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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 UF1053: Elaboraciones complementarias en pastelería-repostería,




    perteneciente al Módulo Formativo MF0306_2: Elaboraciones básicas para pastelería - repostería,




    asociado a la unidad de competencia UC0306_2: Realizar y/o controlar las operaciones de elaboración de masas, pastas y productos básicos de múltiples,




    del Certificado de Profesionalidad Repostería


  




  

    
Capítulo 1


    Operaciones previas a las elaboraciones complementarias de pastelería y repostería





    1. Introducción




    Desde tiempos prehistóricos, el hombre ha tenido la necesidad de alimentarse y conservar los excedentes de alimentos que había recolectado. Es por ello que surge la necesidad, al igual que de cocinar, de crear técnicas de conservación y regeneración para disponer de alimentos en cualquier momento. No está claro cuáles fueron las primeras técnicas de conservación y regeneración, posiblemente el deshidratado natural de algunos alimentos como los cereales y legumbres.




    Por lo tanto, la evolución del arte culinario no sólo se ha basado en el descubrimiento de nuevas técnicas de cocción, sino que también ha ido ligada a los diferentes métodos de conservación y regeneración de alimentos o preparaciones culinarias.




    La evolución de las técnicas de regeneración va asociada a los nuevos descubrimientos científicos que permiten conocer mejor las circunstancias por las cuales los alimentos se degradan y, por lo tanto, a la aparición de nuevos modelos de conservación, a la fabricación de nuevas maquinarias como los microondas y a la implantación de sistemas de cocción y conservación para grandes colectividades, como es el caso del catering.




    Las técnicas de regeneración son aquellas que se aplican a los alimentos o a las elaboraciones que están previamente conservados. Por ejemplo, las pasas, cuya técnica de regeneración es el remojo en agua o almíbar, para su posterior utilización en la receta del plum cake.




    Conocer los métodos de conservación y regeneración forma parte de la coherencia y el raciocinio de los profesionales a la hora de dirigir con éxito un establecimiento de hostelería.





    2. Deducción y cálculo de las necesidades de género en función de las elaboraciones a desarrollar




    El jefe de obrador es el encargado de calcular y deducir las elaboraciones básicas que se han de desarrollar en el taller de pastelería en función del trabajo que haya previsto para la jornada o jornadas posteriores.




    Previamente ha debido de recibir una orden de trabajo con los eventos o pedidos demandados.
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        Nota

      




      El departamento encargado de notificar las órdenes de trabajo está estrechamente ligado al departamento de dirección del establecimiento.


    





    2.1. Fases que tienen lugar en la elaboración y preelaboración de múltiples aplicaciones




    Preelaboraciones




    Consisten en procesar un producto tal y como se recibe del proveedor para dejarlo listo para elaborar.




    

      	Retirar el pedido del almacén o economato, cuyo documento o vale de pedido ha realizado el responsable del obrador. Estos géneros en pastelería suelen ser:




      	Chocolates.




      	Harinas.




      	Huevos.




      	Natas.




      	Leches.




      	Cualquier otro ingrediente necesario.




      	Distribuir la materia prima entre las zonas de preparación, tarea que realizarán aprendices y ayudantes.




      	Descongelación, rehidratación, limpieza o regeneración de géneros.




      	Puesta a punto de equipos e instalaciones, comprobando la limpieza y el funcionamiento de:




      	Hornos.




      	Fermentadora.




      	Batidora.




      	Amasadora.




      	Laminadora.




      	Cazo eléctrico.




      	Balanza.




      	Zonas de producción.




      	Mesas de trabajo.




      	Toda la maquinaria necesaria para llevar a cabo la jornada laboral.




      	Acopio de útiles y herramientas:




      	Rodillos.




      	Varillas.




      	Tamiz.




      	Peroles.




      	Espátulas.




      	Medidores líquidos.




      	Mangas pasteleras.




      	Todas las herramientas o útiles necesarios para llevar a cabo la jornada laboral.




      	Control y supervisión de limpieza e incidencias, tanto en maquinaria como en zonas de producción, y aplicación de medidas correctoras.




      	Operaciones básicas de puesta a punto:




      	Encamisado o enfondado de moldes.




      	Engrasado de latas.


