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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 UF1361: Preparación de masas y elaboraciones complementarias múltiples de repostería,


perteneciente al Módulo Formativo MF1061_3: Procesos de repostería,


asociado a la unidad de competencia UC1061_3: Desarrollar y supervisar procesos de elaboración y presentación de todo tipo de productos de repostería,


del Certificado de Profesionalidad Dirección y producción en cocina.




Capítulo 1


Maquinaria, equipos y utensilios básicos para la elaboración de productos de repostería


Contenido
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2. Clasificación y descripción según características, funciones y aplicaciones


3. Ubicación y distribución


4. Procedimientos de puesta en marcha, regulación y parada de los equipos: fundamentos y características


5. Aplicación de técnicas, procedimientos, modos de operación y control característicos


6. Resumen


1. Introducción


Actualmente en el sector de pastelería se dispone de una amplia variedad de utensilios y equipamientos en los que puede apoyarse la actividad profesional para que sea cómoda y eficaz, siempre cumpliendo con los requisitos y las exigencias de la normativa que regula el sector, especialmente en cuestiones de seguridad e higiene alimentaria.


El equipamiento de un obrador o de la partida de postres de un determinado restaurante dependerá de varios factores:




	Tamaño del establecimiento y su capacidad física.


	Sistema de producción.


	Oferta gastronómica.


	Afluencia de comensales.




Según la actividad de cada establecimiento, el equipamiento se adaptará más a las necesidades de producción del mismo. Sin embargo, por regla general, la pastelería está asociada a una maquinaria y útiles básicos que son necesarios para llevar a cabo cualquier actividad. Se estará hablando, por ejemplo, de hornos, fuegos, batidoras y/o amasadoras profesionales, mesas de trabajo, etc.


A continuación se verá con más detenimiento cada uno de ellos.


2. Clasificación y descripción según características, funciones y aplicaciones


Debido a la diversidad del equipamiento utilizado en pastelería es necesario establecer una clasificación adecuada, que ayude a conocer mejor cada uno de los componentes, especialmente en cuanto a aplicación se refiere. De este modo se podrán encontrar los tipos de equipamiento que se ven a continuación.


2.1. Equipamiento de cocción


Como su propio nombre indica, dentro de este grupo se encuentran todos aquellos dispositivos utilizados para realizar aquellas actividades que impliquen cocinar, hornear, calentar, etc., todo tipo de elaboraciones de pastelería.


Hornos


Sin duda, el horno es uno de los elementos más utilizados en pastelería para llevar a cabo la cocción de numerosas elaboraciones como bizcochos, galletas, hojaldres, piezas de bollería, pan, etc.


Actualmente no se concibe un obrador de pastelería o la cocina de un restaurante sin estar equipado con un horno.


En función de sus prestaciones y de cómo realicen su función se pueden clasificar en los siguientes tipos.


Horno de convección


Los hornos de convección son máquinas destinadas para la cocción de determinados productos y/o ingredientes mediante la circulación de aire caliente que es producido gracias a la acción de resistencias de calor y una turbina, que va repartiendo el aire por el interior. Este aire, al entrar en contacto con el elemento que se haya introducido, lo calienta y lo cocina.


El tamaño y las prestaciones pueden variar, pero por regla general todos incluyen un temporizador y un panel de control para programar la temperatura de trabajo, además su interior se encuentra dividido por raíles para la colocación de bandejas y placas. Muchos de ellos constan de la opción de hornear al vapor, sondas térmicas, autolimpieza, etc.
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Horno de convección


Este tipo de hornos favorece una cocción más uniforme, ya que la corriente de aire caliente envuelve al producto transfiriéndole el calor en todas las partes por igual.


Otra de las ventajas que se puede encontrar es que se pueden hornear varias bandejas a la vez, ya que el calor accederá a todas ellas por igual.
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Recuerde


La cocción por convección se lleva a cabo por la acción del flujo de aire caliente sobre la superficie de los alimentos.





Horno modular o de suelo


Los hornos modulares o de suelo también se conocen como hornos pizzeros. Estos hornos son, con diferencia, los más usados en pastelería y repostería gracias a su calidad de cocción, flexibilidad y polivalencia.


Lo más característico de este tipo de hornos es el sistema de distribución del calor a través de ladrillos de cerámica refractaria. Estos ladrillos están atravesados por resistencias eléctricas que, al disponerse en el techo y en el suelo del horno, garantizan un reparto uniforme del calor en todo su interior.


