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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 UF1362: Realización de decoraciones de repostería y expositores,


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


Decoración y exposición de elaboraciones de repostería


Contenido


1. Introducción


2. Normas y combinaciones básicas


3. Teoría y valoración del color en repostería


4. El dibujo aplicado a la repostería


5. Diseño de bocetos y modelos gráficos aplicando las técnicas correspondientes


6. Realización de operaciones necesarias para la decoración y presentación de helados y otros postres de cocina de acuerdo con su definición y estándares de calidad predeterminados. Justificación de posibles variaciones


7. Experimentación y evaluación de resultados. control y evaluación de resultados


8. Resumen


1. Introducción


Se entiende por decoración de elaboraciones de repostería toda acción que se realiza en cualquiera de los procesos de elaboración de cualquier material alimentario dulce. El proceso de decoración puede comenzar al teñir una masa o, por el contrario, puede finalizar con una cobertura o una decoración realizada previamente de manera independiente. En este capítulo, se abordan diversos contenidos esenciales para sentar las bases a la hora de acometer cualquier proyecto creativo dando las claves más importantes a tener en cuenta. Antes de comenzar a realizar cualquier elaboración, el ingrediente imprescindible siempre es la imaginación y la creatividad del autor de la obra.


Se entiende por exposición de elaboraciones de repostería toda forma de presentar el producto terminado, ya sea una vitrina, una mesa, un expositor con cualquier forma, etc. Van a detallarse todas las maneras conocidas de hacerlo y a exponerse nociones básicas para respetar cierta armonía en las composiciones de manera que parezcan lo más atractivas posible para el consumidor o cliente.


2. Normas y combinaciones básicas


Existen tres maneras básicas de decorar una creación de repostería o pastelería: la decoración comestible, realizada al momento sobre la pieza o de manera independiente; la decoración no comestible, que puede ser de piezas plásticas u otras, siempre que respeten la normativa sanitaria vigente, y, por último, existen otros materiales que ayudan a realzar las presentaciones, como, por ejemplo, las blondas o motivaciones vegetales como hojas, que se colocan sobre el plato o el expositor.


Las combinaciones básicas en repostería o pastelería requieren conocimientos que van a detallarse a lo largo del capítulo. En definitiva, pretende lograrse una buena presentación que sea atractiva a la vista para el consumidor y que presente armonía y contraste entre los materiales empleados.


2.1. Normas y combinaciones organolépticas básicas


En primer lugar, hay que tratar las propiedades de los alimentos para poder deducir combinaciones básicas. Según la RAE, la organoléptica es un adjetivo y significa “que puede ser percibido por los órganos de los sentidos”. Por lo tanto, las propiedades organolépticas son todas aquellas descripciones de las características físicas que tiene la materia en general según pueden percibirlas los sentidos: por ejemplo, sabor, textura, olor, color, temperatura, etc. Su estudio es importante en las ramas de la ciencia en las que es habitual evaluar inicialmente las características de la materia sin la ayuda de instrumentos científicos.


Sin ser científicos, es preciso tener en cuenta estas características a la hora de elaborar productos de repostería, helados y galletería. A continuación, se describe cada una de estas propiedades de una manera escueta, pero esclarecedora.


Olfato y gusto


Van cogidos de la mano y son inseparables, lo que quiere decir que no puede deducirse un sabor realmente sin oler el alimento porque solo podría distinguirse entre dulce y salado. En cuanto al gusto, habría mucho que decir científicamente, pero, básicamente, hay que distinguir el tipo de sensaciones que existen y cómo se perciben a través de la lengua. Tal y como se ve en la siguiente imagen, existen cinco sensaciones gustativas denominadas primarias: amargo, ácido o agrio, umami, salado y dulce. Cada una de ellas se encuentra ubicada en zonas diferentes de la lengua; esto es importante saberlo y tenerlo en cuenta a la hora de realizar cada creación culinaria.


[image: Image]


Nota


Según algunos científicos, existe otro tipo de sensaciones —no tan primarias, pero igual de importantes— en las que podría englobarse el picante, el mentol y el adiposo, relacionado con los lípidos o grasas de los alimentos.





