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			Identificación de la Unidad Formativa

			Bienvenido a la Unidad Formativa UF1361: Preparación de masas y elaboraciones complementarias múltiples de repostería. Esta Unidad Formativa pertenece al Módulo Formativo MF1061_3: Procesos de repostería que forma parte del Certificado de Profesionalidad HOTR0110: Dirección y Producción en cocina, de la familia de Hostelería y Turismo.

			Presentación de los contenidos

			La finalidad de esta Unidad Formativa es enseñar al alumno a confeccionar todo tipo de masas de acuerdo con las técnicas básicas de elaboración, realizar elaboraciones complementarias y específicas de múltiples aplicaciones para repostería, así como preparar y presentar, de acuerdo con la definición del producto y/o las técnicas de elaboración, productos hechos a base de masas tales como panes, bollos, tartas, pasteles, pastas y pastelería salada, y por último, a supervisar los procesos de preparación, conservación y regeneración de masas, elaboraciones y productos de repostería.

			Para ello, en primer lugar se analizará la maquinaria, equipos y utensilios básicos para la elaboración de productos de repostería y las materias primas más utilizadas para la elaboración de productos de repostería. También se estudiarán las operaciones y técnicas básicas en repostería, las masas y pastas y las cremas y relleno. Por último, se profundizará en los rellenos salados y postres de cocina.

			Objetivos de la Unidad Formativa

			Al finalizar esta Unidad Formativa aprenderás a:

			–Supervisar el desarrollo de los procesos de preparación de masas básicas de múltiples aplicaciones, necesarias para hacer productos de repostería.

			–Supervisar los procesos de preparación de elaboraciones complementarias y específicas de múltiples aplicaciones para repostería, de acuerdo con las técnicas básicas, de modo que resulten aptas para su consumo directo o para completar platos y productos.

			–Controlar el desarrollo de los procesos de elaboración de productos hechos a base de masas, postres de cocina y helados, aplicando las técnicas inherentes a cada proceso.

			–Desarrollar procedimientos de supervisión de procesos de elaboración de todo tipo de productos de repostería tradicional, de autor y creativa, controlando los resultados intermedios y finales derivados de los mismos.
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			1.1.Clasificación y descripción según características, funciones y aplicaciones

			Cuando nos preparamos para acceder al mundo de la repostería es muy interesante y necesario el poseer una serie de utensilios u herramientas que nos ayuden a desarrollar nuestra labor repostera. Las herramientas se clasifican de multitud de maneras, nosotros de manera representativa vamos a mencionar dos, pero lo realmente importante son las herramientas que vamos a utilizar.

			–La primera clasificación nos distingue a las herramientas mayores y las herramientas menores.

			–La segunda clasificación que presentaremos a continuación, es realizada en función de los usos de las herramientas, principalmente las menores.

			Siempre que se piensa en una cocina de repostería se emplean muchos recursos acondicionándola de la mejor manera y se procura que si es una cocina u obrador, sea tratado siempre con los mayores avances y las mejores tecnologías para facilitar la labor. Debido a esto, es especialmente interesante que antes de realizar la inversión en maquinaria y herramientas, se realice un profundo análisis de mercado tanto de la oferta como de la demanda para así estar capacitados para tomar la mejor decisión.

			A la hora de trabajar con las herramientas menores, no es tan imprescindible realizar un estudio de la oferta, la demanda… ya que son herramientas con un coste muy asequible y que renovaremos cada cierto tiempo. Consideramos interesante realizar una buena búsqueda ya que si encontramos el material a buen precio, siempre podremos mejorar nuestras prestaciones ahorrándonos un dinero.

			Maquinaria y herramientas

			–Hornos

			∙Hornos microondas, muy extendidos en las cocinas de hoy en día son pequeños electrodomésticos con un uso muy determinado. Su principal uso es recalentar. El proceso de cocción es neutra, es decir, no cambia el aspecto del alimento. Se suele colocar sobre una mesa o colgado de la pared.

			∙Horno clásico o de convección natural, son los hornos que habitualmente se encuentran bajo los fogones. Su funcionamiento suele estar relacionado con el gas y en estos hornos el calor proviene de un quemador que suele estar situado en la parte baja aunque también puede haber quemador en el techo. Son hornos en los que es complicado mantener la temperatura constante y calcular su regulación.

			∙Hornos de convección, son hornos que calientan el aire previamente y que transmiten la temperatura a los alimentos de una forma contante en todos los puntos del habitáculo. Nos permite cocinar diferentes preparaciones de manera simultánea sin que se mezclen los olores. Existen diferentes tamaños y potencias, desde los más pequeños de 9kw de potencia y seis placas de cocción hasta los más grandes que tienen 24 placas de cocción. Puede funcionar por gas o por electricidad y mantiene todas las cualidades de los alimentos.

			∙Hornos de vapor, como su propio nombre indica, estos hornos funcionan por acción del vapor. Su funcionamiento radica en la cocción por acción del vapor a 100º, demanera que preserva el aspecto y el sabor. Este horno se usa especialmente para cocer verduras, pescados y alimentos congelados ya que al ser calentados por el vapor, el alimento se va regenerando y cocinándose a la misma vez.

			–Batidora / Mezcladora

			–Mesón o Mármol

			Un mesón o mármol es una mesa grande para poder trabajar de manera cómoda con la masa ya que ésta se extenderá casi el doble. El mesón o mesa puede ser el que tengan más grande en su cocina. Se conoce como mesón o mármol porque la mayoría de los mesones están fabricados de mármol. Son utilizados para extender las masas aunque también la usaremos para enfriar nuestras elaboraciones como puede ser el chocolate, de manera que el mármol es muy utilizado por su capacidad para mantener temperaturas bajas.

			–Cocina

			La cocina es donde se encuentran las herramientas para calentar y transformar los alimentos por acción del calor que comúnmente los conocemos como fogones. Nos podemos encontrar con varios modelos:

			∙Bloque de cocción, es lo que comúnmente conocemos como cocina generalmente situada dentro de un elemento modulable, compuesto por mesa de cocción en la parte superior y horno en el inferior. La podemos encontrar como elemento mural, es decir acopladas a la pared o como elemento central.

			∙Cocina central “Piano”, aparece debido al uso cada vez menos frecuente de los hornos de cocina, debido al desplazamiento que produjo el cada día mayor uso de los hornos de convección mixtos. Esto produjo que muchos fabricantes apostaran por diseñar nuevos modelos de fogón independientes al horno con la ventaja de ser más fáciles de limpiar.

			∙Marmita de cocción, en cocinas de gran rendimiento, sustituyen a las ollas y perolas de uso común. Se utiliza para la cocción y elaboración de legumbres, sopas, arroces… Tiene la ventaja frente a las ollas de poseer un control exhaustivo de la temperatura.

			∙Sartenes basculantes, son utilizadas en las cocinas de gran rendimiento para sustituir a las sartenes.

			∙Freidoras, están especializadas en freír en aceites especiales o grasas animales, con una cubeta donde se deposita el alimento a freír y se introduce en el líquido hirviendo.

			∙Salamandra, es una instalación pequeña que tiene como finalidad dorar o gratinar los alimentos antes de ser servidos.

			∙Parrilla o grill, son soportes perforados y ranurados, para cocinar los alimentos en contacto casi directo con la llama. Suelen ser o deben ser de carbón vegetal.