Otro aspecto interesante es que se encuentran divididos en diferentes módulos (de ahí su nombre), que se pueden apilar y colocar atendiendo a las necesidades de producción del establecimiento.
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Actividades


1. ¿Sabría decir para qué elaboraciones es más frecuente usar el horno modular?
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Horno modular o de suela


El material utilizado para su construcción es acero inoxidable para el exterior, chapa aluminizada para los laterales internos y chapa de acero negra para el techo y el suelo, todo esto favorece la distribución homogénea del calor.


Además, las versiones más modernas cuentan con un sistema de producción de vapor, lo que le da una mayor versatilidad en cuanto a uso se refiere.


Los hornos de suela son muy útiles para la cocción de hojaldres, galletas, bizcochos, pizzas, etc.


Horno microondas


Son electrodomésticos cuyo funcionamiento se lleva a cabo mediante la producción de ondas electromagnéticas, gracias a la acción de un generador. Estas ondas traspasan ciertos materiales sin calentarlo y son absorbidas por aquellos productos que, por su composición, tienen esa capacidad de retener la energía y calentarse como ocurre con el agua. Aquellos alimentos que son ricos en agua y grasas se calientan rápidamente debido a que las ondas provocan el movimiento rápido de sus moléculas que, al chocar unas con las otras, generan calor.


En pastelería se usan para atemperar y calentar ingredientes, fundir chocolate, descongelar determinados productos, etc.
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Microondas
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Sabía que…


El calentamiento por microondas es más eficiente en el agua líquida que en el agua congelada, ya que en el estado sólido del agua, el movimiento de las moléculas está más restringido.





Bloques de cocción


Los bloques de cocción, tras el horno, son unos de los elementos más importantes en producción de pastelería. Gracias a este tipo de equipamiento se pueden obtener una gran variedad de productos, su funcionamiento se basa en la aplicación de calor para provocar la transformación de determinados ingredientes.


En cocina, los bloques de cocción son un conjunto de dispositivos destinados a cocinar los alimentos (horno, fogones de gas, parrillas, freidoras, baños María, etc.), sin embargo aquí se entenderá por bloque de cocción el compuesto por los siguientes elementos.


Placa vitrocerámica


Este dispositivo consta de una placa de vidrio que posee resistencias eléctricas justo debajo de ella.


El calor es transferido de forma vertical y gracias a sus mandos de control se puede regular la potencia e intensidad del foco de calor y ajustarla a las necesidades.


Entre sus ventajas están su fácil limpieza y manejo así como su rapidez a la hora de responder a los cambios de intensidad.
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Vitrocerámica


Placas de inducción


Las placas de inducción son parecidas a la vitrocerámica, su principal diferencia respecto a esta es que la transmisión de calor no se produce por la acción de resistencias sino por la transmisión de energía mediante la creación de un campo magnético cuando un recipiente (de metal ferromagnético) entra en contacto con él.


La principal ventaja que presenta este tipo de placas es su seguridad ya que el calor solo es transferido cuando el recipiente conductor se pone en contacto con el vidrio. Además de su fácil limpieza y su rapidez a la hora de transmitir el calor en los alimentos lo que supone un ahorro energético significante.


Por el contrario, las desventajas son su elevado coste en el mercado y la necesidad de utilizar una batería de cocina fabricada con un material específico para este tipo de placas.
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Placa de inducción
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Recuerde


El calor de las placas vitrocerámicas es producido por la acción de resistencias, mientras que en las placas de inducción se produce por la creación de un campo magnético. Este genera una energía que, al ser absorbida se libera en forma de calor, calentando así el contenido del recipiente.





Cocina de gas


Son dispositivos provistos de fogones o quemadores que poseen un inyector por el que se deja salir el gas (butano, propano o gas natural) que, al entrar en contacto con el aire y una chispa se produce la combustión. El tamaño de la llama puede regularse gracias a una llave de paso que dosifica la salida del gas.


Actualmente en el mercado se pueden encontrar fogones de diferentes tamaños y diseños, que se adaptan a las necesidades del trabajo.
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Cocina de gas


Baño María


El baño María es una máquina cuya función es la de mantener a una temperatura constante (de 30 ºC a 90 ºC) según si es utilizado para la cocción de ingredientes o para mantener un producto a una temperatura constante. En pastelería se usa elaborar tocino de cielo, flanes, pudín, así como para atemperar chocolate.
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Baño María
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Actividades


2. ¿Cuál es la principal diferencia existente entre las placas de vitrocerámica y las placas de inducción?





2.2. Equipamiento de apoyo y/o preparación


El equipo de apoyo y/o de preparación son todas aquellas máquinas y dispositivos destinados a mejorar y a complementar el sistema de producción de una pastelería, dentro de este equipamiento se destacarán los que se verán a continuación.


