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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 UF0821: Presentación y decoración de productos de repostería y pastelería,


perteneciente al Módulo Formativo MF1334_1: Preelaboración, elaboración y presentación en pastelería,


asociado a la unidad de competencia UC1334_1: Preelaborar, elaborar y presentar elaboraciones sencillas de pastelería y asistir en elaboraciones complejas,


del Certificado de Profesionalidad Operaciones básicas de pastelería.




Capítulo 1


Acabado y presentación de pastelería y repostería


Contenido


1. Introducción


2. Normas y combinaciones organolépticas básicas: los sentidos


3. Clasificación y tipos de acabados y presentaciones de pastelería


4. Esquemas, fases y riesgos en la ejecución


5. Decoraciones sencillas: baños, escarchados y borduras, entre otras


6. Técnicas básicas de acabado y presentación de pastelería


7. Resumen


1. Introducción


La pastelería y la repostería son técnicas culinarias cuyos productos tienen un factor visual muy importante, ya que es innegable que su consumo empieza a realizarse con los ojos, es decir, la correcta atracción visual del resultado final de una elaboración es un elemento del que dependerá en gran medida la venta del producto.


La decoración de pastelería abarca un campo muy amplio, ya que comprende unas posibilidades prácticamente infinitas en su ejecución en cuanto a creatividad y modos de presentación, por lo que se tendrá además que tener en cuenta un elevado número de técnicas, métodos, herramientas y utensilios para llevar a cabo esas posibilidades, así como sus correspondientes materias primas y su viabilidad.


Sin embargo, dentro de esas innumerables posibilidades con sus correspondientes materiales para la decoración de pastelería, existen una serie de normas, directrices y técnicas que se deben interiorizar para realizar un buen trabajo.


2. Normas y combinaciones organolépticas básicas: los sentidos


La decoración de pastelería es un campo que abarca un infinito número de posibilidades, técnicas, materiales y combinaciones que dependerán de la necesidad de cada elaboración, los medios y conocimientos de los cuales se dispongan, la creatividad del pastelero o la demanda del cliente. Es por ello que no existen unas normas definidas de cómo elaborar las posibles combinaciones, sin embargo, sí se encuentran una serie de directrices que pueden ayudar a elegir las formas correctas de proceder a la hora de decorar las elaboraciones.


En primer lugar debe tenerse en cuenta que el factor visual es muy importante en pastelería, ya que como se sabe siempre se tiene tendencia a degustar una elaboración con la mirada, por lo que no solo se deben crear elaboraciones apetecibles visualmente, sino que también se debe buscar siempre llamar la atención, dotar de una cierta magia o encanto al producto a fin de hacerlo atractivo e impresionante, llenando de ilusión al cliente.
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Nota


Este factor es especialmente importante en las tartas de cumpleaños para niños, siendo este un público muy exigente para elegir el producto.





Del mismo modo que debe buscarse impresionar y crear el atractivo visual en las elaboraciones, se tiene que tener en cuenta que es preferible hacerlo a través de decoraciones sencillas que resulten a la vez eficaces. Ya que, por una parte, el pastelero no dispondrá siempre del tiempo o los recursos necesarios para elaboraciones demasiado complejas, y por otra, porque una decoración demasiado compleja puede generar un cierto rechazo al parecer demasiado manipulado y adquirir un carácter artificial, lo que aleja el concepto de alimento de la elaboración, resultando por tanto, menos atractiva para su cometido.
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Aunque el sentido de la vista es el más influyente a la hora de elegir una elaboración de pastelería, no hay que olvidar los demás.
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Nota


Una excesiva decoración con demasiados elementos decorativos puede además generar empalago y confusión en el sabor.





Debe tenerse en cuenta que la decoración de la repostería se realiza para realzar la elaboración, nunca esconderla, es por ello que esa decoración que se aplique debe ir acorde con el producto base respecto a sabores y colores. En cuanto a los colores utilizados en la decoración, es por lógica que debe tener cierta similitud o referencia con el sabor de la pieza base, lo que lo hará más agradable y evitará confusiones.


Se entiende de este modo que en una tarta con relleno de fresa sería conveniente tener elementos rojos o rosados en su decoración, lo que ubicaría al consumidor en las características gustativas de la tarta solo con el contacto visual.


Por otra parte, el sabor de la decoración debe ir acorde también con el de la base, puesto que una mala mezcla podría generar contrastes desagradables que rebajaría muchísimo la calidad de nuestra elaboración.


Los colores de nuestra decoración, además tienen que estar debidamente elegidos y combinados. Ya no solo por ir acorde con el sabor de la pieza base, si no por lograr una armonía visual correcta y hacer más atractivo nuestro producto.


Debe elegirse prioritariamente colores cálidos, ya que estos incitan más a la degustación. Los colores fríos será mejor utilizarlos para elementos decorativos inferiores.
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Para la presentación de las elaboraciones pasteleras deben elegirse prioritariamente colores cálidos, ya que estos incitan más a la degustación. Los colores fríos será mejor utilizarlos para elementos decorativos inferiores.


3. Clasificación y tipos de acabados y presentaciones de pastelería


Los tipos de acabados y presentaciones en la decoración de pastelería son tan variados como las materias primas, medios disponibles y la propia imaginación. Sin embargo se puede clasificar el tipo de acabados en las categorías que se muestran a continuación.


3.1. Presentación tradicional


Es la presentación más usual en tartas y pasteles y la que más variedad en coberturas y elementos decorativos admite. En este tipo de elaboraciones es donde se aplica mayoritariamente las principales técnicas de pastelería, así como el uso de los ingredientes más tradicionales.


En esta clase de presentación se pueden encontrar las tartas acabadas y decoradas en gelatina, chocolate, crema, chantillí, yema, caramelo, glasé, merengue, etc., pudiendo ser adornadas con frutas frescas o confitadas, frutos secos, cremas, sin olvidar otros elementos decorativos, como figuras de chocolate o azúcar y cualquier alimento acorde con la preparación, o incluso sin ser alimentario.
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La tarta tradicional admite toda clase de elementos decorativos.
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Definición


Chantillí


Es una crema batida azucarada aromatizada con vainilla, de uso común en la decoración de pastelería, aunque también es conocida por su utilización en helados y su uso en la preparación del café vienés.





3.2. Presentaciones actuales


Hoy día existen nuevas técnicas de pastelería aplicadas a la decoración que dan lugar a novedosos tipos de presentaciones y acabados, atendiendo a los nuevos conceptos y hábitos culinarios propiciados por el incesante interés de complacer al cliente y la aparición de otros productos que permiten su desarrollo. En estas presentaciones destaca el uso del fondant, permitiendo tanto la culminación de tartas de corte tradicional (redondas, cuadradas, triangulares, etc.) como tartas modeladas, en las que cualquier figura puede ser representada.
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Tartas de corte tradicional culminadas de forma tradicional y con fondant.


Tartas de dos dimensiones (corte tradicional)


El fondant es una crema elaborada con agua, azúcar y glucosa cuyo resultante es una pasta maleable muy utilizada en la decoración de pastelería, más concretamente como recubrimiento o forrado de pasteles e incluso en la elaboración de pequeñas piezas decorativas.
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