			–Cámara de Frío

			Las cámaras suelen estar dispuestas en el siguiente orden:

			›Antecámara

			›Cámara de refrigeración

			›Cámara de congelación

			Existen dos tipos de cámaras frigoríficas, las fijas y las desmontables. La principal diferencia entre una y otra es que las cámaras frigoríficas desmontables son más fáciles de ampliar.

			–Cámara de Fermentación

			Las cámaras de fermentación las podemos clasificar de la siguiente manera:
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			Fermentación tradicional, esta cámara de fermentación emplea únicamente calor que oscila entre 28 y 32º C y la humedad que varía entre el 70% y el 85%.

			Los problemas que surgen derivados de la fermentación tradicional son:

			Cuando nos encontramos con una temperatura superior a los 32ºC:

			∙Desecación si no compensamos con humedad

			∙Actividad elevada

			∙Fermentación corta

			∙Panes insípidos.

			Si por el contrario nos encontramos con temperatura baja, inferior a 26º C supondrá:

			∙Falta de fuerza

			∙Fermentación lenta

			Si lo que se produce un exceso de humedad tendremos:

			∙Masa caída

			∙Desprendimiento de corteza

			∙Color de corteza rojizo

			Si el caso es el contrario, es decir, poca humedad, ocurrirá:

			∙Desecación

			∙Corteza pálida

			Las cámaras de fermentación controlada, nos permiten el control del proceso de fermentación en el cual se pueden desarrollar cuatro pasos que variarán en duración en función del producto que persigamos.

			∙Bloqueo

			∙Refrigeración

			∙Calentamiento

			∙Fermentación

			Bloqueo, es la fase en la que se busca un enfriamiento rápido para que la masa pare cuanto antes la fermentación, para lo cual la temperatura interna debe de alcanzar los -2ºC.

			∙Refrigeración, esta fase busca mantener la temperatura de la masa entre los 0ºC y los 2ºC.

			∙Calentamiento, es un proceso en el cual se aumenta la temperatura progresivamente ya que si se eleva la temperatura de manera brusca se puede producir un encharcamiento de la barra y perjudicar el proceso de fermentación.

			∙Fermentación, es el proceso propiamente de fermentación para el cual deberemos de tener muy en cuenta la temperatura y adaptarla en función de nuestras necesidades.

			∙Cámara para bloquear la fermentación

			La cámara para bloquear la fermentación, está equipada únicamente con equipo de frío y un programador lo que nos permite bloquear la fermentación con temperaturas inferiores a 0º C y el mantenimiento de las masas en fermentación con temperaturas frías cercanas a 0ºC en positivo.

			∙Cámara para la fermentación global retardada

			La cámara de fermentación retardada nos permite entre otras, elaborar las masas que requieren una fermentación global, con un día de antelación.

			A continuación detallamos el proceso y las temperaturas que debe de seguirse para el correcto funcionamiento de la fermentación retardada.

			La programación de la cámara será la siguiente:

			›Temperatura de bloqueo: -5º C.

			›Tiempo de bloqueo: 2 horas.

			›Temperatura de refrigeración: 0º C.

			›Tiempo de refrigeración: 8–24 horas.

			›Rampa de subida: 70%.

			›Tiempo de fermentación: 6 horas.

			›Temperatura fermentación: 24º C.

			›Humedad: 70%.

			Herramientas menores

			–Para preparar

			∙Olla baño maría

			∙Bolos de diversos tamaños para batir y/o amasar

			∙Ollas

			–Para contener

			∙Moldes: bizcochos, queques, tartas, pan de molde, etc.

			∙Latas de horno

			–Para pesar, medir, tamizar

			∙Balanza reloj

			∙Balanza digital

			∙Termómetro

			∙Jarros para medir líquidos

			∙Exprimidores

			∙Coladores

			∙Pasa purés

			∙Cedazo, chino

			–Para mezclar, amasar

			∙Batidores flexibles

			∙Batidores rígidos

			∙Cucharas de madera

			∙Espátulas o corta pastas de acero

			∙Corta pastas o raspas plásticas

			∙Espumadera

			∙Cucharas de metal

			–Para extender, cortar

			∙Usleros

			∙Tijeras

			∙Cuchillos

			∙Espátulas de relleno

			∙Pela patatas

			∙Cortadores de diversos tamaños y figuras

			–Para sacar, decorar

			∙Guantes, paños

			∙Pinzas

			∙Mangas

			∙Boquillas

			∙Rejillas

			∙Papel mantequilla, envolver

			∙Bandejas blondas

			Otra clasificación posible para las herramientas ó utensilios que vamos a necesitar y que podremos usar a la hora de elaborar productos de repostería los podemos agrupar en diferentes equipos:

			Equipos para medir

			Debemos de tener en cuenta que en la mayoría de las recetas de cocina son utilizados los equipos para medir los ingredientes, a la hora de hacer repostería los utensilios de medición son básico ya que gran parte del secreto de la repostería y del éxito en la misma radica en la buena medición de cada uno de los ingredientes utilizados para el proceso. Entre los utensilios de cocina y repostería que debemos de considerar básicos se encuentra:
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			–Balanza: Existen dos tipos de balanzas, las electrónicas y las mecánicas. Lo más importante es que sean fiables y es muy interesante que todas las medidas las realicemos con la misma balanza, de esta manera conseguiremos evitar posibles diferencias.

			–Jarras medidoras: Las utilizaremos para medir el volumen. En el procedimiento debemos de tener en cuenta que la jarra lo mejor es colocarla sobre una superficie plana y esperar a que se estabilice el contenido para estar seguros de que la medición es correcta.

			Jarra medidora

			–Cups o tazas: Son vasos con diversas medidas preestablecidas que generalmente son: 1 cup, ½ cup, 1/3 cup y ¼ cup. Existen algunas cup que marcan en mililitros y en onzas de fluido.
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			Juego de cups o tazas

			–Cucharas medidoras: Las cucharas medidoras, las hay de varios tipos en función dela unidad de medida que utilizan:

			∙Mililitros.

			∙TBS o tablespoon (Cuchara sopera)

			∙TSP o teaspoon (Cuchara de té)

			De manera orientativa podemos decir que 1 Tablespoon o cuchara sopera, equivale a:

			∙15 gramos de harina

			∙15 gramos de azúcar

			∙15 gramos de cacao

			∙10 gramos de maicena

			Debemos de tener en cuenta que estas medidas son siempre aproximadas.

			Por otro lado, si hablamos de la Teaspoon o chucharita de té, hablaremos de que ésta equivale aproximadamente a:

			∙8 gramos de harina

			∙8 gramos de azúcar

			∙8 gramos de cacao

			Debemos de tener en cuenta que estas medidas son siempre aproximadas.

			Estas medidas que hemos mencionado hasta el momento nos ayudan para orientarnos en torno a los productos que se encuentran en polvo o rallados, pero si estamos trabajando con líquidos, deberemos de tener en cuenta otras medidas.

			Cuando trabajamos con líquidos podemos decir que:

			∙Un tablespoon, equivale a unos 15 mililitros del líquido en cuestión

			∙Un teaspoon equivale a unos 5 mililitros del líquido en cuestión.

			–Termómetro de azúcar: Nos sirve a la hora de hacer preparados con el azúcar como pueden ser:

			∙Jarabes de azúcar

			∙Dulces

			∙Mermelada

			∙Almíbar

			Es un termómetro que lo colocaremos a la hora de tratar el azúcar para conocer la temperatura exacta a la que se encuentra la disolución.