Mesas de trabajo


Tanto en pastelería como en cocina las más usadas son aquellas fabricadas en acero inoxidable, al tratarse de un material de fácil limpieza y desinfección. El tamaño y la altura dependerán de las necesidades del establecimiento.
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Mesa de trabajo de acero inoxidable
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Importante


La altura de las mesas de trabajo debe atender a las características físicas de los trabajadores para responder a unos mínimos de salud laboral.





Carros de apoyo
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Carro auxiliar o de apoyo


Los carros de apoyo como su nombre indica son objetos provistos con ruedas y divididos en raíles o rejillas en los que se pueden colocar las bandejas que se estén usando, liberando así las mesas de trabajo.


El material utilizado para su fabricación es el acero inoxidable y en el mercado se puede encontrar una gran variedad de modelos y tamaños.


Procesadores o robot de cocina


Los procesadores de cocina son máquinas destinadas a la modificación de determinados ingredientes y/o productos así como para la preparación de diferentes elaboraciones. Toda su actividad está influenciada por la capacidad de generar calor o no, las principales funciones de un procesador son:




	Picar, rallar, triturar, pulverizar, trocear.


	Amasar, mezclar, batir.


	Emulsionar determinadas elaboraciones como glaseados para pasteles o salsas.


	Elaboración de platos de cocina y pastelería que implican la cocción de los ingredientes, como guisos, purés, cremas, etc. Un ejemplo de este tipo de dispositivos es la Thermomix.




[image: Image]


Diferentes procesadores de cocina
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Sabía que…


Los procesadores más conocidos que se pueden encontrar en el mercado son la Thermomix, la MyCook o el Robot Coupe.





Laminadora


La laminadora es una máquina cuyo uso se da con frecuencia en la industria de pastelería y repostería que está diseñada para estirar y laminar todo tipo de masas (hojaldre, galletas, bollería fermentada, etc.) independientemente del espesor que tenga originariamente.


Su tamaño y diseño puede variar en el mercado pero, por regla general, siempre cumplen con las siguientes características:




	
Cinta transportadora de tela: son movidas por el pastelero mediante el uso de pedales eléctricos.


	
Rodillos: son los encargados de laminar y dar el grosor adecuado a la masa.


	
Otros: mando de velocidades, accesorio para el corte, etc.
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Laminadora de masas
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Nota


Durante el uso de la laminadora es necesario enharinar la cinta transportadora con el objetivo de evitar que la masa se adhiera a ella.





Batidoras y amasadoras profesionales


Otro de los equipos más utilizados en pastelería, están destinados a mezclar, amasar, montar batir y emulsionar diferentes ingredientes y/o productos.


Se muestra a continuación una clasificación de las más importantes.


Batidora de mano


Aparato que se utiliza para triturar, homogeneizar, emulsionar y montar. Todo depende de si se utiliza con la extensión de cuchillas o la extensión de varillas.


Los hay de diferente tamaño y potencia y por regla general esta se puede regular.


Se considera un aparato versátil y cómodo ya que se puede introducir en el recipiente de elaboración sin necesidad de trasladar su contenido.
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Batidora de brazo profesional


Batidora/amasadora


Cumple las mismas funciones que la batidora de brazo pero es mucho más versátil ya que se le pueden añadir otros accesorios además de la varilla y la pala mezcladora como el gancho de amasado, accesorio para rallar o picar, etc.


Son dispositivos que se colocan en la mesa de trabajo y que poseen bol o cubeta en el que se introduce el ingrediente o la materia prima con la que se quiere trabajar. También posee distintas velocidades para controlar el proceso.


Los modelos más profesionales poseen un sistema de seguridad con el objetivo de evitar atrapamientos durante su funcionamiento.


[image: Image]


Amasadoras profesionales
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Actividades


3. ¿Conoce algún otro dispositivo que pueda realizar alguna de las funciones de la batidora/amasadora? Descríbalo.





Fermentadora o armario de fermentación


Equipo cuyo uso es casi en exclusiva en pastelería y panadería.


Su función principal es crear un ambiente húmedo y cálido para favorecer la fermentación de piezas de bollería y pan.


Los modelos pueden variar en función de las prestaciones que presenten.


Los más modernos tienen un aspecto parecido a una cámara de refrigeración, están fabricados en acero inoxidable y poseen una puerta de cristal que permite ver el contenido y su interior está dividido por raíles en los que se colocan las bandejas con el producto a fermentar, además poseen una cubeta que debe llenarse con agua para generar el ambiente húmedo.


La temperatura y la humedad se regulan gracias al panel programación digital.
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Fermentadora
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Nota


Actualmente, muchas fermentadoras poseen un sistema de fermentación controlada conocido como “programa dormilón”. Este permite mantener parada la fermentación de las masas que llevan levadura paralizada y ponerla en marcha automáticamente. Esto ayuda a adaptar el trabajo de panadería y bollería a los horarios de trabajo.





