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Presentación del manual


El Certificado de Profesionalidad es el instrumento de acreditación, en el ámbito de la Administración laboral, de las cualificaciones profesionales del Catálogo Nacional de Cualificaciones Profesionales adquiridas a través de procesos formativos o del proceso de reconocimiento de la experiencia laboral y de vías no formales de formación.


El elemento mínimo acreditable es la Unidad de Competencia. La suma de las acreditaciones de las unidades de competencia conforma la acreditación de la competencia general.


Una Unidad de Competencia se define como una agrupación de tareas productivas específica que realiza el profesional. Las diferentes unidades de competencia de un certificado de profesionalidad conforman la Competencia General, definiendo el conjunto de conocimientos y capacidades que permiten el ejercicio de una actividad profesional determinada.


Cada Unidad de Competencia lleva asociado un Módulo Formativo, donde se describe la formación necesaria para adquirir esa Unidad de Competencia, pudiendo dividirse en Unidades Formativas.


El presente manual desarrolla la Unidad Formativa UF0818: Conservación en pastelería,


perteneciente al Módulo Formativo MF1333_1: Aprovisionamiento interno y conservación en pastelería,


asociado a la unidad de competencia UC1333_1: Ejecutar operaciones básicas de aprovisionamiento interno y conservación de preelaboraciones y elaboraciones de pastelería,


del Certificado de Profesionalidad Operaciones básicas de pastelería.




Capítulo 1


Maquinaria y equipos
básicos de pastelería
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1. Introducción


La regeneración de los géneros en pastelería es una técnica que se utiliza actualmente tanto en las materias primas como en los productos terminados y que garantiza la calidad del producto final y aumenta las garantías higiénico-sanitarias siempre que se realice correctamente. Para ello es necesario conocer y poner en práctica los métodos de conservación, ya que ambas técnicas están relacionadas de manera que una sin la otra no podría existir. En este capítulo se estudiarán las técnicas de regeneración, y en los próximos capítulos se hará lo mismo con las técnicas de conservación.


A continuación se describirán los principales sistemas de regeneración existentes, los productos más comunes con los que se puede poner en práctica, y las técnicas utilizadas actualmente.


En último lugar se estudiarán los posibles riesgos en la ejecución y se describirán algunas aplicaciones.


2. Regeneración. Definición


Una de las técnicas más utilizadas tanto en la cocina como en la pastelería profesional actual es la regeneración. Esta permite una mayor planificación en los trabajos del obrador, en este caso particular, de la pastelería/panadería, aumentando la calidad y las garantías higiénico-sanitarias debido a los medios y maquinaria que requiere.


2.1. Qué es la regeneración


Se puede definir la regeneración como la acción de regenerar, que en el caso de la alimentación siempre será un producto alimentario o materia prima, de manera que se reutilice algo que ya estaba elaborado con anterioridad (o casi), pero que por razones de planificación o producción se ha conservado para un uso futuro.


La regeneración es una reutilización, un reciclaje que devuelve al producto sus características organolépticas y alimenticias originales, dejándolo en condiciones óptimas para el consumo.


Todo ello debe hacerse con un estricto control higiénico-sanitario, siendo fundamental respetar la cadena de frío y una posterior conservación adecuada a cada tipo de producto o alimento, desde su elaboración en origen hasta su venta. Esto contempla las etapas de producción, transporte, almacenamiento y venta.
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Nota


La forma de garantizar que se mantiene la cadena de frío es mediante el control de la temperatura.





Cada establecimiento deberá observar un plan de control al respecto, así como otros que marca la normativa sanitaria.


Muchos de los ingredientes con los que se trabaja en pastelería deben mantenerse refrigerados o congelados para minimizar el crecimiento microbiano, pero cuando se habla de controlar la temperatura, también se debe tener en cuenta la de cocción de los alimentos o productos.
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Nota


La cadena de frío se conforma de una serie de pasos o elementos que hacen que los productos lleguen en condiciones óptimas al consumidor, prevaleciendo la seguridad para garantizar la calidad. En ella es fundamental la conservación por medio de la refrigeración y/o la congelación.
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Vitrina expositora refrigerada para pastelería





3. Identificación de los principales sistemas de regeneración


Los principales sistemas de regeneración que se utilizan actualmente están directamente relacionados con los de conservación. Así, para que un producto se someta a regeneración debe estar previamente refrigerado o congelado (aunque también existen otros sistemas de conservación como la deshidratación), obteniendo un producto final en perfecto estado para su uso o venta.