			Equipo para la mezcla y las masas

			–Tamices: Son necesarios ya que en multitud de preparaciones nos encontraremos que requerirán tamizar la harina, el azúcar, cacao, levaduras, etc. Los más comunes son los de madera, pero también los hay de metal con forma de jarra que sirve como medidor lo que lo hace más práctico.
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			–Cuencos: Son muy útiles para colocar los ingredientes o realizar mezclas. Lo ideal es tener un bastantes cuencos y que sean de diferentes tamaños.

			Cuencos

			–Batidoras: Dentro de las batidoras podemos encontrar diferentes tipos o niveles de batidora:

			∙La batidora de mano, está indicada en especial para ser usada con varillas, para montar claras, yemas… Es especialmente interesante utilizarlas cuando estamos realizando masas para galletas, quebradas… que no queremos que coja aire.
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			Batidora de mano

			∙Batidora de brazo, son frecuentemente conocidas como batidoras de mano. Estas batidoras suelen llevar multitud de complementos como son:
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			›Cuchillas para triturar o emulsionar

			›Varillas para montar

			›Vaso batidor

			›Picador

			batidora de brazo

			∙Batidora de vaso, como su propio nombre indica, goza de un vaso batidor que posee en el fondo unas cuchillas. Su principal uso es la realización de productos líquidos como batidos, gazpachos… O triturar alimentos.
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			Batidora de Vaso

			∙Robot batidor, es una batidora muy potente con múltiples funciones. Tiene una gran capacidad y viene con utensilios para hacer un montón de tareas como son: batir, amasar, picador… Están especialmente recomendadas para la repostería y para trabajar con grandes cantidades.

			Además de las batidoras, dentro de los equipos para las mezclas y las masas debemos contar con los siguientes elementos:

			∙Espátulas rebañadoras, son especialmente importantes para no desperdiciar el producto, como su propio nombre indica son utilizadas para rebañar bien las superficies, aunque también son utilizadas para mezclar a mano ingredientes delicados.

			∙Exprimidor de cítricos, es utilizado para extraer el jugo a los cítricos tales como limones, naranjas… Tenemos versiones manuales y eléctricas, siendo las eléctricas más comodas que las manuales.
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			Exprimidor de cítricos

			∙Rallador, generalmente utilizado para rallar las pieles de productos cítricos o rallar alimentos.

			∙Rodillo, suele estar fabricado de madera sólida y pesada, aunque también podemos encontrarlos de silicona o mármol. Lo utilizaremos para extender diferentes masas. En ocasiones si no se posee rodillo, éste puede ser sustituido por una botella de cristal o similar aunque estos elementos sustitutivos dificultan la tarea.

			∙Pinceles y brochas, que usaremos para extender glaseados o aceitar moldes.

			∙Cuchillos y cortadores de pastas, son especialmente interesantes para cortar pasta, masas y darle la forma deseada.

			∙Cucharones y dispensadores de masa, que los usaremos generalmente para rellenar moldes pequeños como son los de cupcakes, muffins, magdalenas… sin desperdiciar producto.

			Equipo para extender

			–Manga pastelera, es muy interesante tener varias mangas que pueden ser de tela plastificada, plástico e incluso desechables. En ellas, instalaremos los acopladores de boquillas. Para poder llenar bien la manga fácilmente giraremos la manga 180º a la altura del acoplador de manera que no se salga el contenido una vez llena. La llenamos colocándola sobre nuestra mano o bien la podemos introducir en un vaso alto dejando la parte superior hacia afuera. Tras realizar esta operación de llenado, colocaremos la boquilla y empujaremos la masa hacia abajo, para probar que la masa sale con la textura y fluidez deseada además de comprobar que la boquilla es la que nosotros deseamos.
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			Manga pastelera

			–Boquillas, tanto si son plásticas como si son metálicas es muy interesante poseer una cantidad y variedad importante de ellas. Las boquillas más grandes son muy útiles para colocar los rellenos sobre la base de pasteles, mientras que las pequeñas las utilizaremos más frecuentemente para decorar.
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			–Espátulas de untar, las utilizaremos para extender los rellenos y recubrimientos sobre las tartas o pasteles que diseñemos. Tanto las planas como las curvas, nos permiten alisar las superficies para dar el pastel por acabado o prepararlo para la posterior decoración.

			Espátula

			1.2.Ubicación y distribución

			En el mundo de la restauración y la hostelería, debemos de ser prudentes y tener en cuenta muchos factores a la hora de realizar la instalación de la maquinaria profesional dentro de las cocinas. Gracias a la creciente inversión de los fabricantes está propiciando la aparición y el desarrollo de maquinaria cada día más eficiente de manera que se consiguen optimizar costes en el desarrollo de las labores de cocina y repostería.

			Esto provoca que factores tales como:

			–Ahorro de energía

			–Eficiencia

			–Accesibilidad

			Estos factores han ganado importancia en nuestro día a día y cada día más importantes por no decir esenciales para los profesionales del sector de la hostelería. Si tenemos en cuenta estos factores, conseguiremos alcanzar un manejo más intuitivo de la maquinaria además de facilitar el trabajo a las personas que trabajan en cocina.

			Criterios para organizar las cocina y su instalación hay tantos como profesionales de la hostelería, es decir, un número casi ilimitado, nosotros vamos a destacar cinco que a nuestro parecer son los más importantes:

			–Personalización: La personalización de los elementos nos permite encontrar la solución más adecuada, funcional y estética a las necesidades de trabajo gracias a elementos y actualizaciones continuas. A la hora de personalizar también tenemos que atender las necesidades y la dedicación que va a tener nuestra cocina.

			–A medida, debemos de tener en cuenta las posibilidades de las que goza el espacio del local y buscar el aprovechamiento máximo del espacio. Debemos de tener en cuenta que no todas las cocinas u obradores van a tener el mismo volumen de trabajo, ni harán los mismos trabajos. Debido a esto, antes de realizar la instalación de una cocina es interesante planificar los circuitos de trabajo y recorridos y de esta manera podremos realizar una instalación eficiente. Es importante tener en cuenta que todos los componentes de una cocina deben de estar destinados a facilitar la limpieza y el mantenimiento de la misma. Esto es posible realizarlo, gracias a la versatilidad que se ha alcanzado, de manera que el profesional puede elegir tamaños, formas, aparatos de diferentes medidas. Con todo esto el profesional debe buscar la manera más cómoda y eficiente de trabajar.

			–Mejoras tecnológicas, es muy importante estar atento a los constantes mejoras que nos ofrece el mercado ya que muchas veces nos encontramos con maquinaria innovadora que es muy difícil de manejar y que no nos ahorra tiempo, debemos de ser críticos a la hora de introducir maquinaria ya que debemos conseguir que esa maquinaria nos ayude en el proceso y nos ahorre costes, en definitiva, que genere beneficio. Hoy en día ya existen hornos que son capaces de calcular la energía exacta y el tiempo que requiere cada producto o abatidores de temperatura que nos reducen la temperatura de un plato de 70º a 3º en pocos segundos. Son maquinas que posiblemente nos interesen y que debemos de pensar si vale la pena invertir en ellas.

			–Diseño de componentes, debemos de estar contentos con nuestro espacio de trabajo pero a la misma vez debemos procurar que nuestro espacio también posibilite una rápida resolución de incidencias si éstas se dieran. Para esto tenemos multitud de recursos en el mercado que nos ayudan en el diseño de nuestro espacio de trabajo.

