo quedé la
textura. Esa pequefia bitacora vale oro para repetir resultados perfectos.



7. Bonus: 20 sabores para vender o
variar tu menu

No necesitas desarrollar una receta completa para cada sabor desde el primer dia.
Puedes partir de una misma base y diversificar con coberturas, aromas y acabados.

Chocolate clasico Chocolate amargo Coco vainilla Fresa cremosa
Maracuya Limén suave Cacahuate Nuez Avellana Café
Canela Vainilla premium Coco tostado Frutos rojos Pina-coco
Chocolate con naranja Almendra Moka Fresa-chocolate

Cacao con nuez

Checklist final del modulo Idea de organizacion
* Ya defini mis marcas aptas * Elige 4 sabores fijos para tu menu
favoritas. base.
» Tengo mi kit base de produccién. » Agrega 2 sabores rotativos por
« Conozco qué revisar en cada temporada.
etiqueta. » Ofrece cajas surtidas para dar
* Ya probé al menos 2 rellenos y 2 sensacion de variedad.
coberturas. * Toma fotos con fondo limpio y
« Sé cémo conservar y transportar buena luz natural.
mis dulces. e Guarda tus férmulas y
« Tengo soluciones para los errores observaciones en una libreta.

mas comunes.

Un PDF premium no es solo informacion bonita: es
claridad, confianza y una sensacion real de valor. Si tu

alumna termina este material pensando “ahora si sé p¢
donde empezar”, entonces el modulo cumplio su mis

Este manual funciona como complemento educativo y organizativo para tu médulo de recetas. Ajusta
ingredientes y tiempos segun las marcas disponibles en tu pais y la textura deseada en cada
preparacion.
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