Ubicación de las sensaciones gustativas en la lengua
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Tacto y textura


El consumidor relaciona cada tipo de elaboración con una sensación de textura y tacto según el tipo de repostería y acabado. Por ejemplo, de una pieza de bollería, el consumidor espera una sensación esponjosa a la vez que blanda, ya que, normalmente, se consume utilizando las manos; en cambio, hay que tener en cuenta que, de una galleta, se espera un efecto crujiente. Si, por el contrario, se ofrecen sensaciones contradictorias, es decir, si se emplata un postre de helado en un plato caliente, se obtiene un rechazo en las sensaciones que el consumidor está percibiendo, lo que da lugar a un efecto no deseado.
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Bizcocho esponjoso
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Sabía que…


Algunos autores de cocina creativa utilizan los sentidos para buscar contrastes y ofrecer experiencias únicas al consumidor empleando técnicas como el nitrógeno líquido, que enfría súbitamente el alimento y crea una textura y una sensación única en el paladar. Este es el resultado de un estudio previo en el que han de tenerse amplios conocimientos y ensayos para que el resultado sea satisfactorio y sorprendente.





Oído


Este sentido es menos importante por sí solo, pero complementa al resto, es decir, la expectativa de una pieza crujiente no solo consiste en recibir esa sensación al morderla, sino también al escuchar los crujidos que se producen al masticarla. Lo mismo ocurre con el resto de las texturas, se espera un sonido esponjoso al coger una cucharada de mousse y uno más gelatinoso al hacer el mismo gesto con una textura de flan o crema semifría.
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Helado con aspecto crujiente
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Nota


En algunas campañas de marketing sensorial, se apuesta por el sonido como eje principal de reclamo, por ejemplo, el anuncio de un helado en el que se resalta el crujir del chocolate. Es muy importante el énfasis que se da al sonido porque, en una grabación audiovisual, es imposible transmitir otros sentidos al cliente.





Vista


Es uno de los sentidos más importantes, junto con el gusto. Pueden tratarse varios conceptos básicos en cuanto a la vista: el volumen, la proporción, la decoración, el aspecto o la estética y el color. Cada uno de estos conceptos influye proporcionalmente en lo que el consumidor espera de la porción de repostería o heladería, al igual que ocurre con el resto de sentidos. Debe tenerse en cuenta la distribución de los elementos, por ejemplo, al emplatar un postre, ha de diferenciarse claramente la pieza principal de la decoración y que exista armonía entre ambas para no recargar demasiado la presentación en cuanto al volumen. Es importante tener en cuenta a qué va destinada la ración, si es postre o merienda, para definirla y que no sea escasa ni tampoco demasiado generosa. Muchas veces, conocer el resto del menú, en un restaurante, por ejemplo, sirve para afinar estas proporciones. La mezcla de colores también es muy importante. No es aconsejable introducir más de tres colores en una presentación; lo ideal es emplear dos colores contrastables entre sí (en el próximo capítulo, se tratará más específicamente el uso del color).
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Actividades


1. Busque información acerca de cómo se perciben ciertas sensaciones como el pique y deduzca si es una sensación gustativa o un estímulo.


2. Averigüe por qué existe una gran diferencia en la manera de asimilar las sensaciones gustativas entre Oriente y Occidente.





3. Teoría y valoración del color en repostería


Hablar de color en repostería es tan relevante que deben conocerse unos conceptos básicos para resolver esta faceta con más facilidad. Los conocimientos en color sirven para provocar sensaciones y contrastes y llevar la creación al nivel deseado.


Para dar atractivo visual a una elaboración a través del color, pueden distinguirse tres tipos de contrastes:




	
Contraste por analogía: se trata de añadir dos colores iguales, pero de distinta intensidad. Por ejemplo, rosa fucsia y rosa claro.


	
Contraste simple: se emplean dos colores que no se oponen totalmente. Por ejemplo, rojo y morado.


	
Contraste máximo: en este caso, se utilizan dos colores que se oponen totalmente. Por ejemplo, blanco y negro.





Se recomienda no usar más de tres colores diferentes en una misma presentación y, además, deben tenerse en cuenta las siguientes proporciones a la hora de combinarlos: el primer color (principal), un 60 %; el segundo color (semiopuesto), un 30 %, y, el tercer color (contraste máximo), un 10 % aproximadamente.


3.1. Contraste y armonía


Es importante estructurar algunas reglas para que exista armonía ante una combinación de colores. Existen los colores primarios, que son los colores puros —amarillo, cian y magenta—, y los colores secundarios, que son obtenidos al mezclar los primarios —verde, naranja y violeta—. A partir de todos los mencionados, se obtiene el círculo cromático básico.


El círculo cromático
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Los colores complementarios son el color opuesto dentro del círculo cromático. Su nombre expresa su característica principal, ya que se complementan entre sí y crean contraste y armonía.
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