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Presentacion

|[dentificacion de la Unidad Formativa:

Bienvenido a la Unidad Formativa UFO817: Aprovisionamiento interno en pas-
telerfa. Esta Unidad Formativa pertenece al Moédulo Formativo MF1333_1:
Aprovisionamiento interno y conservacion en pasteleria que forma parte del
Certificado de Profesionalidad HOTRO109: Operaciones basicas de pastele-
ria, de la familia de Hosteleria y Turismo.

Presentacion de los contenidos:

La finalidad de esta Unidad Formativa es ensenar al alumno a realizar bajo su-
pervision el aprovisionamiento interno de géneros para su utilizacion posterior
en la preelaboracion y elaboracion de productos de pasteleria, en funcion de
las instrucciones recibidas. Para ello, se estudiaran el sector de la pasteleria,
las materias primas en pasteleria y el aprovisionamiento de materias primas de
pasteleria.

Objetivos de la Unidad Formativa:

Al finalizar esta Unidad Formativa aprenderas a:
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— Analizar la estructura y organizacion de las empresas de pasteleria rela-

cionandola con la produccion y comercializacion de los productos que
obtienen.

— Diferenciar las materias primas alimentarias de uso comun en pasteleria,
describiendo las principales variedades y cualidades.

—  Efectuar la recepcion de géneros de uso comudn en pasteleria para su

posterior distribucion y utilizacion en areas de elaboracion de productos
de pasteleria.
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1.1. Definicion de pasteleria

La pasteleria es un oficio que tiene una complejidad considerable ya que se
tienen que llevar a cabo multiples actividades hasta obtener el producto final
que degustara el cliente por ello hay que tener muy claro tanto lo que es el
negocio en sf como las manera en la gue se lleva a cabo.

Las proximas paginas se centraran en mostrar los diferentes tipos de pastele-
ria, como la industrial y la artesanal, y los productos que se pueden encontrar
en ella asi como las estructuras mas basicas en obradores, las maqgquinarias y
utensilios que alli se utilizan vy las estructuras jerarquicas mas habituales.

En el diccionario de la Real Academia de la lengua se encuentran varias defini-
ciones para el término pasteleria. Asi pues esta el “local donde se hacen pas-
teles, pastas u otros dulces”, la “tienda donde se venden” , el “arte de trabajar
pasteles, pastas, etc.” y el “conjunto de pasteles, pastas, etc.”

Lo cierto es que comunmente el término se reduce a dos significados. El pri-
mero de ellos es para hablar de un tipo de gastronomia. Aquella que centra su
produccion de piezas, tanto dulces como saladas, que van desde los pasteles
hasta las galletas pasando, como no, por las pastas, los budines, los postres,
las masas, los rellencs, etc. Es el arte de elaborar, cocinar, decorar (porgue en
esta especialidad gastronomica se le presta especial atencion a la decoracion)
diversos productos que cuentan entre sus materias primas fundamentalmente
con harina, huevos, mantequilla, chocolate, vainilla y/o azlUcar. También es
habitual que se utilicen los frutos secos.

Por otro lado el término pasteleria es bien conocido como el establecimiento
donde se elaboran este tipo de productos y se venden al publico. En muchas
ocasiones la pasteleria es conocida simplemente por su nombre comercial.
También puede darse el caso de que otros establecimientos como panaderias
vendan algun tipo de pasteles.

11
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No es lo mismo hablar de productos de pasteleria y reposteria que de panade-
ria o de bolleria. La asociacion espariola de la Industria de la bolleria, reposteria
y pastelerfa hace la siguiente definicion de cada una de ellas:

Bollerfa son aguellos productos que se elaboran usando fundamentalmente la
harina fermentada en sus masas tras el tratamiento térmico correspondiente.
Mientras, el género elaborado en pastelerias o reposterias esta compuesto
basicamente de masas de harina, fermentadas o no, rellena o no, cuyos in-
gredientes principales son aceites 0 grasas, agua y levadura a la que se le
pueden anadir otros alimentos o aditivos.

Pasteleria y reposteria es mas o menos lo mismo, sin embargo el matiz que se
le afiade a la palabra reposteria equivale mas a la produccion mas delicada y
decorada y el mayor uso de cremas de relleno.

Sabias que

El termino panaderia se refiere exclusivamente a la elaboracion de panes, de
cualquier tipo: baguette, pan de miga, pan de pueblo, chapata, mollete, pan de
molde, etc. Aungue en pasteleria también pueden comprarse diversos panes.

En pastelerias tambien se pueden encontrar otros productos como el pan.