    




    Elaboraciones previas que servirán de soporte a otras elaboraciones más complejas




    Estas elaboraciones se pueden diferenciar por ser:




    

      	
Preparaciones frías. El montado de nata es un ejemplo claro de este tipo de preparación.
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Preparaciones calientes. Los jarabes, las mermeladas, las cremas, etc., son varios ejemplos de este tipo de preparación.
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    Operaciones básicas




    

      	Batir.




      	Mezclar.




      	Tamizar.




      	Amasar.




      	Incorporar.
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    Obtención de masas y pastas de múltiples aplicaciones que serán la base de otras elaboraciones más complicadas o complejas




    

      	Bizcochos.




      	Ligeros.




      	Pesados.




      	Hojaldres.




      	Masas escaldadas.




      	Pasta choux.





      	Pasta de churros.




      	Masas fermentadas.




      	Bollería.




      	Bizcochos pesados.




      	Masas azucaradas.




      	Pasta brisa.




      	Pasta de corte.




      	Pastas de manga.




      	Rellenos.




      	Pastelería dulce.




      	Pastelería salada.




      	Jarabes.




      	Coberturas o cubiertas.




      	Chocolate.




      	Yema.




      	Nata.




      	Crema.


    




    Las operaciones descritas tanto en las preelaboraciones como en las elaboraciones incluyen aspectos como:




    

      	Controlar en todo momento el proceso productivo.




      	Manipular adecuadamente los alimentos como indica la normativa higiénico sanitaria en cuanto a la manipulación de alimentos.




      	Modificar los alimentos sólo lo necesario.




      	Respetar los procesos de elaboración en todo momento y con especial atención a las elaboraciones que tengan un tratamiento térmico, asegurando en todo momento que se alcanza la temperatura indicada en el procedimiento.




      	Minimizar en lo posible los tiempos de preparación.


    





    3. Aprovisionamiento interno: formalización de documentación y realización de operaciones




    El método de aprovisionamiento lleva consigo una serie de operaciones y formulismos en cuanto a recepción, conservación y almacenamiento en condiciones idóneas de la materia prima, para su posterior transformación y servicio.





    3.1. Ejecución de operaciones en el tiempo y forma requeridos




    Los establecimientos de hostelería son centros de una actividad dinámica en la que debe imperar el orden. Para que ésta sea funcional y efectiva es necesario que exista una distribución por zonas en base al estado de la materia prima que se recibe, así como a la oferta que se quiere preparar.




    Por ello, es necesario establecer criterios sobre las zonas o departamentos que se han de abastecer.




    

      	Establecer circuitos principales y unidireccionales sobre materia prima fresca y elaborada.




      	Evitar circulaciones coincidentes.




      	Elaboración o conservación inmediata de la entrega.




      	Distribución en base a los momentos adecuados a la producción, para evitar interrupciones y que la producción sea simultánea y fluida.


    




    Cálculo del stock indispensable




    Se tiene que tener la certeza de que en ningún momento los departamentos se puedan quedar sin género, de ahí la precaución, por parte del responsable del economato, de tener una cantidad de mercancía almacenada en previsión de accidentes imprevistos.




    

      [image: ]




      

        Nota

      




      La cantidad va a depender de la naturaleza de la mercancía (perecedera o no perecedera), pero en cualquier caso será mínima e indispensable para este menester.


    




    La persona que controla el almacén tendrá la responsabilidad de:




    

      	Controlar, a través de inventario, el almacén, las entradas y salidas.




      	Control por proveedores de entradas y salidas mes a mes.




      	Control de stock por producto, por unidades y por valor monetario periódicamente.




      	Estadísticas por familia de productos, mes a mes.




      	Tipos de proveedores, familias, IVA de compra por producto.




      	Cálculo de la cantidad a pedir, en función del stock mínimo marcado en cada producto.




      	Asegurar un mantenimiento y una limpieza adecuados y apropiados.




      	Controlar las plagas.




      	Vigilar la eficacia de los procedimientos de mantenimiento y saneamiento.




      	Seguridad del personal y de productos alimenticios.


