
		
			[image: 1.png]
		

	
		
			UF0818: Conservación en pastelería

		

		
			Elaborado por: Cristina Salinas López

			Edición: 5.0

			EDITORIAL ELEARNING S.L.

			ISBN: 978-84-16275-27-4 • Depósito legal: MA 1621-2014

			No está permitida la reproducción total o parcial de esta obra bajo cualquiera de sus formas gráficas

			o audiovisuales sin la autorización previa y por escrito de los titulares del depósito legal.

			Impreso en España - Printed in Spain

		

	
		
			Identificación de la Unidad Formativa:

			Bienvenido a la Unidad Formativa UF0818: Conservación en pastelería. Esta Unidad Formativa pertenece al Módulo Formativo MF1333_1: Aprovisionamiento interno y conservación en pastelería que forma parte del Certificado de Profesionalidad HOTR0109: Operaciones básicas de pastelería, de la familia de Hostelería y Turismo.

			Presentación de los contenidos:

			La finalidad de esta Unidad Formativa es enseñar al alumno a controlar el proceso de envasado, conservación, almacenamiento y regeneración de los géneros, preelaboraciones y elaboraciones de pastelería.

			Para ello, se estudiará la regeneración de géneros y productos de pastelería de uso común, el almacenamiento y conservación de géneros de pastelería y el envasado de géneros de pastelería. También se analizarán los sistemas de conservación y presentación comercial habitual de productos de pastelería y la participación en la mejora de la calidad.

			Objetivos de la Unidad Formativa:

			Al finalizar esta Unidad Formativa aprenderás a:

			∙Aplicar métodos sencillos, técnicas básicas y operar equipos para la regeneración, envasado, almacenamiento y conservación de géneros crudos, que se adapten a las necesidades específicas de conservación y envasado de dichas materias.

			∙Aplicar métodos sencillos, técnicas básicas y operar equipos para la regeneración, envasado, almacenamiento y conservación de géneros preelaborados y elaboraciones de pastelería terminadas de uso común.
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			1.1.	Regeneración: definición

			A lo largo de esta unidad didáctica se va a hacer un repaso por los principales productos de pastelería, los que tienen un uso más extendido, y cómo deben regenerarse siguiendo la normativa que se marca tanto desde la legislación española como desde otras instituciones.

			Se repasarán aquellos principales sistemas de regeneración, sus técnicas y procesos, y la correcta puesta a punto de todos aquellos productos de mayor uso. Se hablará del congelado y descongelado, del horneado, del pre-cocinado y de otros procesos que requieren de un control sobre los elementos y la situación para alcanzar un óptimo resultado.

			En las próximas páginas también se hablará de los riesgos de estos procesos y de la correcta forma de ejecución de los mismos para cumplir con la legislación en materia de seguridad, así como de las aplicaciones más extendidas de la regeneración de géneros y pastelería.

			Para entender todo esto lo principal es entender de qué se habla cuando se menciona la palabra regeneración.

			Definición [image: ]

			Regeneración. Según la Real Academia de la Lengua Española, se entiende por regeneración:

			–Dar nuevo ser a algo que se degeneró, reestablecerlo o reutilizarlo.

			–Someter la materias desechadas a determinados tratamientos para su posible reutilización posterior.

			[image: ]

			En un lenguaje menos academicista podemos decir que se entiende por regeneración en el ámbito de los géneros y productos de pastelerías:

			Definición [image: ]

			En el ámbito de la alimentación regeneración es siempre referido a una materia prima o a un producto. Se trata de volver a usar algo que ya se había elaborado previamente pero que no había sido consumido ni utilizado por el motivo que sea (generalmente será por exceso de materia o producto semielaborado, por lo que se conserva para una posterior utilización.)

			[image: ]

			La regeneración alimentaria es una de las técnicas que están más extendidas en cualquier cocina sea de la especialidad que sea, por lo que eso incluye también el obrador de pastelería. Un correcto sistema de regeneración supone, entre otras cosas, una mejora en la planificación de los trabajos lo que permitirá ahorrar tiempo y maximizar beneficios.

			La correcta regeneración alimentaria también significa el cumplimiento de la normativa establecida en materia higiénico-sanitaria y cumplir con la norma, como ya sabemos, redunda en la calidad de los productos y en la confianza depositada por el consumidor.

			La regeneración de productos de pastelería se lleva a lo largo de todo el proceso de vida de esa materia prima o producto, es decir, tanto en la producción primaria, como en el transporte, en el posterior almacenamiento y en su exposición para la venta directa al público.

			Este reciclaje alimentario tiene por base la devolución de las características organolépticas de cada producto al estado más cercano al original. Esto se hace llevando a cabo diversas técnicas que veremos más adelante como la descongelación, el horneado, la cocción, etc.

			El objetivo fundamental es que la textura, el olor, el sabor, y el aspecto sea el más similar al estado inmediatamente anterior del que viene y conserve sus nutrientes.

			Una de las cosas fundamentales para llevar a cabo la regeneración de alimentos de pastelería es controlar en todo momento que se cumple la cadena de temperaturas, en particular la cadena de frío.

			La cadena de frío es una cadena de suministro de temperatura que se encuentra bajo control. Una cadena de frío correctamente controlada asegura que la materia prima o producto se ha mantenido intacto tanto durante el transporte como posteriormente.

			La cadena de frío es indispensable para los alimentos perecederos y su correcto cumplimiento garantizará la calidad del mismo.

			Se denomina cadena porque debe ser igual en todo el proceso y consta de varias etapas. En alguno de esos puntos se llegara a variar lo más mínimo lo establecido se rompería la cadena, el producto se vería comprometido y, consecuentemente, también la calidad y seguridad del mismo.

			Sabías qué [image: ]

			El frío es quizá el elemento conservador de alimentos más antiguo que se conoce.

			[image: ]

			El frío actúa deteniendo o retrasando los procesos de degradación metabólica en las enzimas de las materias primas y productos y por ello se retrasa también la modificación en el sabor, color, olor, etc.