12



1.2. Tipos de establecimientos

Se entiende por establecimiento el espacio fisico donde se ofrecen bienes
0 servicios gque el consumidor adquirira tras la correspondiente transaccion
econdmica marcada.

Hoy dia la pastelerfa es un tipo de negocio muy extendido lo que ha exigido
que los puntos de venta o fabricacion se vayan adaptando a las diversas
necesidades de la sociedad. Eso se traduce en la generacion de diversidad
de espacios que pueden clasificarse en relacion a los productos que en él se
venden u otras variables a tener en cuenta.

En las proximas paginas veremos gue tipos de establecimiento se pueden
encontrar en el sector de la pasteleria.

Por un lado se establecera la diferencia entre aguella que realiza su produc-
cion de forma industrial y aquella que lo hace de forma artesanal. En este caso
el tipo de producto no es lo Unico que las hace distintas sino también la forma
de trabajar, los niveles de trabajo, el total de produccion, etc.

La pasteleria tradicional y la industrial también difieren en cuanto a sabor v,
para muchos, en cuanto a calidad del producto. Esto hace también que los
precios varien. Un establecimiento de pasteleria se puede llegar a convertir en
un referente para el cliente a la hora de adquirir sus productos y por eso es
importante saber qué se esta vendiendo vy qué busca el publico. La calidad es
una garantia que hara que aumenten las ventas.

Los establecimientos de pasteleria (y panaderia) son quiza los Unicos en los
que en el interior se realiza en ocasiones la produccion. El resto de estableci-
mientos alimentarios se limitan a ser mas intermediarios entre otros producto-
res y el consumidor.

AUn asi los establecimientos de pasteleria (produzcan sus productos o los

obtengan de fabricas industriales) son considerados también comercios o
puntos de venta minorista.

13



UF0817. Aprovisionamiento interno en pasteleria

Sabias que

Los comercios mayoristas son los encargados de surtir de productos a los es-
tablecimientos. Los comercios minoristas son los que ofrecen esos productos
directamente al consumidor.

Entre los establecimientos de pasteleria que veremos a continuacion tenemos:
— Pasteleria artesanal.
—  Pasteleria industrial.
—  Ofros establecimientos:
Croissanterias.
Churrerias.
Bollerias.

Tiendas de caramelos.

1.2.1. Pasteleria tradicional

Cuando se habla de tradicional suele ser comuUn que a la gente le venga a la
cabeza el sinbnimo “antiguo”. Si bien es muy tipico que ocurra es erroneo. El
concepto tradicional tiene que ver con la tradicion, no con la edad. En este
caso al hablar de pasteleria tradicional se habla de aguel establecimiento que
realiza sus productos de forma artesanal.

Entendemos por pasteleria tradicional la que cuenta por un lado con un taller
O lugar de trabajo para elaborar los productos y por el otro con una zona de
venta de los mismos. Se da el caso en muchas ocasiones que lo que se pro-
duce en el taller no se vende solo en esa tienda sino que se comercializa con
otros establecimientos que puede que vendan mas diversidad de productos.

14



De esta manera se amplia el volumen de negocio aprovechando los recursos.
Se realiza mas cantidad de produccion que es absorbida no solo por los con-
sumidores del propio producto sino por otros comercios.

Esto es importante tenerlo en cuenta porque una de las caracteristicas de la
pasteleria artesanal es que el producto elaborado es, casi siempre, del dia.
No se almacena demasiado ni se conserva ya que perderia calidad vy ello
redundaria en pérdida de clientes. Los consumidores de pastelerias tradicio-
nales buscan productos diferentes y con sabor a recién hecho, es la sefa de
identidad de este tipo de negocio.

CARACTERISTICAS MAS DESTACADAS DE LA PASTELERIA TRADICIONAL

Un espacio para el taller de elaboracion de productos y un espacio para la
venta.

Productos frescos y del dia.
Trato cercano con el cliente. Cartera de clientes habituales.

Posibilidad de comercializacion del producto con otros establecimientos.

La historia de la pasteleria esta muy unida a la religion. En la Biblia y en
el Coran aparecen multiples referencias a la miel, que combinada adecua-
damente con otros ingredientes (sobretodo frutos secos como la almendra)
daban como resultado sabrosos pasteles. Aungue se tienen conocimientos
del oficio desde la época de los egipcios, fue en la Edad Media, en Francia,
donde cobrarian importancia y se hablaria mas de los “obliers” o productores
de obleas que se encargaban también de la elaboracion de las hostias que
simbolizaban el cuerpo de Cristo en la ceremonia religiosa cristiana.