    




    Lo habitual hoy en día es que un programa informático realice estas operaciones, administrando los datos la persona responsable, pero anteriormente a estos programas se hacía este control de forma manual. Así, la ficha descriptiva de los productos que entraban en el almacén constaba de las siguientes especificaciones:




    

      

        

          	

            Ficha técnica de especificaciones de un artículo


          

        




        

          	

            Artículo


          



          	

            Código


          

        




        

          	

            Estado


          



          	

            Especificaciones


          

        




        

          	

            Natural, refrigerado, congelado, conserva


          



          	

             


          

        




        

          	

            Especificaciones


          



          	

            Especificaciones


          

        




        

          	

            Vídrio, plástico, cartón, otros


          



          	

             


          

        




        

          	

            RACIÓN


          



          	

            ESPECIFICACIONES


          

        




        

          	

            Piezas enteras semi-racionado, racionado


          



          	

             


          

        




        

          	

            TRANSFORMACIÓN PREVIA


          



          	

            ESPECIFICACIONES


          

        




        

          	

            Crudo, precocinado, cocinado


          



          	

             


          

        




        

          	

            ASPECTO CUALITATIVO


          



          	

            ESPECIFICACIONES


          

        




        

          	

            Olor, color, textura, consistencia


          



          	

             


          

        




        

          	

            EMBALAJE


          



          	

            ESPECIFICACIONES


          

        




        

          	

            Peso


          



          	

             


          

        




        

          	

            Volumen


          



          	

             


          

        




        

          	

            Nº unidades


          



          	

             


          

        




        

          	

            Peso ración


          



          	

             


          

        




        

          	

            Stock máximo


          



          	

             


          

        




        

          	

            Rotación media


          



          	

             


          

        




        

          	

            VALOR NUTRITIVO


          



          	

            OBSERVACIONES


          

        




        

          	

            Calorías


          



          	

             


          

        




        

          	

            Hidratos de carbono


          



          	

             


          

        




        

          	

            Grasa


          



          	

             


          

        




        

          	

            Proteína


          



          	

             


          

        




        

          	

            Fibra


          



          	

             


          

        




        

          	

            Agua


          



          	

             


          

        




        

          	

            Cuantas más especificaciones de presentación en el mercado tenga un producto, la gestión de compras, almacenamiento y distribución a los distintos departamentos se hará con mayor control


          

        


      

    




    

      

        

          	

            FICHA DE RECETA:


          



          	

            PAX:


          

        




        

          	

            TÉCNICAS DE COCCIÓN:


          



          	

            ELABORACIONES BÁSICAS DE MÚLTIPLES APLICACIONES:


          



          	

            TIEMPO APROXIMADO:


          

        




        

          	

            COMPOSICIÓN ALIMENTARIA:


          



          	

            APLICACIONES:


          

        




        

          	

            PRÓTIDOS


          



          	

            LÍPIDOS


          



          	

            GLÚCIDOS


          



          	

            CALORÍAS


          

        




        

          	

            TÉRMINOS CULINARIOS:


          

        




        

          	

            INGREDIENTES:




             




             




             




             




             


          



          	

            CANTIDAD




             




             




             




             




             


          



          	

            UNIDAD




             




             




             




             




             


          



          	

            PRECIO UND.




             




             




             




             




             


          



          	

            PRECIO TOTAL




             




             




             




             




             


          

        




        

          	

             


          



          	

            COSTE TOTAL


          



          	

             


          

        




        

          	

            COSTE DE LOS ALIMENTOS POR RACIÓN


          



          	

             


          

        




        

          	

            BENEFICIO BRUTO


          



          	

             


          

        




        

          	

            P.V.P


          



          	

             


          

        




        

          	

            ELABORACIÓN:




             




             




             




             


          

        


      

    




    Ficha técnica de elaboraciones culinarias




    Pedidos




    El funcionamiento cotidiano de un establecimiento de estas características está basado en un sistema predeterminado y perfectamente sincronizado, para evitar cualquier tipo de errores o despilfarro que redundarían de forma negativa en la política empresarial del establecimiento.




    En lo concerniente a los pedidos, existen mecanismos de control como los vales de pedido, que reflejan el gasto de materia prima que se realiza en cada departamento.
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        Importante

      




      El vale de pedido es un documento interno usado por los establecimientos que se utiliza como moneda de cambio, basándose en las necesidades de cada departamento. Sirve como justificante de las salidas del economato o almacén e imputa los consumos o gastos a los departamentos que los realizan, por lo que la cantidad de productos retirada será dada de baja en la ficha de inventario permanente, a la vez que se incluya en el consumo diario.




      En dicho documento constará:




      

        	Nombre del departamento que hace la entrega (habitualmente el economato).