			Importante [image: ]

			La aparición de cristales se debe a que existe agua en el alimento. Si el proceso de frío se aplica rápidamente (por ejemplo ultracongelación) no aparecerán pero si por ejemplo se hiciera una descongelación parcial y se volviera a congelar si. Entonces estropearían parcialmente el producto.

			[image: ]

			[image: ]

			La regeneración alimentaria realizada correctamente será señal de que el alimento está cumpliendo con los estándares establecidos para mantener la correcta seguridad alimentaria. Estos estándares dependerán de diversas normativas internacionales, nacionales, locales, directrices o principios del centro de producción, etc. pero siempre se basarán, entre otras cosas, en la conservación de la cadena de frío.

			Importante [image: ]

			La seguridad alimentaria, según el código de los alimentos, es “que un alimento no cause mal al consumidor cuando es preparado y/o consumido conforme a su uso destinado.”

			[image: ]

			Conforme a esta seguridad alimentaria es necesario tener en cuenta unos principios establecidos en el propio código de los alimentos:

			–Cualquier alimento puede estar contaminado.

			–Cualquier manipulador de alimentos puede ser portador de patógenos.

			–Hay que realizar una prevención mayor que el control del producto final.

			CODEX ALIMENTARIUS

			Codex alimentarius proviene del latín y en su traducción al castellano se conoce como Código alimentario o código de los alimentos.

			Fue establecido por la FAO y la OMS en 1963. Se trata de un organismo que elabora normas, directrices y códigos de prácticas alimentarias intentando armonizar los estamentos internacionales existentes. Están destinada, principalmente, a asegurar la salud de los consumidores finales y, también, a ejercer un control sobre la práctica en el comercio de los alimentos para que sean lo más equitativas posibles en todos los países.

			El Código alimentario busca que exista una coordinación entre todos los trabajos sobre normas alimenticias ya que en derecho existen varias jerarquías y se pueden encontrar legislaciones a nivel provincial, estatal, europeo, mundial, etc. El Código alimentario está orientado a todas las organizaciones, gubernamentales y no gubernamentales.

			La idea de establecer un código alimentario con perspectivas tan universales nace en el último siglo con la proliferación del comercio de alimentos por todas partes del mundo.

			Entre los principios del propio Codex Alimentarius se plantea la “contribución, a través de sus normas , directrices y códigos de prácticas alimentarias internacionales, a la inocuidad, la calidad y la equidad en el comercio internacional de alimentos.” De este modo, “los consumidores pueden confiar en que los productos alimentarios que compran son inocuos y de calidad y los importadores en que los alimentos que han encargado se ajustan a sus especificaciones.”

			El código de alimentos nace y crece con la idea de ayudar a respetar los derechos del consumidor a tomar productos inocuos. Además se convierte en una manera de hacer que los países y, consecuentemente, los negocios que haya en ellos, tengan unas directrices a seguir con el fin de no perder credibilidad ni el respeto de los turistas que, cada vez más, llegan a todos lados (además de la importación y exportación de alimentos).

			En la reuniones de Codex se tratan diversos temas que van desde los plaguicidas hasta los aditivos y los contaminantes alimentarios. Las normas establecidas por Codex no tienen poder legal pero si sirven como base, en muchos de los países miembros, para establecer la legislación nacional.

			El 99% de la población mundial forma parte de Codex. Cada vez hay más países en vías de desarrollo adentrados en la organización, en muchos casos con financiación y asesoramiento del mismo Codex.

			Desde sus orígenes, Codex Alimentarius manifiesta que se ha basado en una ideología abierta e inclusiva y una metodología abierta frente a los cambios del mercado y los nuevos desafíos.

			Cada norma de Codex, para un producto alimenticio, hay un formato muy parecido en el que se encuentran la información sobre el alcance de la norma y la correspondiente descripción del producto, factores de calidad y también su composición, aditivos, requisitos generales y requisitos particulares de higiene y requisitos de etiquetado.

			Codex alimentarius es utilizado por muchas organizaciones, entre ellas la Organización Mundial de la Salud, para resolver los posibles conflictos que puedan surgir entre países. Las compañías que aseguren seguir las normas de codex mejorarán en cuanto a posicionamiento en los mercados mundiales.

			La regeneración de pastelería se realiza siguiendo los principios marcados tanto en el código alimentario como en otras normativas o directrices establecidas, además de en función de los parámetros que decida seguir cada empresa de producción.

			Generalmente se regenerarán productos como las masas congeladas o que se encuentran pre-cocinadas y conservadas y algunos productos intermedios u otros ingredientes básicos. También pueden encontrarse otros productos en situación de regeneración como los ya preparados para su consumo, a la sola espera de cambiar la temperatura de conservación por la de consumo.

			La regeneración es, en resumen, un proceso clave de la cocina que se encuentra a la misma altura en importancia que la producción.

			Importante [image: ]

			No hay que confundir regeneración con RECALENTAMIENTO.

			[image: ]

			Definición [image: ]

			El recalentamiento es la acción de someter a determinado alimento que ha sido elaborado previamente, y después refrigerado, a un nuevo calentamiento. Se recomienda no recalentar en sucesivas ocasiones un mismo producto ya que hay bacterias que podrían hacerse resistentes a ese tipo de calor. Por otro lado, tras cada recalentamiento el producto va perdiendo algunos matices de calidad.

			[image: ]

			Para llevar a cabo un proceso de recalentamiento con éxito y sin poner en riesgo la seguridad y la calidad de los alimentos conviene:

			–Calentarlos a una temperatura superior a 65 grados y en un tiempo no superior a una hora en total.

			–Ese recalentamiento es recomendable que se produzca justo en el momento anterior a que se vaya a producir el consumo.

			–Si esto no se lleva a cabo no hay que dejar que el alimento baje su temperatura de esos 65 grados.