Poco a poco el pueblo accedera a esos productos y otros pasteles dulces
y salados gue los artesanos van realizando y se afianzara asi la union con la
religion hasta el punto de que los afios litirgicos marcaran los postres.

En esa misma época tienen lugar las Cruzadas donde los guerreros marchan
a otras zonas de tradiciones distintas y donde encuentran productos culinarios
nuevos como el hojaldre que sera incorporado en la elaboracion de pasteles.

En Espana es en 1440 una ordenanza utiliza por primera vez la palabra pas-

teleros. Y es curiosamente la union con las farmacias lo que se dice que
produjo el origen de los primeros establecimientos pasteleros. Se sabe que

15
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en aguella época a muchos medicamentos se les recubria con azdcar para
enmascarar el desagradable sabor cuando las recetas eran preparadas en la
rebotica.

Sabias que

La aparicion de muchos productos de pasteleria vinieron por la necesidad de
hacer que se conservaran algunos alimentos por mas tiempo. De ahi nacio,
por ejemplo, la leche condensada, cuando se calentaba el lacteo con mucha
azUcar. O también las mermeladas que se descubrieron al poner la fruta bajo
los efectos de la coccion.

Como hemos dicho cuando se habla de la pasteleria tradicional hay que ana-
dirle casi a la vez el concepto artesanal. Esto conlleva también que a la hora
de realizar el trabajo en el taller de produccion del establecimiento no exista
ninguna jerarquia clara establecida ya que suele ocurrir gue todos hagan de
todo o gue se trate de una division simple de trabajo en el gue hay un jefe y
varios operarios a su cargo gue al mismo tiempo que trabajan elaborando el
producto trabajan como dependientes vendiéndolo.

Maestro pastelero

Oficiales

Atudantes y aprendices

La pasteleria tradicional esta intimamente ligada a fechas concretas ya que los
consumidores de pasteles estacionales siempre suelen ser fieles a su estable-
cimiento habitual para realizar esa compra.

Segun diversas celebraciones, santorales o épocas del ano podemos en-

contrar establecimientos u obradores que incluso subsistan a base de la gran
cantidad de producto que venden en esas fechas concretas.

16



Entre esos productos tenemos:

— En Semana Santa:

Monas de pascua. Tipicas en la region de Levante y también en
Castillas. Simbolizan el fin de la Cuaresma.

Torrijas. Es pan bafado en leche, canela, limén, algun licor fritas
y recubiertas de azlicar. Algunas provincias la toman también en
Navidad.

Pestifos. Harina frita formando un lazo. Tipico de la zona de Andalucia.
Buenuelos. Son bollos que en ocasiones van rellenos.
Leche frita. Contiene bechamel, se frie y al final se reboza de azlicar.
Huevos de pascua. Son figuras de chocolate.

— En Navidad:
Alfajores. Pasta de almendras y miel.
Cortadillos. Rellenos de cabello de angel por lo general.
Polvorones.
Turrones.
El roscon de reyes (tipico del dia 6 de enero).

Borrachuelo. Tipico de la provincia de Malaga. Estan recubiertos de
azucar.

—  En Noviembre:

Huesos de santo. En Espafia se celebra el 1 de noviembre el dia
de Todos los Santos y por esa fecha son muy tipicos estos dulces.
Esta elaborado con una pasta de almendra y relleno con dulce de
yema. Su nombre viene porgue recuerdan a una tibia.

Todos estos dulces suelen tener el valor anadido de ser mejores en cuanto
a calidad y cuanto a salud por estar elaborados con materias primas muy
seleccionadas. Es por eso que se convierten en un reclamo y pueden hacer
de una pasteleria un lugar muy concurrido en esas fechas llegandose incluso
a contratar a mas gente eventualmente. La desventaja competitivamente ha-
blando radica en que se invierte mas tiempo y personal para la produccion de
esos dias.

17
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1.2.2. Pasteleria industrial

Si antes deciamos que la pasteleria tradicional es la que se asociaba men-
talmente con la antigledad, ahora al hablar de pasteleria industrial a la mente
viene directamente la imagen de una gran fabrica donde se realiza de forma
automatica el producto y su posterior envasado.

Las caracteristicas del taller de fabricacion son muy diferentes a la anterior so-
bretodo al hablar de maquinaria y espacio fisico. Las pastelerias industriales
tienen una cartera de clientes mas amplia que las tradicionales lo que provoca
que ademas deban tener personal y material para hacer grandes cantidades
de transporte de mercancias.