			–Materiales resistentes, debemos de tener en cuenta la importancia de que el equipamiento de cocina sea resistente ya que esto alargará la vida de nuestras herramientas y nos supondrá un ahorro. Debido a esto y al uso continuo que en el sector hostelería se realiza de las herramientas de trabajo el acero inoxidable sigue siendo la estrella en cuestión de materiales ya que se trata de un elemento resistente y de larga duración.

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

			El procedimiento de puesta en marcha, regulación y parada de los equipos dentro de una cocina, vendrá recogido en el plan de protección y/o plan de higiene. Estos planes pueden ser elaborados tanto por el propio encargado del establecimiento como por parte de empresas externas. El plan de prevención debe de contener:

			–Datos generales de la empresa

			–Estructura organizativa de la empresa

			∙Funciones y responsabilidades

			∙Cauces de comunicación

			–Organización de la producción

			–Organización de la prevención

			–Política de prevención

			∙Objetivos y metas

			∙Recursos destinados a la PRL

			–Instrumentos esenciales del plan de prevención:

			∙Evaluación de Riesgos

			∙Planificación de la Actividad Preventiva

			–Auditorías

			–Aprobación y compromiso de asunción del Plan de Prevención

			Será en los apartados “Política de prevención” e “Instrumentos esenciales del plan de prevención”, donde vendrá recogida la actuación y las medidas a tener en cuenta junto con las precauciones que los trabajadores deberán asumir en función del puesto de trabajo que estén desarrollando.

			En el plan de higiene, podemos recoger los siguientes apartados:

			–Aspectos generales de su sistema de autocontrol

			–Plan de control de temperaturas

			–Plan de limpieza y desinfección

			–Plan de formación de manipuladores

			–Plan de trazabilidad

			–Plan de control de plagas

			–Plan de mantenimiento de instalaciones, equipos y útiles

			–Plan de control del agua apta para el consumo humano

			–Plan de eliminación de residuos

			–Registro de incidencias y acciones correctoras

			Podemos ver que el plan de higiene es el que realmente va a regularnos la actividad dentro del recinto de cocina. Debido a esto es muy importante tener un buen plan de higiene y un buen plan de prevención. Con estos dos elementos podremos desarrollar la actividad de una manera más efectiva y eficiente pero sobre todo de manera segura.

			Es importante tener en cuenta que a la hora de entrar en cocina, todas las personas deben de tener el “carnet de manipulador de alimentos” que ya no existe como tal si no que es necesario que en el plan de formación de manipuladores se establezca la manera en la que los trabajadores obtendrán esta certificación.

			Dentro del plan de higiene es especialmente importante el plan de mantenimiento de instalaciones, equipos y útiles. Este plan tiene como objetivo garantizar que las instalaciones y equipos usados en el establecimiento se mantienen en el estado apropiado para su uso con el fin de evitar cualquier tipo de contaminación.

			Cuando hablamos de los procedimientos de puesta en marcha, regulación y parada de los equipos en una cocina debemos de hablar indispensablemente de:

			–Plan de prevención

			–Plan de higiene

			Todos los establecimientos de alimentación necesitan llevar a cabo un adecuado plan de mantenimiento que permita conservar en perfecto estado los locales e instalaciones, equipos… Para esto se debe de tener en cuenta:

			–Locales e instalaciones

			∙Mantenimiento general (Techos, suelos…)

			∙Aislamiento (ventanas, puertas…)

			∙Desagües, sumideros

			–Equipos y útiles

			∙Equipos térmicos

			∙Equipos de limpieza

			∙Superficies de trabajo

			∙Utensilios de corte

			Existen ciertas tareas de mantenimiento que podemos realizarla de manera preestablecida como son:

			–Revisión de equipos de frío teniendo en cuenta las recomendaciones del fabricante.

			–Pintura del local

			–Reposición de útiles de limpieza.

			Otras tareas exigirán una revisión y en función de los resultados obtenidos tras esta observación, actuar en consecuencia:

			–Deterioro de tablas de corte

			–Avería de grifos

			–Etc

			Es muy importante que estos elementos que mencionamos previamente sean comprobados de manera periódica.

			Para un control más exhaustivo de los equipos y herramientas que tenemos y el seguimiento que le hacemos es muy interesante tener una tabla o registro de incidencias donde ir anotando las incidencias que ha tenido cada elemento de los que componen nuestro equipo y la respuesta que hemos utilizado.

			Es muy importante tener en cuenta que medidas resolutorias han sido realizadas de manera duradera en el tiempo y cuál de estas medidas nos ha encaminado únicamente a paliar la incidencia durante un breve periodo de tiempo pero que será necesario revisar para solventar definitivamente el problema.

			Una forma de justificar las incidencias es guardar las facturas de los arreglos de avería y adjuntarlas al libro de registro.

			Como mencionamos anteriormente es muy interesante e importante llevar un buen libro de registro en el que anotar las incidencias ocurridas y las medidas empleadas. Hay multitud de libros de registro nosotros dejamos uno a modo de ejemplo.
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			1.4.Aplicación de técnicas, procedimientos, modos de operación y control característicos

			Como vimos en el apartado anterior para poder llevar a cabo el control de los procesos, modos de operación y control, lo más interesante es poder tener a mano un buen libro de registro.

			El libro de registro se enriquecerá en la medida en la que se desarrolle de manera escrupulosa y ante incidencias que se salgan de lo común, estas incidencias sean refrendadas con la mayor cantidad de información posible.

			El libro de registro seguirá una estructura similar a esta:
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			Los libros de registro pueden ser de muchas maneras y prestar atención a diferentes cuestiones. En los libros de registro podemos y debemos controlar:

			–Entrada de suministros

			–Incidencias en cocina

			–Incidencias con la maquinaria

			–Estado de los productos

			–Temperatura refrigerador

			–Etc.

			Para hacer un uso efectivo del libro de registro es necesario que se nombre un encargado del mismo. La persona encargada será la que tendrá que anotar cuantas incidencias u observaciones considere oportunas para tener el máximo nivel de información acerca del desarrollo diario de la actividad laboral. El proceso para la toma de registros será generalmente apoyado por la observación tanto de los indicadores en el caso que corresponda (temperatura del refrigerador) como la observación directa de alteraciones en el proceso normal.

			–En nuestra cocina podemos tener hornos microondas, horno clásico o de convección natural, hornos de convección y hornos de vapor, debemos conocer sus características y usos.

			–Para la cocción y elaboración de los alimentos en cocina podemos tener:

			∙Bloque de cocción

			∙Cocina central “Piano”

			∙Marmita de cocción

			∙Sartenes basculantes

			∙Freidoras

			∙Salamandra

			∙Parrilla o grill

			–Las herramientas menores nos ayudarán en la preparación de los alimentos, si tenemos variedad debemos usarla y explotar las posibilidades que nos ofrece.