			–No es conveniente recalentar más de una vez, y menos si se trata de zonas de producción de alimentos o surtidores de comida a gran escala (pastelerías, restaurantes, bares, etc.). En ámbito doméstico el recalentamiento podría llegar a darse más de una vez pero siempre que el alimento vuelva posteriormente al frío.

			1.2.	Identificación de los principales sistemas de regeneración

			Entre regeneración y conservación hay una relación muy estrecha por ello conviene conocer a la perfección. En este tema, como decimos, hablaremos de la regeneración y en temas posteriores conoceremos a fondo las técnicas de conservación.

			La regeneración puede realizarse mediante múltiples sistemas o métodos. Si hablamos de la descongelación de materias primas o de productos elaborados o preelaborados, veamos varias formas en las que puede presentarse:

			Descongelación

			∙Rápida

			›Frigorífico

			›Agua fría

			›Temperatura ambiente

			∙Lenta

			›Horno

			›Microondas

			›Baño maría o cocción

			Los principales sistemas de regeneración que se utilizan en un obrador tienen una relación directa con los procesos de conservación que hayan llevado. Así, para que un producto sea regenerado previamente ha de ser sometido a algún sistema de conservación. Aunque el más habitual es, como decimos, el de la congelación, también existe la deshidratación, liofilización, etc.

			Para la regeneración de alimentos en un obrador de pastelería es imprescindible que en éste haya determinados elementos o equipos que serán las herramientas utilizadas en el proceso.

			Entre ellos tenemos:

			–Para la cocción o baño maría:

			∙Cazo

			∙Cocina

			Si vamos a someter el alimento a un proceso de cocción simplemente se verterá sobre el agua hirviendo en un cazo. Si por el contrario vamos a llevar a cabo el proceso del baño maría los alimentos se pondrán en otros recipientes que serán los que se situarán sobre el cazo que está en contacto directo con los fuegos de la cocina.

			–Horno microondas

			–Horno clásico

			–Horno con aire

			Este se diferencia del clásico en que tiene una fuerza de aire que le dará un calor más homogéneo a toda la cavidad del mismo.

			–Nevera

			Se utilizará para hacer una descongelación en frío positivo.

			Importante [image: ]

			Los productos que vayan a ser sometidos a una regeneración, sea con el sistema que sea, deben ser desprovistos de su envase o embalaje, a menos que en la etiqueta ponga lo contrario. Siempre se deben quitar las hojas de aluminio o plástico que se ponen en el propio taller de producción.

			[image: ]

			La congelación es pues uno de los procesos de regeneración más utilizados, pero conviene señalar también la rehidratación, que además en los últimos tiempos, gracias a las nuevas tecnologías, se ha desarrollado considerablemente y es muy estudiada a la espera de encontrarle mayores ventajas a nivel industrial.

			A la hora de hablar de rehidratación es conveniente tener en cuenta que se producirán, a la vez, tres procesos distintos que afectarán al alimento:

			–La lixiviación de solutos

			–La absorción del agua

			–El hinchamiento del alimento (que generalmente es proporcional a la cantidad de líquido absorbido.)

			–Rehidratación

			Al hablar de rehidratación estamos refiriéndonos al proceso contrario a la deshidratación, es decir, a devolverle al producto sus características previas al proceso de conservación. Si el producto o materia prima ha sido deshidratado en condiciones favorables la rehidratación se realizará prácticamente de forma natural, devolviéndole todas las cualidades y características organolépticas.

			Importante [image: ]

			Es recomendable que el proceso de rehidratación se lleve a cabo de la forma más rápida posible.

			[image: ]

			En una rehidratación es importante tener en cuenta algunas propiedades más que otras, por ejemplo:

			∙La densidad

			∙La porosidad

			∙El tamaño

			∙El color

			∙El olor

			∙Los contenidos nutricionales (vitaminas, proteínas, etc.)

			Para realizar una rehidratación los medios más utilizados son la inmersión del producto en líquidos:

			∙En agua

			∙En soluciones azucaradas

			Existen también algunos factores a tener en cuenta a la hora de rehidratar algún alimento, por ejemplo, la temperatura y al velocidad del secado.

			Altas temperaturas en el proceso de secado implican menor tiempo de rehidratación pero al mismo tiempo provocará un alimento de menor calidad ya que se habrán dañado las células del alimento.

			También influye la temperatura de almacenamiento. El tiempo que el producto pase almacenado va perdiendo calidad.

			La temperatura de la solución en la que se va a proceder al rehidratado, la agitación durante la rehidratación y las características propias intrínsecas del producto o materia prima también son factores importantes a tener en cuenta a la hora de llevar a cabo este proceso.

			1.2.1	Descongelación de materias primas o productos preelaborados

			Aunque la gente opine que un producto congelado es de menor calidad, eso es incierto si se siguen las pautas adecuadas. Si la materia prima o producto se ha ultracongelado (alcanzado los -18 grados en menos de dos horas) mantendrá las características intactas siempre y cuando el proceso de descongelación se realice conforme a los principios establecidos.

			Importante [image: ]

			Las materias primas de mala calidad al ser congeladas no pueden valorarse y sus defectos se verán unicamente en el momento del descongelado. Por ello vuelve a ser importante contar con un proveedor de confianza.

			[image: ]

			Por regla general para descongelar un producto se tarda hasta tres veces más que para congelarlo, en función claro de las técnicas que se utilicen.

			Se considera que el alimento ha alcanza el punto total de descongelación cuando está a 0 grados.

			En los obradores o talleres de pastelería se pueden encontrar diversos tipos de productos que deben ser sometidos a procesos de descongelación.

			–Productos de pastelería que pueden ser descongelados

			∙Productos elaborados

			›Productos precocidos

			›Productos terminados

			∙Materias primas

			›Crudas o elaboradas

			Las materias primas se encuentran congeladas que se pueden encontrar en pastelería son las frutas y también todas aquellas masas que han sido sometidas a congelación después de su elaboración (muy populares las masas para pizza, para empanadillas, etc.