Ahora bien, la pasteleria industrial puede tener entre sus recetas pasteles tra-
dicionales que buscan asemejarse a los originales realizados en un taller arte-
sanal solo que teniendo mas en cuenta el nivel de conservantes para que el
producto tenga una fecha de consumo preferente mayor. De hecho muchas
grandes empresas de pasteleria y bolleria industrial remontan sus origenes a
un peqgueno local de estilo tradicional que, sobrepasados por el nimero de
clientes y viendo las posibilidades de un mercado en expansion, se aventura-
ron a abrir grandes grupos comerciales aumentando de este modo conside-
rablemente la facturacion anual.

Las pastelerias industriales abarcan una amplia gama de productos para aba-
ratar costes v llegar hasta una clientela mas amplia. En ellas se elabora mucha
cantidad de caracter muy parecido de una manera rapida y mas sencillamente
que de la manera artesanal. Sin embargo la calidad tiende a ser por lo general
bastante inferior y se pierde el valor anadido del contacto directo con el cliente
gque se convierte en muchos casos en garantia de venta.

Los establecimientos industriales tienen unas caracteristicas muy claras y de-
finidas. Son edificios situados fundamentalmente en poligonos que cuentan
con operarios que saben manejar unas sofisticadas maquinas que elaboran
en grandes cantidades tanto los ingredientes por individual (por ejemplo las
masas, las cremas, las mermeladas, etc.), como el producto final, ademas de
el envasado y etiguetado correspondiente.

En las pasteleria industriales lo habitual es que los clientes sean otras empre-

sas que se encargan de su venta directa al publico (supermercados, otros
establecimientos de pasteleria, restaurantes, etc. )

18



CARACTERISTICAS MAS DESTACADAS DE LA PASTELERIA INDUSTRIAL

Grandes fébricas.

Productos envasados.

Elevado volumen de facturacion.

Venta al por mayor.

Exportacion del producto al resto del territorio nacional o al extranjero.

Sofisticadas maqguinas de elaboracion del producto en grandes cantidades.

1.2.3. Distribuidor de pasteleria

Al distribuidor de pasteleria podemos considerarlos como una especie de me-
diador. El distribuidor puede tratar tanto con la pasteleria industrial como con
la artesanal y es la empresa que se encarga de hacer llegar ese producto a
otros establecimientos de venta.

Basicamente su actuacion es la de intermediario comprando grandes cantida-
des del producto a granel para después venderlo a otros locales comerciales
obteniendo en esa transaccion alguna ganancia.

El distribuidor de pasteleria puede tener su propio taller pero habitualmente, vy
si hablamos de un gran volumen de transacciones de producto, trabajan con
una o varias pastelerias industriales o artesanales al mismo tiempo para ofrecer
variedad de productos a sus clientes.

En el mundo de la distribucion las competencias son muy grandes y no lo es
menos cuando estamos hablando del sector de la pasteleria. Al existir una
linea de productos especifica los distribuidores tienen que ofrecer un valor
anadido en sus ventas y esto suele traducirse en descuentos al comprador
cuando mayor es el volumen de compra. Otro valor ahadido que se ha in-
crementado en los Ultimos anos es la rapidez en disponer del producto vy la
eficacia a la hora de hacerlo llegar.
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CARACTERISTICAS MAS DESTACADAS DEL DISTRIBUIDOR DE PASTELERIA

Intermediario entre pasteleria artesanal o industrial y otros establecimientos
de venta.

Puede trabajar con varias pastelerias y varios establecimientos al mismo
tiempo.

El objetivo es obtener ganancia econdmica en sus transacciones.
Trabaja en un mercado mayorista.,

Presenta valores afadidos como portes gratis o reduccion del precio final si
aumenta el pedido.

En el mundo empresarial a la hora de hablar de distribuidores podemos en-
contrarnos con gue se refieren a ellos como “autorizados” o “exclusivos”.

El distribuidor autorizado es el que ofrece la garantia del fabricante porque esta
respaldado por él. Pero puede darse el caso de que en la misma ciudad o
provincia haya varios como él.

El distribuidor exclusivo es aguel que trabaja con esa garantia que ofrece el
fabricante pero que ademas no cuenta con ninguna otra empresa que le haga
la competencia en su zona de ventas. Trabaja generalmente en un ambito
geografico acotado tras el acuerdo al que llega con el fabricante en base a la
demanda.

Importante

También podemos hablar de distribuidor independiente que son aquellas em-
presas que trabajan para si mismas y aungue realicen sus pedidos a otras
grandes empresas no trabajan para ellas ni estan respaldadas por ellas. Ge-
neralmente los distribuidores independientes suelen trabajar en areas geogra-
ficas restringidas limitandose al ambito regional o local.
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