			–TBS o tablespoon equivale a cuchara sopera

			–TSP o teaspoon cuchara de té

			–El plan de prevención debe de contener:

			∙Datos generales de la empresa

			∙Estructura organizativa de la empresa

			›Funciones y responsabilidades

			›Cauces de comunicación

			∙Organización de la producción

			∙Organización de la prevención

			∙Política de prevención

			›Objetivos y metas

			›Recursos destinados a la PRL

			∙Instrumentos esenciales del plan de prevención:

			›Evaluación de Riesgos

			›Planificación de la Actividad Preventiva

			∙Auditorías

			∙Aprobación y compromiso de asunción del Plan de Prevención

			–En el plan de higiene, podemos recoger los siguientes apartados:

			∙Aspectos generales de su sistema de autocontrol

			∙Plan de control de temperaturas

			∙Plan de limpieza y desinfección

			∙Plan de formación de manipuladores

			∙Plan de trazabilidad

			∙Plan de control de plagas

			∙Plan de mantenimiento de instalaciones, equipos y útiles

			∙Plan de control del agua apta para el consumo humano

			∙Plan de eliminación de residuos

			∙Registro de incidencias y acciones correctoras

			1.Los hornos pueden ser:

			a.Microondas

			b.Convección natural

			c.hornos microondas, horno clásico o de convección natural, hornos de convección y hornos de vapor

			d.a, b y c son falsas

			2.Las cámaras de fermentación pueden ser:

			a.Fermentación tradicional

			b.Bloqueo de la fermentación

			c.Fermentación controlada y fermentación global retardada

			d.A, b y c son verdaderas

			3.Las cámaras de fermentación controlada nos permiten:

			a.Bloqueo, Refrigeración

			b.Calentamiento, Fermentación

			c.Stop y fermentación

			d.A y b son verdaderas

			4.Las siglas TBS

			a.Significa tablespoon y equivale a una tabla

			b.Tan Bueno y Sabroso

			c.No tienen significado

			d.A,b y c son falsas

			5.Las siglas TSP

			a.Hacen referencia a Teaspoon y equivale a una cucharita de té

			b.EsTá Súper Picante

			c.Tiene un significado desconocido

			d.A,b y c son falsas

			6.Termómetro de azúcar:

			a.Se utiliza siempre que calentamos agua

			b.Se utiliza para hacer pasta

			c.Se utiliza para hacer preparados con azúcar

			d.Todas son falsas

			7.La manga pastelera

			a.Tendremos varias boquillas que colocaremos en función del uso que queramos darle

			b.Tendremos varias mangas con diferentes boquillas cada una

			c.No se utiliza en repostería

			d.Todas son verdaderas

			8.Las empresas de electrodomésticos,

			a.Buscan que la maquinaria de cocina sea cada vez más contaminante

			b.Buscan el ahorro tanto de tiempo como de energía

			c.No trabajan con maquinaria de cocina

			d.Todas son falsas

			9.Antes de iniciar las labores en cocina debemos de tener:

			a.Plan de higiene y plan de incendios

			b.Plan de prevención

			c.Plan de higienistas

			d.Plan de higiene y plan de prevención

			10.El Plan de mantenimiento de instalaciones, equipos y útiles se encuentra:

			a.Plan de higiene

			b.Plan de prevención

			c.Plan de mantenimiento

			d.Plan de higienistas
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			2.1.	Definición, clasificación

			2.1.1.	Las harinas

			2.1.1.1.	Harina fuerza

			2.1.1.2.	Harina media

			2.1.1.3.	Harina floja

			2.1.2.	Los azúcares

			2.1.2.1.	Azúcar invertido

			2.1.2.2.	Glucosa

			2.1.2.3.	Dextrosa

			2.1.2.4.	Sorbitol

			2.1.2.5.	Azúcar lustre

			2.1.2.6.	Sacarosa

			2.1.3.	Los lácteos

			2.1.3.1.	Leche

			2.1.3.2.	Mantequilla

			2.1.3.3.	Nata

			2.1.4.	La sal

			2.1.5.	El huevo

			2.1.6.	El chocolate

			2.1.6.1.	Blanco

			2.1.6.2.	Negro

			2.1.6.3.	Con leche

			2.2.	Características y aplicaciones de las diferentes materias primas

		

		
			2.1.Definición, clasificación

			Todas las personas que se interesan por la repostería necesitan conocer y saber utilizar las materias primas de uso más común en el obrador o cocina. El repostero en cuestión debe de saber describir y diferenciar variedades de los productos, cualidades de los mismos y debe saber identificar cada producto.

			Para identificar las materias primas tendrá en cuenta:

			–Características físicas

			–Cualidades gastronómicas

			–Necesidades de elaboración básica

			–Necesidades de conservación

			–Clases y variedades

			Cuando hablamos de conocer las materias primas, es muy importante conocer el estado de presentación para de esta forma poder conservar y regenerar el producto. Conocer las materias primas con las que vamos a trabajar nos permitirá que realizar el trabajo y por tanto la calidad del producto sea mucho más fácil de adquirir. En definitiva, conocer las materias primas nos permitirá:

			–Mejorar el resultado del producto final

			–Aprovechar y optimizar el trabajo

			Las materias primas las podemos definir como todos los ingredientes básicos que utilizamos para la elaboración de productos de repostería. Cada materia prima tiene una función propia a la hora de elaborar cada producto. Debemos de tener siempre presente que no todas las materias primas actúan igual en todas las elaboraciones, esto influirá en el producto que deseamos obtener.

			Por materias primas entendemos todas las que son imprescindibles para la obtención del producto que deseamos elaborar y que no pueden ser sustituidas ni reemplazadas ya que perderían las cualidades del producto en cuestión. Las materias primas más destacadas son:

			–Harina

			–Levadura

			–Agua

			–Sal

			–Azúcares y edulcorantes

			–Huevos

			–Grasas

			–Leche y productos lácteos

			–Cacao, chocolate y sucedáneos

			–Frutas y derivados

			–Frutos secos

			2.1.1.Las harinas

			Si hablamos del término harina sin que la acompañe ningún otro calificativo, nos referimos siempre a aquella que procede del trigo, pues en caso de que su procedencia fuera de otro tipo de vegetal se especificaría cual, así hablamos de harina de maíz, harina de cebada, harina de centeno, etc., o de algunas leguminosas como el guisante, la lenteja, el haba o la alubia.

			Por tanto, podemos definir la harina como el producto resultante de la molienda del grano de trigo, o la mezcla de trigo blando y trigo duro, en un 80% mínimo, maduro, sano y seco, así como limpio de forma industrial.

			Para la molturación del grano, es necesario un proceso de trituración del mismo así como su tamizado. El grano es cribado, descascarillado, y una vez llegado a este punto, se selecciona y se limpia, dejando a un lado los granos extraños, e incluso hay veces que se lavan los granos antes de ser molidos.

			Como hemos dicho, la harina es el resultado de la molienda del trigo, antiguamente ésta se llevaba a cabo de manera manual con dos piedras. Conforme fue pasando el tiempo, se mejoró el proceso gracias al uso por ejemplo de los molinos, que de forma mecánica se valían de la fuerza del agua o del viento para realizar dicha molienda. Hoy en día, sin embargo, ya se cuentan con modernos molinos eléctricos con una capacidad y eficacia muchas veces superior.

			En cuanto a la limpieza, se lleva a cabo a través de un separador magnético, cuya función es detectar posibles piezas metálicas, piedras, astillas y destruirlas, así como cualquier material extraño ya sea más grande o más pequeño que el grano.

			La paja por ejemplo se elimina a través de un proceso de aspiración, el grano pasa por un primer tamiz de mayor tamaño que este para que se eliminen materiales grandes y seguidamente por un segundo tamiz más pequeño que el grano para deshacerse de aquellos granos más pequeños. Estos tamices funcionan moviéndose continuamente hacia delante y hacia atrás. Y ¿qué se hace con aquellos granos que son de densidad parecida a la del grano que se desea? Se hace uso de discos separadores, que separan el grano atendiendo a la longitud del mismo.