			También se pueden encontrar en ese estado de conservación cremas y purés de frutas, gelatinas y otros múltiples productos ya que quizá es el congelado el método más utilizado en la cocina, sobretodo en la más tradicional.

			En cuanto a los productos acabados se pueden encontrar precocinados, es decir, listos para meter directamente el horno para terminar de hacerse (caso de algunas masas ya rellenas o panes) o terminados del todo, haciendo simplemente falta pasar por el proceso de descongelación para proceder al consumo inmediatamente después.

			[image: ]

			Existen varios métodos de descongelación. A grandes rasgos hablábamos en apartados anteriores de forma esquemática de la descongelación rápida y de la descongelación lenta. Ahora vamos a desarrollar cada una de ellas.

			Descongelación rápida:

			–Frigorífico.

			Es la que se realiza introduciendo el alimento en una cámara de frío positivo.

			Se considera una descongelación controlada. Se lleva a cabo fundamentalmente en productos que para recuperar determinadas características organolépticas requieren una descongelación más lenta (por ejemplo algunas texturas, como en la mousse.

			–Temperatura ambiente.

			Algunos productos pueden descongelarse directamente a temperatura ambiente porque finalmente será a la temperatura que se consumirán y porque pueden conservarse un tiempo también a esa temperatura.

			En este grupo podemos señalar, por ejemplo, los bizcochos, que serán resguardados, eso si, en una zona adecuada para ello como puede ser una vitrina.

			–Inmersión en agua.

			La temperatura del agua debe ser fría y el alimento debe estar recubierto para no acabar aguado. El envoltorío de los alimentos debe estar cerrado de forma hermética. Todo esto también es importante no sólo por la absorción del agua por parte del alimento y que ese proceso estropee la calidad del producto sino también por una cuestión sanitaria ya que el agua podría poseer bacterias.

			No es muy utilizada esta técnica en productos de pastelería y además se corren bastantes riesgos de estropear el alimento si no se realiza de forma muy controlada.

			Importante [image: ]

			De las formas de descongelación rápida la más rápida es la de inmersión en agua fría pero también la que requiere más atención.

			[image: ]

			Descongelación lenta:

			–Microondas.

			Con el microondas hay que tener cuidado ya que es común que en determinados alimentos (sobretodo si son grandes o gruesos) se cocinen los bordes y, sin embargo, el centro continúe congelado.

			Las ondas electromagnéticas que irradia el microondas moverán las moléculas del alimento unas 2.500 millones de veces por segundo, de ahí proviene el calor.

			El microondas no es particularmente lento a la hora de descongelar sino que muchas veces se utiliza como elemento de descongelación rápida. La existencia de hornos microondas es lo que hace que además de producir el descongelado de un alimento posteriormente se proceda a cocinarlo. Por ello estas maquinarias dispondrán de botones que permiten seleccionar las diversas opciones que ofertan.

			Sabías qué [image: ]

			Para evitar que el alimento se vaya cocinando en el microondas en el proceso de descongelación y estropear la calidad conviene girarlo varias veces.

			[image: ]

			–Horno.

			Para realizar procesos de descongelación y cocinado en hornos también hay que tener en cuenta qué tipo de horno es el que se está utilizando.

			∙Horno clásico.

			Es una estructura de mayor o menor tamaño que dispone de un elemento de cierre que provoca que en el interior se conserve el calor a altas temperaturas permitiendo la descongelación y la cocción.

			∙Horno de convección.

			Se trata del horno que, como decíamos, aporta aire haciendo que el calor se concentre de manera homogénea. Esto es mejor para los procesos de regeneración como el descongelado ya que permite elegir las distintas temperaturas adecuadas al estado en el que se encuentra el alimento.

			–Cocción.

			La cocción se utiliza generalmente para regenerar productos que ya están terminados y tras cuyo proceso de encuentran listos para ser consumidos.

			Sabías qué [image: ]

			La cocción es quizá uno de los métodos de regeneración que aporta más seguridad sanitaria a los alimentos.
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			Además de estos tipos de descongelación, existen otros procesos como por ejemplo la descongelación parcial.

			Esto se realiza cuando las piezas tratadas son demasiados grandes (ejemplo de grandes bloques de masas) es algo más habitual si se está trabajando en pastelerías industriales ya que por lo general en los obradores tradicionales se trabajará directamente con porciones o trozos de productos o materias primas más manejables.

			La descongelación parcial consiste en elevar la temperatura del producto congelado hasta -5 grados. De este modo el producto estará todavía con mucho agua pero la consistencia del mismo será más blanda lo que permitirá ejercer sobre él operaciones como cortar. Una vez se tenga el tamaño que se requiere se volverá a realizar la recongelación rápidamente.

			Errores más habituales a la hora de realizar un proceso de descongelación

			–No deben descongelarse con agua caliente. El riesgo de ser contaminado por bacterias ambientales es mucho mayor.

			–Para realizar un recongelado el alimento o ha sido unicamente parcialmente descongelado o ha sido cocinado a más de 70 grados durante más de varios minutos.

			–Comprobar siempre como está la máquina encargada de congelar.

			–No mezclar alimentos descongelados con otros congelados para evitar contaminaciones cruzadas.

			–Las piezas descongeladas que no se hayan consumido o utilizado para elaborar otro producto deben ser desechadas.

			Durante la descongelación se vuelven a activar los procesos que llevan a cabo el proceso de maduración de un alimento así como los microorganismos que lo pueden contaminar y que han sobrevivido a la congelación (porque no todos se destruyen, sólo dejan de multiplicarse). Por eso es tan importante llevar a cabo este proceso de regeneración de forma segura, para evitar poner en riesgo la salud de los consumidores finales.