3.1. Descongelación de materias primas o productos preelaborados


La descongelación de materias primas o productos preelaborados se debe realizar en cámara de frío positivo a una temperatura de 4 ºC.


En ocasiones, si las piezas con las que se trabaja son pequeñas, se pueden descongelar mientras se cuecen. Como norma general, nunca se debe volver a congelar un alimento ya descongelado. También es importante seguir los consejos del fabricante del producto para su correcta manipulación y conservación.


En la pastelería, tanto salada como dulce, se pueden encontrar diferentes tipos de productos congelados para su posterior regeneración:




	Productos crudos.


	Productos precocidos.


	Productos acabados.





Estos se dividen en dos grandes grupos: materias primas y productos terminados.


Respecto a las materias primas, en el mercado se encuentran todo tipo de bases y complementos para la pastelería, desde frutas y purés a base de estos congelados, hasta gelatinas o glaseados para la terminación de algunos postres.
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Frutos rojos enteros congelados
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Purés de frutas congelados


En cuanto a los productos precocidos o preelaborados, estos se presentan congelados o crudos para fermentar y hornear, o prefermentados, para su cocción posterior.


Tanto las materias primas como los productos preelaborados requieren un protocolo de uso, descongelando, fermentando y horneando según cada fabricante marque si es elaborado fuera del punto de venta, o siguiendo el proceso natural que cada responsable de obrador indique, teniendo en cuenta el tipo y las características de cada producto y lugar de trabajo.
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Croissants prefermentados


En último lugar, también se encuentran en el mercado los productos de pastelería y bollería congelada y terminada, lista para su descongelación controlada y consumo inmediato.
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Postres congelados listos para su venta o consumo tras haber sido descongelados en cámara frigorífica.
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Importante


En todo el proceso se deben observar las normas higiénico-sanitarias vigentes.
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Definición


Descongelación controlada


La descongelación controlada es la que, dependiendo del producto a descongelar, emplea frío positivo, es decir, una cámara refrigerada entre 0 y 5 ºC. Un ejemplo de este tipo de elaboraciones puede ser un semifrío o mousse, que necesitará de algunas horas en cámara refrigerada para recuperar la textura y temperatura adecuada para su consumo.





También hay elaboraciones que simplemente se deben descongelar a temperatura ambiente en el obrador, protegidos en vitrinas o recipientes adecuados. Ejemplos de estas elaboraciones pueden ser bizcochos, magdalenas o muffins.
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Bizcocho tipo brownie descongelado a temperatura ambiente


3.2. Horneado de panes o bollería precocida


El horneado de panes o bollería y su puesta a punto requiere una secuenciación de acciones dependiendo del tipo de producto a regenerar. A continuación se detallan algunas de los más usuales:




	
Masas crudas congeladas: fermentar (28-30 ºC, humedad del 80%) y hornear.


	
Masas crudas prefermentadas: descongelar (temperatura ambiente o frío positivo) y hornear.


	
Masas precocidas: pueden ser refrigeradas o congeladas, variando su duración. Se hornean directamente sin necesidad de una previa descongelación, requiriendo menos tiempo de horneado.
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Definición


Fermentar


Acción que realiza una masa con levadura aumentando de volumen por efecto del calor, con o sin humedad, durante un tiempo determinado.
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Armario fermentador





Algunos de estos productos requieren ser rociados con agua o pintados con huevo justo antes de someterlos a la cocción en el horno. También hay algunos tipos de bollería o postres que deben ser untados con gelatina o brillo, almíbar, azúcar granillo, virutas de chocolate, etc. una vez cocidos para su presentación.


La temperatura y el tiempo de cocción dependerán del producto y su tamaño, oscilando la primera entre los 180 y 200 ºC.


La mayoría de los hornos utilizados para cocer estos productos son hornos de convección, eléctricos o de gas.
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Horno de convección pastelero


3.3. Otros sistemas de regeneración


Además de la descongelación y horneado utilizados como métodos de regeneración, actualmente y debido al avance tecnológico, existen otros métodos empleados para la regeneración de los productos, atendiendo además a las necesidades de producción y destacando la regeneración en microondas y la regeneración mediante la fritura en grasa.


Regeneración en microondas


Otro sistema de regeneración es el que se realiza utilizando el microondas, aparato reservado para elaboraciones que ya están precocidas y tan solo requieren unos pocos minutos de cocción para su utilización o consumo.