Mantecadora de helados


Las mantecadoras son unos dispositivos eléctricos que en su versión más básica, están provistos de una cubeta con palas en su interior. Cuando se pone en marcha, la cubeta se enfría hasta llegar a temperaturas muy bajas de tal forma que, al introducir el mix de helado en ella, se congela. Esta congelación se produce cuando el producto entra en contacto con las paredes y la base de la cubeta; para favorecer una congelación mix de forma homogénea las palas van separando el contenido congelado de las paredes del recipiente. De esta forma la congelación se lleva a cabo homogéneamente, rompiendo los cristales de hielo que se hayan podido formar e incorporando aire al helado como producto final.
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Mantecadora de helados
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Sabía que…


Se conoce por mix de helado al producto obtenido a partir de la mezcla de determinados ingredientes. Al introducirse en la mantecadora se congela, convirtiéndose en helado.





Abatidor de temperatura


Se trata de un dispositivo utilizado para enfriar rápidamente determinadas elaboraciones, una vez que han sido apartadas de la fuente de calor con la finalidad de evitar el desarrollo de microorganismos patógenos y proceder a su conservación. La temperatura se desciende de 65 ºC a 3,5 ºC en un periodo máximo de dos horas y si se desea también puede someter el producto a frío negativo.
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Abatidor de temperatura


2.3. Equipamiento de conservación y almacenamiento


A continuación se verán los principales equipos destinados a la conservación y al almacenamiento de productos de pastelería y repostería.


Cámara frigorífica y cámara congelación


Ambas son máquinas dedicadas a la conservación de materias primas y alimentos mediante la aplicación de frío positivo (1-5 ºC en el caso de las cámaras de refrigeración) y negativo (-15/-40 ºC en las cámaras de congelación).


En el mercado se puede encontrar una gran variedad de modelos de diferentes tamaños y prestaciones, pero en su mayoría están fabricadas de acero inoxidable y/o PVC además de poseer un termostato y un panel de control en el que se puede programar los grados exactos a los que se quiere que estén los productos.
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Cámara de refrigeración
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Importante


La cadena de frío no ha de sufrir ninguna alteración ya que, de lo contrario, se podría favorecer el crecimiento de microorganismos patógenos.





Armarios y estanterías


A la hora de almacenar y guardar tanto productos alimenticios no perecederos como materiales y útiles, es necesario recurrir a armarios y estanterías en los puedan ser colocados y ordenados.


El diseño puede variar en función del material con el que se haya fabricado (madera, acero inoxidable, plástico, etc.), el número de baldas, si son cerrados o abiertos, etc. Lo importante es saber elegir el modelo que más se adecue a las necesidades del establecimiento y que cumpla su función principal: almacenar y conservar atendiendo a unas normas de seguridad e higiene alimentaria.
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Armarios y estanterías de cocina
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Actividades


4. ¿En qué lugar del obrador colocaría las estanterías y los armarios? Justifique su respuesta.





Envasadora al vacío


Es un dispositivo utilizado para prolongar la conservación de productos alimenticios gracias a la extracción total del aire del envase, que es una bolsa de plástico utilizada especialmente para este tipo de sistema de conservación. El funcionamiento se basa en la extracción del aire gracias a una bomba especial y el termosellado de la bolsa para evitar que se pierda dicho vacío.


Hay diferentes modelos pero en su mayoría todos están provistos de un panel de control en el que se programa el tipo de vacío, el tiempo y la presión utilizada para cada tipo de alimento.
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Envasadora al vacío
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Nota


El tiempo y el nivel de vacío deben graduarse atendiendo a las características del producto y así evitar posibles daños en cuanto a estructura se refiere.





2.4. Batería y útiles


En pastelería existe una infinidad de artilugios y objetos que son utilizados según las diferentes elaboraciones y las necesidades de producción, a continuación se verán los más frecuentes:







	NOMBRE

	FUNCIÓN

	FOTO




	Espátulas, lenguas y brochas

	Remover y mezclar, pintar con huevo, glaseados, rebañar recipientes.
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	Varillas

	Batir y montar claras de huevo, nata, masas de bizcochos, etc.
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	Moldes, cortapastas y aros para bizcochos, tartas y bombones

	Hornear bizcochos, piezas de bollería, galletas, moldear chocolates y bombones, soporte para tartas de mousse, etc.
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	Báscula

	Pesar ingredientes
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	Rodillo

	Estirar diferentes tipos de masas: hojaldre, galletas, masa de bollería, masas azucaradas, etc.
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	Cuchillos y pelador

	Cortar, trocear y picar diferentes tipos de ingredientes y elaboraciones. Retirar la piel de frutas.
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	Soplete