			Sabías qué [image: ]

			El motivo por el cual un alimento cocinado a altas temperaturas puede volver a ser congelado es porque durante la cocción se eliminan la mayoría (sino todos) de los organismo patógenos que estaban en el alimento en origen. No obstante los alimentos cocinados pueden desarrollar sus propios microorganismos por lo que un alimento cocinado no podrá descongelarse y volverse a congelar de nuevo sino que debe consumirse tras el primer proceso de regeneración.
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			1.2.2.	Horneado de panes o bollería precocida

			En las últimas décadas ha aumentado considerablemente tanto la producción como la venta de amplias variedades de masas precocinadas para pan y bollería. Esto se traduce en una reducción en los tiempos para los obradores de la pastelería tradicional y unas mejoras en los consumidores finales a nivel de cantidad y variedad.

			Para los pasteleros (o panaderos) la existencia de las masas congeladas de bollería o panadería supone poder realizar otros productos en menor tiempo y presentar los bienes de consumo recién horneados y preparados para tomar.

			Además, entre las diferentes ventajas que existen por el uso de las masas congeladas o precocinadas podemos destacar:

			∙Facilidad de distribución

			∙Facilidad de almacenaje

			∙Facilidad de horneado

			Al contar con más tiempo, por no invertir tanto en el amasado u horneado, el panadero puede dedicar más a otras labores como la realización de los productos intermedios, la decoración u otras facetas que se desarrollan en el obrador.

			Sabías qué [image: ]

			Además de en las pastelerías y panaderías este tipo de productos precocinados se están volviendo muy populares en restaurantes y para la hostelería en general ya que adaptan con más facilidad la oferta a la demanda real.
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			–Horneado de bollería:

			No todas las bollerías son iguales ni requieren los mismos pasos a seguir. Tampoco todas se presentan en el mismo estado a la hora de ser utilizadas, por ello hay que tener muy en cuenta con qué se está trabajando para llegar a conseguir el mejor de los resultados.

			Preparación de bollería

			∙Masas crudas congeladas

			›Requieren de una fermentación que se realizará a temperatura de alrededor de 30 grados.

			›Después se procederá al horneado.

			∙Masas crudas prefermentadas

			›Al estar ya fermentadas sólo requieren de una descongelación y un posterior horneado.

			∙Masas precocidas

			›Son las más extendidas por la rapidez de elaboración. Se encuentran conservadas en frío (envasadas generalmente al vacío) o congeladas. Se procede directamente al horneado sin necesidad de pasar por el proceso de descongelación.
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			Entre la bollería prefermentada más popular encontramos:

			∙Croissant

			∙Ensaimadas

			∙Napolitanas

			∙Hojaldres

			∙Bollería salada

			∙Empanadas

			Importante [image: ]

			Fermentación es el resultado que surge tras aplicarle a un alimento que contiene levadura determinado calor por un periodo de tiempo determinado. El alimento que está prefermentado es el que puede saltarse ese proceso y pasa directamente al horneado.
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			Este tipo de masas también llevan un proceso de elaboración específico que conviene tener en cuenta ya que tanto pastelerías industriales como artesanales pueden dar salida a sus productos (y cada vez más) en este formato de cara al consumidor final.

			Los ingredientes son las materias primas que ya conocemos para su elaboración:

			–Harina, de fuerza o media. Generalmente si el producto va a ser congelado se utilizará de fuerza ya que requerirá de más gluten para su posterior regeneración en perfectas condiciones.

			–Grasa, margarina o mantequilla. Conviene que se encuentre en un estado semilíquido ya que sino será difícil de laminar el producto una vez realizado. Si se utiliza mantequilla conviene que el producto repose para que ésta se endurezca un poco.

			–Levadura. Se le añadirá más o menos cantidad en función de si se van a elaborar prefermentadas o no.

			Definición [image: ]

			Levadura, se trata de un hongo microscópico capaz de hacer descomposición mediante la fermentación.

			Se trata de un microorganismo unicelular de fácil reproducción y que obtiene su energía a través de carbohidratos y azúcares.

			Como existe en la naturaleza hay múltiples alimentos que no requieren de aporte extra de levadura para comenzar a fermentar.

			La levadura puede vivir en estado inactivo hasta conseguir el azúcar que necesita para alimentarse, de ahí que muchas veces en determinadas cosechas la recolecta aparezca recubierta de una especie de polvillo blanco. Es la levadura que busca altos contenidos de azúcar como el que puede aparecer en una uva.
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			Sabías qué [image: ]

			Hay más de 1.500 especies de levadura en la naturaleza. La más utilizada en pastelería y panadería es la Saccharomyces cerevisiae (que además es la utilizada para hacer la fermentación de bebidas alcohólicas.)
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			La levadura química es un compuesto que al ser añadido a las masas reaccionan de tal manera que otorgan esponjosidad. Se utilizan sobretodo en bizcochos y magdalenas y también para otro tipo de masas quebradas.

			Para las masas de bollería o los panes es más conveniente utilizar la levadura natural.

			Respecto al amasado hay que resaltar que hay múltiples tipos de amasado que se pueden llevar a cabo y que éstos dependerán de la maquinaria que se disponga en la zona de producción y también de la cantidad total a amasar.

			Si que conviene señalar que el tiempo de amasado en productos que van a ser congelados es menor ya que si se amasa demasiado puede generar demasiado volumen y perder calidad en el momento del horneado.

			Para proceder al laminado conviene que la masa se encuentre a una temperatura entre 15 y 20 grados ya que es más fácil de extender. Después va a aplicársele la fuerza del rodillo o a ser pasada por una laminadora y también es recomendable esa temperatura para facilitar el proceso.

			No se debe laminar mucho la misma masa y si conviene dejarla reposar antes de proceder a darle la forma deseada. Esos tiempos de descanso suelen medirse en función de:

			–La cantidad de levadura que posea la masa.

			–La temperatura: a más temperatura la masa se tensa.

			–El contenido de gluten: las masas con harina floja requerirán menos tiempo de descanso.

			Para laminar manualmente hay varios sistemas y lo más adecuado es ir elaborando pequeños trozos del peso requerido e ir añadiendo más masa si fuera necesario.

			Tras realizar el laminado llega el momento de darle forma a esas masas. Esas formas serán estudiadas y variarán en función del producto.