        	Número del vale o documento.




        	Nombre del departamento que lo solicita.




        	Relación y cantidad de artículos solicitados.




        	Fecha y firma del responsable del pedido (jefe o subjefe del departamento).


      


    




    Recepción de materias primas




    En la recepción de materias primas se tienen en cuenta los tipos de género que entran, siendo el primer paso para lograr una buena gestión del establecimiento.




    Perecederos




    Se denominan alimentos perecederos aquellos que comienzan una descomposición de forma sencilla. Agentes como la humedad, temperatura o presión son determinantes para que el alimento comience su deterioro. Estos alimentos deben conservarse en refrigeración.
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        Nota

      




      Los alimentos más perecederos son nata, leche, frutas y huevos.


    




    No perecederos




    Los alimentos semi-perecederos son aquellos que permanecen exentos de deterioro por más tiempo. Estos alimentos pueden conservarse a la temperatura ambiente si no es muy extrema. Aunque todos llevan fecha de caducidad por normativa alimentaria, los hay cuyo deterioro es a muy largo plazo, como en el caso de las especias o la miel.
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        Nota

      




      Alimentos no perecederos son los frutos secos, las conservas, etcétera.


    




    Además de la naturaleza del género, se tiene en consideración que:




    

      	La cantidad que se refleja en el albarán se corresponde con las cantidades que entran.




      	La calidad se corresponde con la que se a acordado con el proveedor. Si no es así se rechaza.




      	Si el artículo es refrigerado o congelado pasará rápidamente a donde corresponda sin romper la cadena de frío, habiéndose asegurado de que llega en perfectas condiciones.




      	Controlar el sistema de almacenamiento en el economato o almacén, de tal forma que la mercancía que llega sea la última en pasar a la zona de producción (la más antigua se utiliza en primer lugar).




      	Cada producto tiene su lugar reservado y en todo momento se sabe cuál es el lugar que le corresponde.
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        Recuerde

      




      La recepción de materias primas es el primer paso para lograr una buena gestión del establecimiento.


    





    4. Actividades de prevención y control de insumos y procesos para tratar de evitar resultados defectuosos




    El insumo es un producto consumible utilizado en el proceso productivo de otro bien. Este término es equivalente al de materia prima. Los insumos usualmente son denominados factores de la producción o recursos productivos.




    En general los insumos pierden sus propiedades y características para transformarse y formar parte del producto final.




    Para el caso de servicios, se alude a ellos como recursos de entrada en el proceso, cuyo flujo de salida es el servicio entregado.




    Es el material inicial (materia prima, subproducto) que se incorpora al proceso para satisfacer diferentes necesidades.
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        Ejemplo

      




      El hojaldre es un producto terminado que necesita de insumos para prepararlo. Estos insumos son la materia prima, es decir, los ingredientes utilizados en su elaboración:




      

        	Harina.




        	Agua.




        	Sal.




        	Grasa.


      


    




    Existen múltiples formas de clasificar los insumos. Básicamente, se pueden dividir en dos:




    

      	Trabajo (o mano de obra).




      	Capital. Este capital es el que se conoce como capital físico o productivo (maquinaria, equipo, instalaciones, tecnología en general), que es distinto al capital financiero (líquido).
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        Nota

      




      Por lo general, los insumos se miden en flujos.


    




    Una buena manera para conservar los insumos es hacerlo basándose en sus propiedades organolépticas. Si se tratase de un insumo de origen animal, por ejemplo: leche, huevos, nata o mantequilla, lo más apropiado sería mantenerlos guardados y con una buena ventilación, o aislados en una cámara frigorífica.




    Las propiedades organolépticas de un alimento son el conjunto de descripciones de las características físicas que tiene el alimento en general, como por ejemplo su sabor, textura, olor y color. Todas estas sensaciones producen al comer un efecto agradable o desagradable.




    En algunas ocasiones estas propiedades son utilizadas para distinguir un alimento fresco de uno descompuesto. En algunos restaurantes o diversos negocios de alimentos son usadas para analizar los ingredientes o productos. Estas propiedades califican a los alimentos, por ejemplo en la cata o análisis sensorial del aceite de oliva. Según el resultado organoléptico, el aceite de oliva podrá recibir la calificación de extra virgen o, por lo contrario, ser descartado para el consumo directo, siendo un aceite lampante y enviado a las refinerías.





