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HISTORIA DE LA REPOSTERIA  

Era llamada 

anteriormente 

“despensa” 

Almacenamiento de 

provisiones  

Elaboraban dulces, 

pastas, fiambres y 

embutidos. 

El repostero mayor lo 

ocupaba una persona 

con mayor estirpe 

La palabra repostería 

se refería al arte de 

confecciona miento:  

1563: se definen tres 

platos; las entradas, la 

carne o pescado y el 

postre. 

El postre plato de una 

comida, compuesto de 

frutas, pasteles, 

confituras y queso 

Preparación dulce, 

crema, tartas, pasteles, 

helados bombones, 

también engloba el 

queso.  

Postre: plato dulce que 

se toma al final de la 

comida 

Pasteles, postres, 

dulces, turrones, 

dulces secos, helados 

y bebidas licorosas.  

El elemento principal 

es; el azúcar 

En gran escala 

como: huevos, 

leche, harina, 

mantequilla, frutas, 

chocolate, esencias 

y licores. 

Preparaciones más 

importantes: 

Cocción y manejo del 

azucar 

Manejo de chocolate 

Preparaciones a base 

de frutas, cremas, 

salsas, merengues y 

pastas 