			Una vez hecho, sólo queda, si se requiere, proceder a la fermentación y después el congelado que se recomienda se haga a una temperatura de -50 grados durante 15 minutos si estamos hablando de producción industrial.

			Posteriormente el producto habrá cambiado de manos y se encontrará o en otra zona de producción para elaborar otro producto u ofrecérselo al cliente recién hecho o llegar ya a manos del consumidor final.

			El descongelado de estas masas debe hacerse de forma controlada y segura como ya explicamos en el punto anterior.

			HORNEADO

			El horneado es la parte que nos ocupa en este tema y en cuestión de bollería muchos maestros pasteleros a los productos aunque estén precocinados les mejoran el aspecto añadiéndoles huevo con un pincel. Si se pinta con la yema únicamente el aspecto será más dorado que si se hace con huevo rebajado.

			La temperatura y el tiempo de cocción varían siempre en función del producto que se esté tratando y también del tamaño que tengan.

			Siempre que se disponga de él es mejor utilizar horno de aire ya que unificará el calor evitando que algunas zonas estén más doradas que otras o incluso que algunas partes lleguen a quemarse por demasiada exposición al calor.
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			–Horneado de panes:

			Al igual que con la bollería al hablar de pan precocido o los principios a seguir son bastante similares.

			Eso si, la elaboración de esta tipología de pan es más complicada que la de un pan que va a consumirse en el día ya que, básicamente, consiste en una cocción a dos tiempo.

			La masa se realiza igualmente que si el pan fuese para consumir en el momento sin embargo se le aplica un horneado corto, hasta que adquiere estructura, se retira del horno y se congela.

			La elaboración de la masa conviene dejarla reposar en función de la cantidad de levadura que lleve. Cuanta más levadura menos tiempo de reposo.

			Sabías qué [image: ]

			La técnica del pan precocido es muy utilizada para grandes superficies o puntos de venta como bocadillerías, sin embargo cada vez más panaderos están aplicando esta técnica a la masa que elaboran por la mañana para tener algo de material que poder vender por la tarde y con gran calidad.
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			Características del pan en el primer paso de horneado:

			∙Blanco

			∙Mayor cantidad de humedad

			∙Mayor cantidad de densidad

			∙Aspecto similar al pan una vez finalizado

			La etapa de la precocción es quizá la más importante en la elaboración de este producto. Cada panadero decidirá la temperatura del horno y el tiempo que decide dejarlo pero lo habitual es que se mantenga unos 10 minutos y que la temperatura vaya decreciendo.

			Esta precocción se realizará sobre algunas rejillas o bandejas que serán las que también se utilizarán para manipular el pan a la hora de someterlo al congelado ya que en esta etapa la consistencia del pan es muy blanda y es posible partirlo o estropearlo con facilidad.

			Sabías qué [image: ]

			Es habitual, al sacar las piezas del horno en la fase del precocido, que éstas sufran un ligero decaimiento. Este decaimiento será mayor cuando más cantidad de masa se esté manejando y cuanto menos aire corra en el horno.
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			Cuando la masa de pan está en el horno hay que aplicarle vapor para que adquiera elasticidad.

			Una vez se ha terminado de precocinar el pan en el horno hay que sacarlo y dejarlo enfriar hasta que pierda un poco de agua (aproximadamente hasta que alcance la temperatura de 35 grados), pero no toda porque se estropearía.

			Importante [image: ]

			Para evitar que el pan se cuartee en el enfriado debe hacerse en zonas donde no corra demasiado aire ni las temperaturas sean demasiado bajas.

			[image: ]

			Después de todo el proceso de precocción se procederá a congelar el pan siguiendo las indicaciones previstas en función de la cantidad, el tamaño o el fin para el cual se estaba elaborando el total de la producción

			Lo ideal si hablamos de grandes cantidades industriales es hacerlo a una temperatura muy baja, -40 grados, hasta que el interior de la barra alcance la temperatura de los -12. El tiempo de congelación, al igual que la cocción, dependerá del tamaño de la pieza.

			Para su regeneración se llevarán a cabo las mismas precauciones que con la bollería, llevando a cabo una descongelación controlada.

			Para su horneado final se le aplicará calor por no más de 15 minutos, en función del tamaño y del calor del horno, hasta que adquiera una tonalidad dorada.

			Esto se puede llevar a cabo de dos formas distintas, descongelando previamente o sin descongelar. Si se realiza sin una descongelación previa el horneado se llevará a cabo por más tiempo y aumentando la temperatura poco a poco. Si se descongela previamente se hará a temperatura ambiente durante unos 30 minutos.

			Cabe señalar que entre los ingredientes utilizados para el pan precocido y el pan tradicional destaca que la harina no debe ser floja ya que después de la primera fase de cocción se derrumbaría y que la masa madre sea de buena calidad.

			Definición [image: ]

			Masa madre. También se la considera levadura natural ya que es harina y agua que ha comenzado a fermentar por dejarse en estado de reposo.
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			Además de las técnicas de regeneración de las que hemos hablado, la descongelación y el horneado, además de en algunos alimentos la rehidratación, hay que tener en cuenta también la regeneración por fritura que es una técnica que en pastelería, debido a la existencia de diversas masas que se sirven fritas, está bastante extendida.

			La regeneración por fritura en productos que se encuentran congelados es muy útil en caso de algunas masas fritas como por ejemplo los churros.

			Aunque la calidad de estas masas recién hechas es mayor que habiendo pasado un proceso de conservación debido a que son productos demandados por su frescura. Aún así es una opción más práctica que cada vez tiene más demanda por usuarios finales que compran en grandes superficies.

			Estas masas de bollería frita (churros, donuts, berlinas, empanadillas, etc. se regeneran tanto en grandes industrias, como en pastelerías tradiconales, como en hogares domésticos, a través de una freidora o, en caso de no contar con una, con sartenes o cazos adecuados para ellos.