    4.1. Procesos para tratar de evitar resultados defectuosos




    Existe una polémica surgida sobre si la gestión de la Calidad Total es más filosofía que técnica, o viceversa. Lo que es cierto es que sin la filosofía inspiradora la calidad no puede existir. Por otro lado, si esta inspiración no se materializa en actuaciones concretas, no pasará de ser un sueño irrealizado. La combinación de la parte intangible con los mecanismos para su desarrollo es la asociación perfecta.




    Bajo la denominación de herramientas para la calidad son muchos los instrumentos que se utilizan. A continuación, se mencionan los más importantes.




    Manuales




    Un manual es, en esencia, una recopilación de políticas y de procesos que la empresa adopta para el aseguramiento de la calidad.




    Existen fundamentalmente dos tipos:




    

      	Los que siguen una normativa tipificada y que van orientados a conseguir, además de la calidad, la posibilidad de ser incluidos en un registro de empresas adheridas al sistema.




      	Otros, más libres, que han sido concebidos de acuerdo con una metodología no normalizada.


    




    El registro de la empresa viene a ser como un reconocimiento formal de que la misma se rige por normas de calidad y va orientado a que los clientes reales o potenciales tengan conocimiento de ello. Para ingresar en el registro han de redactar el manual, someter éste a aprobación y, posteriormente, pasar un examen de aplicación.




    Normas de la Bristish Standars Institution e Internacional Standars Organization




    Al ser originariamente concebidas estas normas para organizaciones industriales, orientadas a los mercados internacionales, su sistemática y metodología resulta un poco extraña a las empresas de restauración. En éstas, además, no existe ningún interés especial por estar incluidas en el registro, ya que los clientes que no conocen los establecimientos se guían por otras referencias (guías como la Michelín, RACE, American Express, etcétera), o por la recomendación de un amigo o conocido.
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        Importante

      




      Aun cuando no existe tradición al respecto, es importante que las empresas de nuestro sector se hagan a la idea de que, adopten el sistema que adopten, es necesario que formulen por escrito tanto sus políticas como las especificaciones técnicas de los procesos. Estos, a su vez, deberán ser ampliados de forma descendente hasta llegar al detalle, con inclusión de las materias primas empleadas y el equipo a utilizar. Una receta de cocina, que contiene los ingredientes y el proceso de elaboración es un ejemplo de especificación.


    




    Métodos de proceso de mejora continua




    Estos métodos, propugnados por diferentes empresas internacionales de consultaría, van encaminados tanto a la implantación como a la alimentación del sistema y se basan fundamentalmente, con más o menos variantes, en el proceso circular siguiente:




    

      	Apreciación de las expectativas del cliente.




      	Diseño.




      	Ejecución.




      	Evaluación.




      	Medidas correctivas.


    




    Sistemas y métodos de resolución de problemas




    Aun cuando la diferencia entre ambos términos puede no ser significativa, el término de sistema se utiliza para definir los diferentes procesos secuenciales propuestos para cubrir dicho objetivo. Así, por ejemplo, se establecen en dicho proceso los pasos siguientes:




    

      	Definición del problema y análisis de si merece o no la pena solucionarlo.




      	Analizar las posibles causas.




      	Identificar las posibles soluciones.




      	Seleccionar la mejor solución.




      	Diseñar un plan de acción.




      	Ejecutar el plan.




      	Evaluar el progreso.


    




    Con relación a los métodos, se utiliza esta expresión para aquellas técnicas susceptibles de ser utilizadas en uno o varios de estos pasos. Pueden usarse aislados o combinados, siendo este último el procedimiento más efectivo. Los métodos más empleados son:




    

      	El brainstorming o tormenta de ideas.




      	El diagrama causa-efecto de Ishikawa, también llamado de espina de pescado.




      	El gráfico de Pareto, o regla 80/20, que defiende que el 80% de los problemas pueden ser atribuidos al 20% de las causas.




      	El método de profundización hacia las raíces del problema, o de los sucesivos porqués.




      	El de valoración de criterios, que se aplica a la selección de soluciones.
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        Aplicación práctica

      




      Usted es contratado para supervisar el sistema de calidad de una empresa. En su sistema de evaluación, ¿qué indicadores o criterios va a establecer o evaluar?
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