	Caramelizar la superficie azucarada de postres, decorar piezas de merengue. Cocinar la superficie de algunos ingredientes.
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	Tamizador, colador y libradores

	Eliminar grumos de harinas Eliminar grumos y elementos sólidos de cremas, salsas y otros líquidos Dosificar harinas, frutos secos, azúcar, etc.
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	Cazo eléctrico

	Realizar diferentes elaboraciones como almíbar, cremas pasteleras, crema inglesa, infusionar leche o nata, hervir pequeñas cantidades de agua o de líquido, etc.
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	Cazos, ollas y marmitas

	Realizar la cocción de diferentes ingredientes para la obtención de diferentes elaboraciones.
Tienen el mismo uso que el cazo eléctrico pero para cantidades superiores.
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	Rejillas

	Glasear y enfriar tartas y bizcochos, galletas, piezas de bollería.
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	Dosificador o chino pistón, mangas pasteleras

	Rellenar moldes o recipientes de presentación, rellenar piezas de bollería, realizar decoraciones y escrituras.
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	Rasqueta

	Atemperar chocolate, ayudar al amasado de pan y masa de bollería, dividir piezas de masa, rebañar moldes y recipientes.
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	Boles y recipientes de plástico

	Pesar ingredientes, realizar cualquier tipo de elaboración cuya cantidad sea apta para el tamaño del bol o del recipiente y que no suponga trabajar con altas temperaturas de cocción, conservación de elaboraciones o materias primas.
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Nota


Estos son solo unos ejemplos de utensilios básicos que se pueden encontrar en un obrador de pastelería. Un obrador será equipado en función del tamaño y de su sistema de producción.
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Actividades


5. ¿Sabría enumerar el material necesario para elaborar una crema pastelera y rellenar un bizcocho con ella?
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Aplicación práctica


Hay que rellenar unos moldes para bombones con una crema de licor y es importante que no se ensucien los bordes para preservar la estética del producto final. ¿Qué se usaría para repartir el relleno por el molde?


SOLUCIÓN


Lo adecuado en este caso es utilizar un dosificador, ya que este objeto permite controlar la entrada y salida del producto, además gracias a su orificio de pequeño tamaño se pueden realizar trabajos que implican una mayor precisión. En el caso de que el relleno fuese muy espeso habría que utilizar una manga pastelera, con una boquilla del tamaño idóneo para el tamaño del molde a rellenar.





3. Ubicación y distribución


Cada uno de los componentes y equipos que conforman una cocina o una pastelería deben ser ubicados atendiendo a una serie de principios que aseguren tanto el orden del establecimiento, la ergonomía del personal, la calidad en el proceso de producción, así como unas condiciones de seguridad e higiene alimentaria óptimas.


Es interesante conocer en este punto el concepto de marcha adelante, que hace referencia a una sucesión lógica y racional de cada una de las actividades que se llevan a cabo en una cocina o en un obrador.


El principio de marcha adelante se aplica desde el momento en el que se recibe la mercancía hasta que un determinado postre es consumido por los clientes. Este principio no afecta solamente a los procesos sino que, por extensión, cada uno de los recursos materiales utilizados también debe cumplir con este principio.


Las principales características del principio de marcha adelante son:




	Cada una de las actividades realizadas deben seguir un orden lineal en el que no haya retrocesos ni cruces entre ellas.


	Es necesario distinguir el circuito limpio del circuito sucio, entre los cuales no debe existir contacto alguno.
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Sabía que…


En una cocina profesional existen dos circuitos, uno sucio que es por el que circulan todos los desechos y productos con riesgo de contaminación por patógenos y circuito limpio; aquel por el que debe circular el alimento o el producto tras ser sometido a los procesos de preelaboración.





Ejemplo del principio de marcha adelante aplicado a una cocina profesional


[image: Image]


En función del tamaño y espacio que se posea en la cocina u obrador se podrán delimitar diferentes zonas, a las cuales se les dará un uso específico. Las zonas básicas que se pueden encontrar son:




	Vestuarios y servicios


	Zona de recepción de materias primas


	Economato y/o almacén


	Cuarto frío o de preelaboraciones


	Cocina caliente


	Plonge


	Zona de almacenamiento de residuos




A continuación se verá en qué lugar deben disponerse cada uno de los equipos con los que se trabaja en una cocina u obrador de pastelería.


3.1. Equipamiento de cocción


Todos aquellos equipos que sean utilizados para la terminación de elaboraciones de pastelería (hornear, cocer, freír, calentar, etc.), deben emplazarse en lo que se conoce por cocina caliente. Esta es la zona en la que, por la actividad que se desarrolla en ella, hay una generación de calor importante y, por lo tanto, debe estar separada de aquellas zonas en las que sea preciso mantener temperaturas bajas (cuarto frío), para asegurar la conservación de la materia prima así como facilitar el funcionamiento del equipamiento de conservación y almacenamiento.