			FREIDORA

			Existen freidoras tanto de ámbito doméstico como a niveles industriales. Se caracterizan por tener una capacidad rápida de calentar el aceite y proporcionar una fritura más limpia.

			Importante [image: ]

			Las freidoras suelen contar con una especie de cesta que se utiliza para manipular los alimentos con menos riesgos y eliminar el exceso de grasa gracias a que los alimentos son fáciles de escurrir sin necesidad de ensuciar demasiado. Muchas poseen también un temporizador, aunque aún así conviene ir controlando los procesos.
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			Las masas fritas tienen la pculiaridad de poder resultar complicadas de freir si no se han elaborado correctamente ya que pueden desprenderse restos que finalmente terminen quemándose en el aceite.

			Las freidoras más modernas disponen también de dispositivos adecuados para impedir que eso ocurra. Los modelos industriales disponen además de sistemas de filtrado y depósitos aparte para ir cambiando de forma más cómoda la grasa.
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			Importante [image: ]

			Recuerda que la masa de bollería es aquella que se elabora con harina panificable enriquecida con alguna grasa y que se produce con una doble fermentación, sea o no masa hojaldrada. Generalmente van acompañadas de otros ingredientes sean dulces o salados.
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			1.2.3.	Puesta a punto de diferentes productos para su uso concreto en elaboraciones o proceso y reciclaje de productos o elaboraciones de pastelería.

			Una vez aclarado qué es la regeneración de los productos y algunas de las técnicas más utilizadas para ello vamos a analizar en cada producto de uso en pastelería cómo es la mejor manera de llevarlo a cabo cumpliendo con las normas higiénico sanitarias y las precauciones que para cada uno de ellos conviene tener.

			Importante [image: ]

			No hay que olvidar la importancia de hacer un transporte, recepción y almacenamiento de forma correcta y cumpliendo con la normativa.
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			En las siguientes páginas vamos a explicar los diferentes productos que son de mayor uso en zonas de producción:

			∙Productos elaborados

			∙Productos intermedios

			∙Masas prefermentadas

			∙Masas precocidas

			∙Masas leudadas crudas

			∙Masas crudas sin enriquecer

			∙Frutas

			∙cremas

			∙Salsas

			∙Ovoproductos

			Con estos productos vamos a analizar distintos puntos del proceso de conservación hasta su uso o reciclado como pueden ser las características que deben tener y cómo se deben manejar en la elaboración, algunas pautas a seguir en el momento de la conservación o almacenaje, como deben presentarse al público y que condiciones deben tener en esos momentos y también el reciclado, es decir, en qué otros productos pueden utilizar o para que otros productos finales pueden ser ingredientes básicos.

			Definición [image: ]

			Masa leudada

			En otras ocasiones se ha hablado de la harina leudada, es aquella que lleva levadura incorporada. En el caso de la masa leudada nos referimos a la masa fermentada resultante después de haberle añadido la levadura.

			Leudar es, basicamente, dejar subir la masa.
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			Comencemos hablando de los productos elaborados. En esta ocasión omitimos el proceso de reciclaje ya que se tratan de aquellos productos finales que serán de venta directa al consumidor.

			Productos elaborados

			–Elaboración

			Descongelar en frío positivo o, en algunos casos, también puede llevarse a cabo la regeneración a temperatura ambiente o atendiendo a otro tipo de indicaciones ya que con productos elaborados abarcamos una gran cantidad de posibilidades.

			Siempre atendiendo a que se mantengan intactas las características organolépticas de cada producto.

			–Conservación o almacenaje

			Por lo general se mantendrán conservados en nevera o congelador, en función de lo que marque.

			Se mantendrá en esas condiciones hasta el momento del servicio o venta.

			Hay algunos productos, como los bizcochos por ejemplo, que pueden conservarse a temperatura ambiente.

			–Servicio o venta

			Generalmente las mismas que se marcan para la conservación.

			En línea con los productos elaborados vamos a hora a describir los procesos y modos de conservación de los productos intermedios.

			Productos intermedios

			–Elaboración

			Generalmente la regeneración se realizará en frío positivo pero siempre se llevarán a cabo las recomendaciones para cada tipo de producto pues algunos pueden regenerarse en horno, en frito, bajo el agua o directamente a temperatura ambiente.

			Como en los productos elaborados siempre lo que hay que tener en cuenta es que se mantengan intactas las características organolépticas de cada producto.

			–Conservación o almacenaje

			En este caso la conservación se hará en función de qué tipo de producto intermedio hablemos pero como por lo general nos referimos a productos elaborados que van a ser utilizados para completar otro producto lo más habitual es que su conservación se lleve a cabo en nevera o en congelador.

			–Servicio o venta

			Se mantendrá en las condiciones de conservación establecidas hasta que lo lleve el consumidor aunque lo habitual es que el obrador adquiera o conserve ese producto para utilizarlo después, no para venderlo.

			–Reciclaje o uso posterior

			Los productos intermedios suelen ser cremas, natas, emulsiones, etc. que se utilizan de acompañamiento o relleno en bollería u otras masas.

			En cuanto a las masas, la puesta a punto de cada una de ellas para su uso en elaboraciones diversas dependerá del tipo de masa del que estemos hablando.

			Masas prefermentadas

			–Elaboración

			Se descongelará a temperatura ambiente o, en algunos casos, en frío positivo. Posteriormente se procederá directamente a hornear.

			Como hemos visto anteriormente hay algunas masas prefermentadas que pueden introducirse en el horno sin necesidad de descongelación previa produciéndose la regeneración con el horneado o, en otros casos, la fritura.

			–Conservación o almacenaje

			Por lo general en frío positivo pero es bastante recomendable que sea consumido en pocas horas ya que estas masas son de consumo inmediato.

			–Servicio o venta

			Se servirán frío o, si se tratan de productos de consumo caliente deberán mantener una temperatura elevada en el momento del servicio ya que no se recomienda el recalentamiento.