			Por otro lado, aparecen también piedrecitas pequeñas del mismo tamaño que el grano, por lo que para su eliminación se puede hacer uso por un lado de un aspirador que a través de una corriente de aire suficiente para levantar el grano deja caídas las piedras que pesan más o a través de una mesa de gravedad, que se trata de una máquina que hace la separación de los granos tomando como referencia la deferencia de peso específico.

			Tras el proceso de limpieza, el grano se acondiciona, es decir, se añade agua al grano seco y se deja reposar un tiempo determinado con el fin de conseguir que el endospermo se separe más fácilmente del salvado seco y por otro lado ponerlo más blandito para la molienda ya que si el grano está duro es más difícil de moler y requerirá de un mayor esfuerzo transformarlo en harina.

			En función de la humedad y dureza del grano, así será la cantidad de agua que le añada al trigo. Normalmente, el trigo blando se atempera a 15-15.5% de humedad, pero los trigos duros ya sean de invierno o primavera lo hacen a 16.5%. Obviamente, el trigo blando requiere de un menor tiempo para el acondicionamiento que el trigo duro.

			El acondicionamiento del grano lleva consigo el uso de agua y calor para suavizar el endospermo como hemos dicho anteriormente, y este proceso persigue los siguientes objetivos:

			–la separación más rápida del pericarpio con respecto al endospermo.

			–Conseguir un óptimo comportamiento de las fracciones en el proceso de tamizado.

			–Hacer más suave al endospermo con el fin de reducir más fácilmente su tamaño.

			Una vez humedecido el grano, este es llevado a silos de acondicionamiento para reposar durante algunas horas.

			Pues una vez que el trigo está seleccionado, limpio y acondicionado, pasamos a la molienda como tal, con ella conseguiremos que los cereales sean más apetecibles como alimento, siendo más agradables al paladar pero a su vez pierden valor nutritivo porque se procederá a la eliminación de lo que se conoce como salvado ( el pericarpio, la cubierta de las semillas, la epidermis nuclear y la capa de aleurona) además del germen por ser demasiado aceitoso con lo que puede llevar a que el grano se ponga rancio con mayor facilidad.

			El grano puede molerse o bien a través de un proceso húmedo o bien a través de uno seco. La primera, intenta obtener una separación limpia del salvado del endospermo y dividir el endospermo en sus elementos químicos, es decir, almidón y proteína, mientras que la segunda se usa sobre todo en el procesamiento del trigo.

			No todos los granos se muelen igual, existen diferentes tipos de molino y además ellos hacen uso de tres fuerzas distintas: la fricción por abrasión, el impacto (golpear con el martillo los granos) y la comprensión (prensado). Dependiendo del tipo de grano que se vaya a moler se hará más hincapié en una de las tres fuerzas.

			Fases de la molienda

			–Trituración

			Se lleva a cabo a través de 4-5 ciclos de trabajo de rodillos estriados. En estos ciclos el material que se obtenga se clasificará con cernedores y una vez que se pase por los molinos que lo trituran el resultado será el salvado grueso.

			–Cernido

			Se hace uso de tamices tales como cernedores, planchister (máquina que con su movimiento oscilatorio, clasifica el producto a través de una tela, que funciona como una especie de tamiz) o plansifters (estructuras de acero que presentan una caja de libre oscilación y está apoyada sobre varas de suspensión) para separar el material molido y clasificarlo según el tamaño o densidad de sus partículas.

			–Compresión

			Se reducen las sémolas (endospermo sin salvado) a través de cilindros lisos (rodillos de reducción). A través de sensores se podrá clasificar todo el material conseguido en cada ciclo.

			–Sesaje o sasaje

			Es una operación intermedia entre la trituración y la fase de reducción. Se procede a la eliminación del salvado y se clasifican las semolinas a través de su grosor. Para ello es necesario el uso de tamices y purificadores (por aspiración de aire). Con este proceso se obtiene harina de primera clase y sémola fina.

			–Reducción

			Se lleva a cabo la reducción de semolinas, usando el planchister. Se consigue harina de segunda clase).

			Tipificación de la harina

			Las harinas se caracterizan por tres aspectos fundamentales:

			–Tasa de extracción

			Se trata del peso de la harina extraída por unidad de trigo sucio usado. Suele aparecer en porcentajes que van desde el 65 al 98%. Los valores más pequeños acompañan las harinas que se conocen como flor y los más grandes para las integrales. Una tasa de extracción del 75% es la normal.

			–Características físicas de la masa que forma

			Hace referencia a tres propiedades sobre todo, la elasticidad, la tenacidad y la suavidad. Casi todas dependen de la cantidad de gluten que contengan y dentro del sector de la panadería se conocen como fuerza. Hacen más fácil el empleo de las masas y al trabajarlas, condicionan la capacidad de absorción de agua de harina y como resultado el tipo de pan. Estas propiedades se miden con un aparato denominado alveógrafo de Chopín, el cual representa gráfica y numéricamente la fuerza y cualidades físicas de la harina.

			–Propiedades de fermentación

			En cuanto a este tipo de propiedades se basan en la producción de gas, la cual se lleva a cabo en la fermentación de la masa debido a la cantidad de azúcares presentes en la masa y de la propia es producida por los cambios que realiza el almidón. Cuantos más gases se retengan dentro de las masas mayor plasticidad dará a estas y por lo tanto el resultado serán panes esponjosos. Esta propiedad se puede medir con el llamado fermentógrafo de Brabender.

			Por otro lado, otra de las propiedades físicas de la harina es la tolerancia, o en otras palabras la capacidad que tiene la masa de conseguir resultados óptimos a pesar de los contratiempos que hayan sucedido en el proceso de fabricación de la misma.

			Para su clasificación se atiende a la procedencia, distinguiendo así las harinas de cereales, las harinas de tallos y raíces y las harinas de legumbres.

			Harinas de cereales

			Encontramos la harina de trigo que ya hemos definido con anterioridad.

			Por un lado, si atendemos a la tasa de extracción, es decir el tanto por ciento de harina que se recoge tras triturar el grano de trigo, encontramos los siguientes tipos:

			–Harina Flor

			Tasa de extracción del 40%, esto significa que por ejemplo de cada 100 kg de grano, se obtienen 40 kg de harina, debido a que solo se muele la almendra harinosa, pero de forma muy fina.

			–Harina Blanca

			Su tasa de extracción es del 60 al 70%. Se procede a la molturación sin germen ni corteza, es decir, como la anterior sólo la almendra harinosa pero de forma más gruesa. Esta es la harina refinada que se usa de forma común.

			–Harina Integral

			Presenta una tasa de extracción de más del 85%, debido a que se moltura todo el grano, salvo la cascarilla.

			–Sémola
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			Resulta de la molienda de trigo duro y se utiliza para fabricar pastas alimenticias, es decir alimentos moldeados y desecados como son los raviolis o los espaguetis. Presenta mayor proporción de proteínas, sobre todo gluten y su molienda es más grosera. En el caso de la sémola, su tasa de extracción asciende a casi el 100%, debido a que se tritura el grano entero, salvo que lo hace de forma más gruesa que la harina integral, por lo que es posible encontrar incluso pequeñas trazas de grano de trigo.

			Y por otro, según la fuerza de la harina, se da una triple clasificación: harina fuerte, harina floja y harina de fuerza media.

			2.1.1.1.Harina fuerza

			Es también conocida como harina de primavera debido a que se extraen de la molienda de granos duros o incluso harina flor ya que requiere de un tipo especial de molienda en la cual solo es necesario hacer uso de la parte del central del grano (la flor).