La localización de los equipos dentro de esta zona puede variar en función de las características del local y del equipamiento que se disponga. Por regla general este tipo de maquinaria se coloca pegada a la pared y alejada de zonas húmedas y máquinas generadoras de frío.


Los hornos de convección o modulares suelen ser de gran tamaño por lo que son apoyados sobre el suelo, por el contrario, el baño María y el horno microondas suelen ir colocados sobre mesas de trabajo.


Los bloques de cocción (fogones, vitrocerámicas, etc.), suelen estar adheridos a unos módulos de acero inoxidable en los que también se integran hornos de menor tamaño, zonas auxiliares de apoyo, estufa o calienta platos, etc. Estos módulos también se suelen colocar pegados a la pared.
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Actividades


6. ¿Se podría colocar el equipamiento de cocción cerca de las cámaras de refrigeración? ¿Por qué?


7. Imagine que quiere abrir un obrador de pastelería, ¿cómo distribuiría el espacio? Realice un esquema siguiendo los principios de la marcha adelante.





3.2. Equipamiento de apoyo y/o preparación


Junto a los hornos, estos dispositivos son los más importantes en un obrador de pastelería. Gracias a ellos se realizan cada una de las actividades fácilmente y se favorece la ergonomía del trabajador.


En función del tamaño del obrador, este equipamiento será repartido por las distintas zonas en las que se divide. De cualquier modo, algunos de estos equipos como las mesas de trabajo y los carros de apoyo, se pueden encontrar distribuidos por todo el establecimiento ya que son un material indispensable. Estos pueden ir colocados en el centro o en las paredes del local, según sea necesario.


Respecto a las amasadoras/batidoras y procesadores de cocina hay que decir que todas ellas suelen emplazarse en la zona de cuarto frío ya que es donde se trabajan con los ingredientes en crudo para la obtención de masas, cremas, glaseados, etc. En función del tamaño pueden ir colocadas sobre mesas de trabajo (amasadoras tipo Kitchen Aid, Thermomix, etc.), colgadas con enganches de la pared (batidoras de brazo) o colocadas sobre el suelo y pegadas a la pared (amasadoras/batidoras de gran tamaño) al disponer de soportes o pies de apoyo.
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Nota


En pastelería el frío es necesario para trabajar masas con levadura o mantequilla, como el hojaldre o la masa de cruasán. Si en estos casos la temperatura fuese elevada, el laminado del hojaldre sería imposible, por falta de consistencia de la mantequilla y la bollería se sobrefermentaría.





Al igual que ocurre con las amasadoras, la laminadora es utilizada con masas crudas que, para ser trabajadas, necesitan temperaturas bajas de ahí que deban ser colocadas en el cuarto frío. Este tipo de máquinas suelen ser grandes aunque pueden ser plegadas con el objetivo de ocupar menos espacio. Lo ideal es que sea colocada próxima a la pared donde no dificulte el paso de trabajadores.


La mantecadora es una máquina cuya función es la de generar frío por lo que también se dispondrá en el cuarto frío. En función del tamaño irá colocada pegada a la pared y sobre mesas de trabajo o directamente en el suelo.


Y por último, el abatidor y la fermentadora, ambos dispositivos deben ser colocados en la cocina caliente dado que tienen una conexión directa con los procesos que llevan a cabo en esta zona. Por un lado está la fermentadora, en la que se colocarán aquellas piezas de pan o bollería para que fermenten y tras esto, serán introducidas en el horno para proceder a su terminación.


El abatidor, a pesar de ser una máquina para generar frío, debe ser colocado estratégicamente cerca de la zona de cocción ya que muchas de las elaboraciones precisan un descenso de temperatura rápido para asegurar una conservación óptima como ocurre con las cremas pasteleras, cremas inglesas y otros rellenos elaborados a base de huevo.
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Equipamiento de apoyo de un obrador, mesas y carros de acero inoxidable.


3.3. Equipamiento de conservación y almacenamiento


Para asegurar que la conservación y el almacenamiento de productos y materias primas se realicen atendiendo a unas normas de seguridad e higiene alimentaria es necesario que los equipos asociados no solo estén en buen estado y sean limpiados/desinfectados con frecuencia sino que también deben emplazarse en zonas adaptadas a ellos y que reúnan una serie de características que aseguren, entre otras cosas, una temperatura ambiente suave (12-15 ºC máximo) y un grado de humedad adecuado.