			–Reciclaje o uso posterior

			Se pueden introducir en productos variados destacando los derivados lácteos.

			Como decíamos al principio las diferencias entre masas prefermentadas y precocidas es que las segundas tienen que ser sometidas a fermentación antes de ser cocinadas finalmente.

			Masas precocidas

			–Elaboración

			Suelen presentarse congeladas o en frío positivo. Para llevar a cabo su elaboración lo habitual será ser sometidas a un proceso de fermentación corto y después al cocinado. Algunas están ya preparadas para meter directamente en el horno o a la freidora (por ejemplo, masas de pizza o masas de empanadillas).

			–Conservación o almacenaje

			Generalmente en frío positivo o congeladas hasta justo antes el momento de proceder a la cocina donde será elaborado.

			Si ya están elaboradas es conveniente mantenerlas a temperatura ambiente o incluso en frío positivo. En algunos casos se puede proceder al congelado no siendo muy recomendable.

			–Servicio o venta

			Mantenerlas en frío positivo y en vitrinas. La temperatura en general debe ser controlada ya que si se tratan de productos cocinados a más de 70 grados es recomendable mantenerlos en caliente hasta el momento de la venta.

			–Reciclaje o uso posterior

			Se utilizan para muchos productos destacando las cremas, natas, rellenos y sobretodo productos derivados lácteos.

			En cuanto a las masas leudades recordamos que son aquellas que ya han sido enriquecidas con levadura, generalmente levadura natural.

			La diferencia fundamental con las masas crudas es esa aportación de ese producto. El resto se mantiene igual.

			Masas leudadas crudas o masas crudas sin enriquecer

			–Elaboración

			Las masas leudadas se presentan enriquecidas con la levadura. Las crudas están aún a expensas de que se le añada.

			En ambas es necesario una posterior fermentación que se llevará a cabo a una temperatura de unos 30 grados y con un 80 por ciento de humedad.

			Para cocinarlo, hornearlo, después se tendrán en cuenta las características de cada producto y su finalidad.

			–Conservación o almacenaje

			 La conservación de estas masas, en caso de estar ya enriquecidas será probablemente en frío negativo (congelador) hasta que se vaya a proceder a su elaboración. Si hablamos de masas a las que les falta enriquecer no tienen mucho tiempo de conservación y deben ser terminadas de elaborar tan pronto sea posible. Es conveniente conservarlas a temperatura ambiente o frío positivo.

			Las masas ya enriquecidas que no vayan a tener mucho tiempo de espera para ser cocinadas o consumidas podrán conservarse en refrigerador.

			–Servicio o venta

			La temperatura de servicio o venta debe ser, como suele ser habitual, controlada. Siendo lo más recomendable un frío positivo en términos generales y, cuando hablamos de características específicas de productos elaborados a más de 70 grados, conservarse en caliente.

			–Reciclaje o uso posterior

			No se utilizan en productos específicos ni señalados siendo válido su reciclaje en mucha variedad de ellos y destacando aquellos derivados lácteos.
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			Las frutas son una matería prima que generalmente se presentará fresca sino ha sido sometida a ningún tipo de sistema como conserva en almibar, deshidratación, etc.

			Frutas

			–Elaboración

			Deben presentarse a una temperatura ambiente o, en caso de que se trate de un clima cálido o la zona esté a temperatura elevada, se presentará en nevera, a unos 5 grados.

			–Conservación o almacenaje

			Siguiendo la normativa se conservarán por lo general en nevera.

			–Servicio o venta

			Lo más importante es que todas mantengan sus características organolépticas intactas manteniendo una apariencia fresca y de maduración.

			Se presentarán limpias y desinfectadas.

			–Reciclaje o uso posterior

			Su uso es extendido y suele centrarse en la elaboración de zumos, mermeladas, jaleas, frutas confitadas, escarchadas, confituras, bases de algunos helados, etc.

			Las cremas son elaboradas generalmente en base a derivados lácteos como la nata o la leche condensada, pero también de otras materias primas como las frutas.

			Cremas

			–Elaboración

			Generalmente están ya elaboradas y listas para su uso y se presentan en frío positivo o frío negativo en función del tiempo y de otras características.

			–Conservación o almacenaje

			Siempre hay que recordar mantener la cadena de frío por lo que se mantendrán en el estado en el que se realizó su recepción, que será en refrigerador o en congelador.

			–Servicio o venta

			Al igual que en productos anteriores si se ha mantenido frío será su presentación a la misma temperatura pero si por algún caso se ha cocinado y debe consumirse caliente tendrá que mantenerse a temperaturas elevadas (lo cual no es muy habitual en cremas usadas en pastelería).

			–Reciclaje o uso posterior

			Son complemento de otros productos siendo utilizados para cobertura o relleno de algunas masas.

			Al hablar de salsas hablamos siempre de un acompañamiento para otros productos. Por lo que éstas pueden presentarse en frío o caliente y ser adecuadas para pastelería dulce o salada.

			Salsas

			–Elaboración

			Suelen presentarse frías, a temperatura de frío positivo o incluso congeladas. Las que se consumirán calientes después serán sometidas a un proceso de recalentamiento.

			–Conservación o almacenaje

			Se conservarán en frío positivo, no debiéndose recongelar en ningún caso. No se debe romper la cadena de frío.

			–Servicio o venta

			Por regla general en el servicio o venta se presentarán en función de cómo vayan a ser consumidas si es que ya acompañan a otro ingrediente o aún no. En caso de su venta aislada, preparada para que el consumidor lo utilice a su gusto, se venderá en frío positivo.

			–Reciclaje o uso posterior

			El uso en pastelería de salsas es limitado y se utilizan sobretodo para acompañar o decorar algunos postres.

			Cuando hablamos de ovoproductos nos referimos a huevos o derivados del huevo que han sido sometidos a algún tratamiento, mayormente de conservación.

			Ovoproductos

			–Elaboración

			Su presentación es en frío positivo o en frío negativo variando en función al tiempo de consumo y a otros usos.
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