			Esta tiene su procedencia en trigos duros y lo que distingue a la harina fuerte de las otras es precisamente su riqueza en gluten, además de que retiene mucha agua con lo que su utilización dará lugar a masas muy consistentes y elásticas, y panes que tendrán una buena apariencia y presentarán una textura y un volumen adecuados. Es la harina más adecuada para masas fermentadas y hojaldradas. Podemos observar que en su color es más blanquecino que la floja.

			Es una harina más seca, y que como decíamos proviene de trigos duros, más concretamente esta tendrá en su composición un máximo de 25% de harina que provenga de trigo duro y el resto procede de trigo blando. Para que sea considerada como harina de fuerza, la harina ha de tener al menos 12 gramos de proteína por cada 100 gramos de harina, es decir, hasta un 15% (estas serían harinas de gran fuerza) y pueden retener hasta 750 g de agua por kg.

			¿Por qué se le conoce como harina de fuerza? Debido a su alto contenido en almidón, cuando queramos amasar, estirar y refinar esta masa, nos será más difícil por lo que hay que emplear mayor fuerza en ello.

			Así, se suele utilizar, sobre todo en repostería, para hacer pan, donuts caseros, bizcochos esponjosos, brioche, etc.

			Aunque también se dice que el nombre deriva justamente de la gran tenacidad o resistencia que tiene al estirado. En cualquier caso las dos definiciones son correctas para este tipo de harina.

			La ventaja más importante que nos aporta este tipo de harina a la hora de hacer panes, es que debido a este alto contenido en gluten, obtendremos unos panes más esponjosos y con una miga más tierna. Cuando estén fermentando se elevarán más así como en el posterior horneado, esto es así debido a un proceso químico muy simple que es el que actúa en la fermentación de la masa.

			Si queremos obtener masas que deban fermentar y que incluyan gran cantidad de azúcares y grasas será más adecuado hacer uso de la harina de fuerza debido a:

			–La grasa contrarresta la acción de las proteínas, por lo que si quisiéramos una masa que fuera rica en grasa con una harina con poca cantidad de proteínas no conseguiríamos la consistencia adecuada, al contrario, tendríamos una masa que se deshace en las manos y que no podría pasar por el proceso de fermentación sin disgregarse.

			–Las levaduras se alimentan sobre todo de azúcar, si estas lo toman producen gases y el problema viene aquí, cuando gasificamos demasiado una masa que tiene pocas proteínas, la masa no tendrá la fuerza necesaria para guardar todos esos gases y se desplomará tras la fermentación.

			Es preciso no confundir una masa gasificada a través de fermentación ( brioche, bollería…) con una masa gasificada mediante un proceso químico o un esponjado de huevos (magdalenas, cake, bizcocho…). Si lo que queremos es conseguir la segunda masa usaremos harina floja ya que una de fuerza nos dejaría un resultado demasiado consistente o duro. Nada más que por esta razón se producen tantos desastres en la cocina, magdalenas duras como adoquines o cakes que aparecen como una piedra sin saber el motivo…

			Por otro lado, también usaremos fuerza en caso de bollería con hojaldre. En este caso, la necesidad estriba en que parte de la grasa que cogemos para laminar, la vamos a ir uniendo a la harina para que se mezclen. Si la harina fuera floja dejaría a la masa sin consistencia y no cabría la posibilidad de laminarla adecuadamente en el segundo plegado, así como tampoco podría darse una buena fermentación.

			2.1.1.2.Harina media

			Podríamos decir que es una harina intermedia entre la harina de fuerza y la harina floja ya que podríamos obtenerla con el simple proceso de mezclar en las mismas proporciones harina floja y harina fuerte, así que en caso de no encontrarla en un supermercado podemos recurrir a esta técnica.

			Su contenido en proteínas oscilará entre el 10-11g por cada 100g. Es conocida también como harina panificable, pero en realidad los panes se pueden hacer con distintos tipos de harinas.

			Aplicaciones de la harina de fuerza o media fuerza

			–Masas de hojaldre

			Con las masas de hojaldre suele utilizarse harina de media fuerza. El hojaldre se elabora a base de añadir grasa a una masa de harina en forma de capas, al ir estirando y doblando las capas sobre ellas mismas podremos ir aumentando el número de estas. Es necesario el uso de la harina de media fuerza por un lado porque como hemos visto ya, el uso de la grasa hace que el efecto de las proteínas sea menor y por eso es muy necesario un poco de fuerza, pero por otro lado, como tenemos que estirar la masa en multitud de ocasiones, esa misma fuerza perjudica el proceso, conclusión, es mejor utilizar harina floja, por tanto la mezcla de ambas es la combinación perfecta para el hojaldre.

			–Bolleria hojaldrada

			Se trata de una masa que contiene gran cantidad de huevos y azúcar, además de que está laminada como si se tratara de un hojaldre, tipo croissant, napolitanas…

			Existen diferencias con la bollería hojaldrada normal y es que la grasa que se usa es manteca, además de que en lugar de harina para ayudarnos a estirar la masa tomaremos aceite. Si quisiéramos elaborar una ensaimada con un laminado muy fino, el truco estaría en estirarla tanto que consiguiéramos una película delgada y a continuación añadirle la manteca.

			–Bolleria simple

			Debido a que se trata de masas fermentadas con levadura de pan, y ricas en huevos, grasas y azúcares. Se debe usar harina de fuerza o de gran fuerza, así como amasar durante bastante tiempo para conseguir que las partículas de harina se hidraten lo más posible. Dentro de este grupo citamos los suizos, los brioches, babás, savarines, y los donuts entre otros.

			–Pan

			En el caso del pan, suele utilizarse la harina de fuerza, pero según el resultado que queramos conseguir, por ejemplo no es lo mismo panes ligeros que compactos, baguettes… utilizaremos mayor o menor fuerza para la masa.

			2.1.1.3.Harina floja

			Es también conocida como harina de invierno o harina candeal, precisamente porque la época en la que se siembra el tipo de grano de donde procede es en invierno.

			Se entiende como harina floja, aquella que contiene poca cantidad de gluten en su composición, así esta será menos de 10g por cada 100g de harina. Son harinas que absorben menos agua que las de fuerza (500 g por kg en lugar de 750g),

			Proviene de trigos blandos .No es usada en la industria del pan porque si no, este tendría un aspecto deficiente y resultaría muy bajo. Podríamos con ella realizar panes más tiernos pero que rápidamente se pondrían duros.

			Este tipo de harina forma masas muy débiles (flojas) ya que retienen muy poca agua, característica principal de la misma. Es una harina por tanto más húmeda y compacta, de forma que si cogemos un puñado de esta y lo apretamos con fuerza se quedará hecho una bola. Sin embargo, a pesar de que tienen menos consistencia que las harinas de fuerza poseen mayor extensibilidad por lo que podrán ser amasadas y estiradas con una longitud mayor sin miedo a romperlas.

			Con la harina floja es recomendable elaborar:

			–Todas las masas de bizcocho o derivados que tengan como emulsionante exclusivo al huevo, es decir, que no se necesita ningún tipo de levadura química. Así por ejemplo citamos el bizcocho clásico para tartas ligero, ya sean bizcochos de soletilla o planchas para brazos de gitano que bizcochos de molde o el bizcocho llamado pesado, al que se le añade una cantidad de mantequilla o cualquier otro tipo de grasa fundida.