Entre estos productos se encuentran panes precocidos y otros productos de pastelería salada, como por ejemplo pizzas, empanadillas o empanadas.
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Empanadas regeneradas en microondas
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Sabía que…


Entre las ventajas que presenta este tipo de pan y bollería están la facilidad de almacenaje y su preparación inmediata, ofreciendo así un producto recién hecho y de calidad. La variedad y la posibilidad de evitar sobras son también puntos positivos a destacar.





Regeneración en fritura


Por último, no hay que dejar de nombrar la fritura como método de regeneración y cocción de algunos alimentos o elaboraciones que se pueden encontrar congeladas o refrigeradas. La freidora es un útil eléctrico o a gas que se utiliza tanto en cocina como en pastelería, y en su defecto se suele emplear cualquier recipiente adecuado como sartenes o cazos aptos para tal técnica.


Algunas de las elaboraciones susceptibles de regeneración mediante la fritura son los conocidos donuts, berlinas, xuxos, churros, etc. y en cuanto a la pastelería salada se encuentran empanadillas y otros platos preparados envueltos en pastas crujientes como brick o filo.
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Berlinesas glaseadas
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Definición


Masa de bollería


Masa derivada de la panificable enriquecida con grasa (mantequilla o margarina generalmente) y otros ingredientes como pueden ser el azúcar y aromáticos y que lleva en su elaboración una doble fermentación que puede ser hojaldrada o no. Cuando tiene relleno u otros ingredientes se llama bollería guarnecida.
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Actividades


1. Enumerar al menos cuatro productos o elaboraciones que puedan ser sometidas a regeneración.


2. Explicar cómo procedería con un croissant crudo y congelado para ponerlo a punto para su consumo.


3. Razonar por qué es importante la cadena de frío en los procesos de regeneración.





3.4. Puesta a punto de diferentes productos para su uso concreto en elaboraciones y reciclaje de productos o elaboraciones de pastelería


Conociendo las definiciones de regeneración y los principales sistemas empleados, a continuación se detalla un cuadro donde, recordando algunos de los datos expuestos, se analizarán de forma completa la puesta a punto de cada uno de los productos o familias utilizadas en el ámbito de la pastelería, destacando además de las diferentes elaboraciones los productos más utilizados: frutas, lácteos, ovoproductos, masas fermentadas, masas leudadas, etc.
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Definición


Masa leudada


Masa fermentada tras agregar levadura.





Así, dejando por sentado que la recepción, almacenamiento y servicio del producto se realiza de forma correcta, se deberán llevar a cabo los siguientes procesos:


[image: image]



[image: image]



4. Clases de técnicas y procesos


Una vez conocidas las materias primas y productos que se encuentran en pastelería para su regeneración hay que detallar las diferentes técnicas a utilizar con ellos y los procesos para conseguir un producto final en perfecto estado para su uso y/o consumo.


A continuación se enumeran brevemente algunos de los tipos de productos susceptibles de regeneración que previamente han sido conservados con las siguientes técnicas:




	Productos envasados al vacío o en atmósfera protectora. Por ejemplo, pan precocido.


	Productos liofilizados o deshidratados. Por ejemplo, frutas, cremas, helados, etc.


	Productos confitados, escarchados, o conservados en almíbar. Por ejemplo, frutas y confituras.


	Productos refrigerados con frío positivo. Por ejemplo, lácteos, ovoproductos, etc.


	Productos congelados (frío negativo). Por ejemplo pan, bollería, postres acabados, etc.
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Sabía que…


Los cambios bruscos de temperatura afectan a la calidad y cualidades organolépticas de los productos. Es conveniente seguir las indicaciones de regeneración de cada uno de ellos para conseguir el mejor resultado.





4.1. Productos envasados al vacío y/o atmósfera protectora


En pastelería se pueden encontrar ambos sistemas de conservación y son utilizados en una amplia variedad de materias primas y elaboraciones.


El sistema de envasado al vacío garantiza la eliminación de la mayor parte del oxígeno. Para esto se necesita una máquina que realice la extracción de aire y bolsas especiales para ello.


Con el envasado al vacío se aísla el producto de posibles contaminaciones manteniendo su frescura, y permite combinar este sistema de conservación con otros como la refrigeración o congelación.
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Envasadora al vacío


Las materias primas que se pueden encontrar en pastelería envasadas con este sistema son innumerables: frutas, frutos secos, cremas, chocolates y derivados, etc.


En cuanto a productos terminados y listos para su uso no son tan frecuentes, ya que la extracción de aire puede deformar el producto en la bolsa.
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