La zona en la que se colocan los armarios y las estanterías depende del tamaño del establecimiento. Lo ideal es que fuese en una zona exclusiva de almacenamiento de materias primas o economato, que estuviese separada de la cocina caliente y presentase conexión directa con el cuarto frío o de preelaboraciones. Si esto no es posible, los armarios y estanterías se colocarán estratégicamente en las zonas más frías del obrador o cuarto frío si existiese, siempre pegados y/o colgados de la pared.


Con las cámaras de refrigeración y/o congelación ocurriría lo mismo, estas deben estar alejadas de la cocina caliente y de aquellos dispositivos que generen calor. Lo ideal es que se dispongan en la zona de economato o en el cuarto frío, siempre pegadas a la pared.


La envasadora al vacío podría estar tanto en la cocina caliente como el cuarto frío ya que la temperatura no influye, lo ideal es que sea colocada en aquella zona en la que vaya a tener más uso y dónde sea más práctica. Normalmente se coloca sobre mesas de trabajo y apoyadas a la pared.
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Envasadora al vacío


3.4. Batería y útiles


Las baterías de cocina y el resto de accesorios y/u objetos manuales que se usan en pastelería, suelen presentar una gran versatilidad en cuanto al uso se refiere. En este caso lo importante es que en el obrador se almacenen y coloquen de forma ordenada y lógica, siempre cumpliendo con una rigurosa limpieza. Por ejemplo, sería poco apropiado que sartenes o bandejas de horno estuviesen colocadas en el cuarto frío cuando allí no se les va a dar uso.
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Actividades


8. ¿Qué equipamiento de conservación y almacenamiento considera indispensable para conservar una producción basada en la elaboración de mousses y tartas? ¿Por qué?





4. Procedimientos de puesta en marcha, regulación y parada de los equipos: fundamentos y características


El funcionamiento de cada uno de los equipos eléctricos que se usan en pastelería precisa de una determinada programación que asegure que su función se lleva a cabo atendiendo a las características del ingrediente con el que se trabaja, así como a las pautas del proceso de elaboración de una determinada receta.


4.1. Hornos


Independientemente del tipo de horno del que se trate, si son eléctricos es necesario conectarlos a la corriente eléctrica para que puedan funcionar. A continuación y teniendo en cuenta que todos los hornos poseen, como mínimo, sistemas de regulación de temperatura y tiempo, se programará la función de horneado atendiendo a las necesidades de aquello para lo que va a ser utilizado.


Los hornos más modernos poseen una pantalla en la que se indica en todo momento la temperatura real alcanzada en el interior del horno y el tiempo que lleva en funcionamiento.


La parada se puede realizar de forma automática una vez que se finaliza el tiempo programado o de forma voluntaria porque se crea oportuno dándole al botón de stop o parada. Si se quiere que quede desconectado del todo solo se tendrá que desenchufar de la corriente eléctrica.
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Sabía que…


En el mercado también se podrán encontrar hornos que funcionan mediante gas o gasolina.





4.2. Fogones de gas


Como su propio nombre indica, este tipo de dispositivos obtienen la energía necesaria para llevar a cabo su función a través de la combustión del gas butano, propano o gas natural.


Para su puesta en marcha será necesario que las bombonas de gas sean conectadas al fogón mediante un inyector que deja salir el gas a una cavidad en la que se mezcla con el aire necesario, para que se produzca la combustión y que la llave de paso general de gas esté abierta. Esta mezcla de aire-gas sale por los orificios del quemador donde, por la acción de una chispa (aquellos que tengan un dispositivo eléctrico adicional) o por fuego externo (cerillas o mecheros) se genera la llama que es la que será posteriormente regulada por los mandos que controlan la dosificación del gas.


Para cesar su funcionamiento solo se deberán cerrar todas las llaves de paso de gas.
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Llave reguladora de un fogón de gas


4.3. Placa vitrocerámica y de inducción


Son dispositivos muy parecidos en cuando a diseño y funcionamiento se refiere. Ambos deben ir conectados a la corriente eléctrica para que puedan funcionar y poseen mandos o botones de control con los que se puede regular tanto el encendido y el apagado como la potencia o intensidad calorífica. Las versiones más modernas son táctiles y poseen un sistema de bloqueo de seguridad que impide que se ponga en marcha por error.
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Botón de bloqueo de seguridad en vitrocerámicas


4.4. Baño María


En el mercado pueden encontrarse modelos que funcionan con gas y otros conectados a la corriente eléctrica. Aquellos que funcionan con gas tienen un sistema parecido a los fogones ya que están conectados a una bombona que es la que proporciona la energía para su funcionamiento. Su encendido consiste en abrir las llaves de paso del gas y colocar el mando en la posición para encender. Gracias a un encendedor piezoeléctrico se obtendrá la llama que podrá ser regulada según se quiera. Para apagarlo solo se tienen que colocar los mandos reguladores en opción de apagado, de tal forma que se cierre el paso del gas y, si se desea, también se puede cerrar la llave de paso general.