			–Bizcochos con un ingrediente graso (mantequilla, margarina, aceite…), así incluimos las magdalenas, sobaos pasiegos, mantecadas, los plum cake y derivados, bizcochos caseros de yogur o los brownies. Todos ellos guardan características similares tanto en su proceso de elaboración como en la cantidad de ingredientes, pues tienen las mismas proporciones de grasa, harina, huevos y otros componentes ya sea leche o azúcar. Se hace una mezcla con todos los ingredientes, al final se echa la harina y la levadura química.

			–Las masas escaldadas, que pueden ser fritas o cocerse en un horno. En la base de estas masas tendríamos los churros, ya que a partir de esta si añadimos huevo ya podríamos hacer buñuelos, profiteroles, petit-choux, palos, religiosas…

			–Masas líquidas o semilíquidas para la elaboración de crepes, gofres o masas para freír.

			–Masas quebradas. Dentro de este grupo incluimos todos los fondos para tartas saladas, tipo quiches o dulces, las pastas de té, las figuritas…
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			Una de las clasificaciones de la harina se realiza a través de ceros: un cero (0), dos ceros (00), tres ceros (000) y cuatro ceros (0000). Es la misma división anterior de harina de fuerza, media y floja sólo que numerada.

			Harina 0: harina de gran fuerza

			Harina 00: harina de media fuerza

			Harina 000: harina de fuerza

			Harina 0000: harina floja

			Las harinas 00 y 000 son aquellas que se usan en la fabricación de panes, debido a su alto contenido en proteínas que hace posible la formación de gluten y con ello podemos obtener un buen levado sin que se pierda la forma del pan.

			Por otro lado la harina 0000 es más refinada y más blanca, tienen bajo contenido en gluten por lo que al no poder retener el gas, los panes salen deformes o bajos. Es usada entonces para la elaboración de panes de molde, pastelería, repostería, hojaldres…

			Conjunto de tipos de harinas

			–Harina común: esta es la harina procedente de la molienda del trigo y de la mezcla de trigo duro y trigo blando, da muchas posibilidades de uso, pero obtendremos mejores resultados si utilizamos la de trigo duro para el pan y la de trigo blanco para productos de repostería.

			–Harina integral de trigo: como decíamos, este harina se obtiene al moler por entero los granos de trigo, en algunos casos podría funcionar como sustituto de la harina blanca, aunque en ocasiones haya que echar más cantidad para igualarla. Todas aquellas elaboraciones realizadas con harina de trigo entero son más ricas en nutrientes, presentan un color más oscuro y un sabor más fuerte o pronunciado, pero en su volumen son más reducidos. Si se quiere conseguir productos más ligeros, es necesario tamizar la harina unas cuantas veces y se conserva en el frigorífico.

			–Harina de avena: harina que no contiene gluten, además de que no fermenta durante el proceso de cocción. Suele ir en compañía de la harina de trigo para la fabricación de panes y otros alimentos que necesiten fermentación. El resultado de los mismos suele ser espeso y compacto.

			–Harina no blanqueada: es un tipo de harina cuyo blanqueamiento no se ha producido de forma artificial. Puesto que no tiene ningún tipo de aditivos presenta un sabor natural. Los compuestos de blanqueo hacen de esta harina un producto más ligero, de mayor tamaño, con un grano más fino y el color más claro.

			–Harina pastelera: se trata de harina blanca que se ha elaborado únicamente con trigo tierno muy fino. Es más rica en almidón y contiene menos proteínas, de forma que con ella se pueden realizar pasteles muy ligeros pero no sirve para panes fermentados. En equivalencias, unos 250 ml de harina normal corresponderían a 300 ml de harina pastelera.

			–Harina de maiz: se consigue a partir de la molienda muy fina del grano de maíz. Aparece añadido para crepes, pasteles, muffins y panes. Además se combina con la harina de trigo para llevar a cabo alimentos que fermenten. La harina de maíz es rica en magnesio, potasio y fósforo.

			–Harina de repostería: se obtiene de la molienda del trigo tierno, aunque a veces puede ser elaborada a partir del trigo duro. Tiene poco gluten y está triturada de forma muy fina aunque no tanto como la harina de pastelería. Sobre todo es usada para cocinar productos de repostería, galletas y pasteles. Tampoco nos sirve para fabricar pan fermentado.

			–Harina de pan: contiene una mezcla de trigos duros, tiene un tacto granuloso y sólo se usa en la industria panadera ya que tiene demasiadas proteínas para el uso común doméstico.

			–Harina de grabanzos: es producto de la molienda de garbanzos secos, sobre todo la usaremos para la elaboración de buñuelos, alimentos de repostería, pan ázimo y tortitas. Puede ser útil para espesar salsas o elaborar pasta para freír. En la cocina india es muy común ya que es altamente rica en minerales y proteínas.

			–Harina de soja: es un tipo de harina que con contiene gluten. Puede llegar a tener hasta dos y tres veces más proteínas que la harina de trigo y diez veces más materia grasa que la harina de soja sin desengrasar. Podremos verla utilizada para espesar salsas o para preparar postres. Puesto que no fermenta, no siempre podrá ser sustituto de la harina de trigo.

			–Harina de matzo: se obtiene de la molienda del matzo, se trata de unas hojas finas de pan ázimo preparadas a base de harina de trigo, agua y sal que toman los judíos durante la gran fiesta de la Pascua. Esta harina se puede comprar en los mercados judíos, y es que además de para estos panes, se utiliza para espesar sopas o utilizar en platos típicos de esas fechas.

			–Harina de salvado: se consigue a partir de la pulverización del salvado, es decir, la vaina de color oscuro que rodea los granos de cereales. Al fabricar la harina se separa del grano. Lo beneficioso de esta harina es que el salvado contiene gran cantidad de fibra que añade a los platos que se elaboran con ella.

			–Harina de alforfón: es un tipo de harina que no tiene gluten y que tampoco fermenta en el tiempo de cocción. Si se quieren preparar pan o alimentos fermentados se debe mezclar con la harina de trigo. Esta harina se usa para la preparación de fideos, tortitas, polenta, pasteles y galletas. También la encontraremos en la elaboración de blinis, o pequeñas crepes rusas y los fideos de alforfón japoneses.

			–Harina de centeno: el gluten que contienen es menos elástico que el del trigo y retiene menos la humedad. Posee una gran cantidad de salvado y germen. No es una harina que se triture mucho y con ella se prepara el famoso pan pumpernickel.

			–Harina de gluten: harina integral de trigo sin almidón. Normalmente se compone de un 45% de gluten y un 55% de harina blanca. Suele aparecer combinada con harina integral de trigo o con harina con poco gluten, ya sea de centeno, de cebada o de avena.

			–Harina graham: es conocida así en honor a un especialista en nutrición que defendió las propiedades beneficiosas del salvado. Presenta copos de salvado molidos que pueden ser más o menos finos. Para que la harina se conserve mejor y durante más tiempo suelen quitarle el germen.

			–Harina fermentadora: harina común con sal y componentes fermentadores. No se recomienda para el pan fermentado, además elimina o disminuye la cantidad de fermento químico o bicarbonato de sodio y sal.

			–Sémola de maíz: sémola producto de la molienda de los granos de maíz secos. Esta aporta consistencia a las galletas, los muffins, los pasteles y el pan. Se utiliza para la elaboración de tortillas y patatas de maíz.

			Debido a la pérdida que puede darse y que de hecho se da de nutrientes en la molienda del trigo, la harina se puede enriquecer. Para hacerlo es necesario que se le añadan algunas vitaminas y minerales, como la tiamina, riboflavina o niacina en caso de las primeras o el hierro en el segundo caso.
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