Los baños María eléctricos funcionan, obviamente, conectados a la corriente eléctrica. Estos poseen un botón de encendido y apagado que es el que pone en marcha la máquina y, además, poseen un mando con el que se controla la temperatura a la que se quiere que funcione. Para cesar su funcionamiento solo se tiene que colocar el mando de control de temperatura en posición 0 y apagar con el botón de encendido y apagado; si se desea también se puede desconectar de la corriente eléctrica para mayor seguridad.
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Actividades


9. ¿Conoce alguna elaboración de pastelería que se lleve a cabo al baño María? Cite al menos tres.


10. ¿Qué ventajas proporciona la cocción al baño María?


11. ¿Para qué tipo de elaboraciones o preelaboraciones se usa normalmente?





4.5. Robot de cocina, amasadora y/o batidoras


Estos aparatos eléctricos tienen un funcionamiento muy sencillo. Solo hay que conectarlos a la corriente eléctrica y programar el funcionamiento a través del panel o mando de control. Normalmente dan la opción de regular la velocidad, potencia y, si tiene opción de cocinado (procesadores de cocina), la temperatura a la que se desea que funcione. Las versiones más actualizadas poseen un sistema de bloqueo de seguridad.


El cese de su funcionamiento puede realizarse de forma automática, al terminar el tiempo que se programó para que estuviese funcionando o de forma voluntaria al apagar desde el panel de control.


4.6. Laminadora


Para comenzar a utilizar una laminadora es necesario colocar la cinta transportadora en posición de trabajo y conectarla a la corriente eléctrica. Posteriormente se debe regular el grosor al que se quiere que los rodillos estiren la masa; para ello existe una palanca que va subiendo o bajando la altura del rodillo según se quiera. A continuación se le da funcionamiento a la máquina al pisar un pedal eléctrico conectado a la máquina con el que se regula la velocidad a la que se quiera que se mueva la cinta transportadora.
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Laminadora de masas


4.7. Fermentadora y abatidor de temperatura


Ambos tienen funciones diferentes, sin embargo son similares en cuanto a puesta en marcha y apagado. Necesitan estar conectados a la corriente eléctrica y poseen un panel de control con el que se programa la función que se quiera darle. Dicho panel posee un botón de encendido/apagado y otro de start. Además da la posibilidad de regular la temperatura, la humedad (en el caso de la fermentadora) y el tiempo que se quiera que funcione la máquina. Con los modelos más modernos se pueden ver y controlar, en todo momento, la temperatura real a la que está funcionando.


El apagado se puede realizar de forma manual o de forma automática al terminar el tiempo programado.


4.8. Cámara de refrigeración y congelación


Su puesta en marcha comienza al ser conectada a la corriente eléctrica. A continuación se debe pulsar el botón de encendido/apagado para que empiecen a realizar su función y, posteriormente, programar la temperatura a la que se quiere que estén los alimentos conservados. Gracias al panel de control y al termostato que en su mayoría poseen se podrá conocer la temperatura interior en todo momento, algo que no resulta de gran utilidad para valorar si la cadena de frío ha sufrido alguna alteración. Para apagar ambas máquinas solo es necesario pulsar el botón de encendido/apagado y desenchufar de la corriente.


4.9. Envasadora al vacío


Una vez más, al tratarse de un aparato eléctrico hay que conectarlo a la corriente. Tras ser conectado hay que programar su funcionamiento a través del panel de control. Este, además de los botones y mandos, también tiene una pantalla en la que se muestra el tiempo o la presión que se está ejerciendo; por lo tanto se puede controlar en todo momento cómo se está realizando el vacío. Además, la superficie suele ser transparente por lo que se puede ver el estado de la bolsa en todo momento. El funcionamiento de esta máquina termina cuando el tiempo programado se acaba (automáticamente) o porque voluntariamente se interrumpa el proceso. Para la desconexión total es necesario desenchufarla de la corriente eléctrica.
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Actividades


12. ¿Qué ventajas proporciona la desconexión total de los dispositivos eléctricos? ¿Cuándo debería realizarse?





5. Aplicación de técnicas, procedimientos, modos de operación y control característicos


Todo el equipamiento que se ha visto anteriormente puede ser muy versátil en cuanto a usos se refiere. Por cuestiones de extensión no se pueden ver todas y cada una de las aplicaciones que tendrían, por ejemplo, una amasadora/batidora o un procesador de cocina, ya que sería imposible.
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