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Presentacion

|dentificacion de la Unidad Formativa

Bienvenido a la Unidad Formativa UF1361: Preparacion de masas y elabo-
raciones complementarias multiples de reposteria. Esta Unidad Formativa
pertenece al Médulo Formativo MF1061_3: Procesos de reposteria que
forma parte del Certificado de Profesionalidad HOTRO110: Direccion y Pro-
duccidn en cocina, de la familia de Hosteleria y Turismo.

Presentacion de los contenidos

La finalidad de esta Unidad Formativa es ensenar al alumno a confeccionar
todo tipo de masas de acuerdo con las técnicas basicas de elaboracion, rea-
lizar elaboraciones complementarias y especificas de multiples aplicaciones
para reposteria, asi como preparar y presentar, de acuerdo con la definicion
del producto y/o las técnicas de elaboracion, productos hechos a base de
masas tales como panes, bollos, tartas, pasteles, pastas y pasteleria salada, vy
por Ultimo, a supervisar los procesos de preparacion, conservacion y regene-
racion de masas, elaboraciones y productos de reposteria.

Para ello, en primer lugar se analizara la maquinaria, equipos y utensilios basicos
para la elaboracion de productos de reposteria y las materias primas mas utiliza-
das para la elaboracion de productos de reposteria. También se estudiaran las
operaciones y tecnicas basicas en reposteria, las masas y pastas y las cremas
y relleno. Por Ultimo, se profundizara en los rellenos salados v postres de cocina.
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Objetivos de la Unidad Formativa
Al finalizar esta Unidad Formativa aprenderas a:

—  Supervisar el desarrollo de los procesos de preparacion de masas basicas
de multiples aplicaciones, necesarias para hacer productos de reposteria.

—  Supervisar los procesos de preparacion de elaboraciones complementa-
rias y especificas de multiples aplicaciones para reposteria, de acuerdo
con las técnicas basicas, de modo gue resulten aptas para su consumo
directo o para completar platos y productos.

—  Controlar el desarrollo de los procesos de elaboracion de productos he-
chos a base de masas, postres de cocina y helados, aplicando las técni-
cas inherentes a cada proceso.

—  Desarrollar procedimientos de supervision de procesos de elaboracion
de todo tipo de productos de reposteria tradicional, de autor y creativa,
controlando los resultados intermedios v finales derivados de 1os mismos.
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1.1. Clasificacion y descripcion segun caracteristicas,
funciones y aplicaciones

Cuando nos preparamos para acceder al mundo de la reposteria 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
vamaos a mencionar dos, pero lo realmente importante son las herramientas
qgue vamos a utilizar.

—  La primera clasificacion nos distingue a las herramientas mayores vy las
herramientas menores.

— Lasegunda clasificacion que presentaremos a continuacion, es realizada
en funcion de los usos de las herramientas, principalmente las menores.

Siempre gue se piensa en una cocina de reposteria se emplean muchos re-
cursos acondicionandola de la mejor manera y se procura que si es una co-
cina u obrador, sea tratado siempre con los mayores avances y las mejores
tecnologias para facilitar la labor. Debido a esto, es especialmente interesante
que antes de realizar la inversion en maqguinaria y herramientas, se realice un
profundo analisis de mercado tanto de la oferta como de la demanda para asi
estar capacitados para tomar la mejor decision.

A la hora de trabajar con las herramientas menores, Nno 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. Conside-
ramos interesante realizar una buena blsgueda ya que si encontramos el
material a buen precio, siempre podremos mejorar nuestras prestaciones
ahorrandonos un dinero.
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Maquinaria y herramientas

16

Hornos

Hornos microondas, muy extendidos en las cocinas de hoy en dia
son pequenos electrodomésticos con un uso Mmuy determinado. Su
principal uso es recalentar. El proceso de coccion es neutra, es de-
cir, no cambia el aspecto del alimento. Se suele colocar sobre una
mesa o colgado de la pared.

Homo clasico o de conveccion natural, son los hormos gque habi-
tualmente se encuentran bajo los fogones. Su funcionamiento suele
estar relacionado con el gas y en estos hornos el calor proviene de un
guemador que suele estar situado en la parte baja aunque también
puede haber quemador en el techo. Son hornos en los que es com-
plicado mantener la temperatura constante y calcular su regulacion.

Homos de conveccion, son homos que calientan el aire previamente
y que transmiten la temperatura a los alimentos de una forma contan-
te en todos los puntos del habitaculo. Nos permite cocinar diferentes
preparaciones de manera simultanea sin que se mezclen los olores.
Existen diferentes tamanos y potencias, desde los mas pequenos de
9kw de potencia y seis placas de coccion hasta los mas grandes que
tienen 24 placas de coccion. Puede funcionar por gas o por electrici-
dad y mantiene todas las cualidades de los alimentos.

Hornos de vapor, como su propio nombre indica, estos hornos fun-
cionan por accion del vapor. Su funcionamiento radica en la coccion
por accion del vapor a 100°, demanera que preserva el aspecto vy el
sabor. Este homo se usa especialmente para cocer verduras, pesca-
dos y alimentos congelados ya que al ser calentados por el vapor, el
alimento se va regenerando y cocinandose a la misma vez.

Batidora / Mezcladora
Meson o Marmol

Un meson o marmol es una mesa grande para poder trabajar de manera
comoda con la masa ya que ésta se extendera casi el doble. El meson
0 mesa puede ser el que tengan mas grande en su cocina. Se conoce
como meson 0 marmol porque la mayoria de los mesones estan fabri-
cados de marmol. Son utilizados para extender las masas aunque tam-
bién la usaremos para enfriar nuestras elaboraciones como puede ser el
chocolate, de manera que el marmol es muy utilizado por su capacidad
para mantener temperaturas bajas.
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Cocina

La cocina es donde se encuentran las herramientas para calentar y trans-
formar los alimentos por accion del calor que cominmente los conoce-
mos como fogones. Nos podemos encontrar con varios modelos:

Blogue de coccion, es lo que comUnmente conocemos como cocina
generalmente situada dentro de un elemento modulable, compuesto
por mesa de coccion en la parte superior y hormo 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 homos de cocina, debido al desplazamiento que produjo el cada
dia mayor uso de los homos de conveccion mixtos. Esto produjo que
muchos fabricantes apostaran por disehar nuevos modelos de fogdn
independientes al homo con la ventaja de ser mas faciles de limpiar.

Marmita de coccion, en cocinas de gran rendimiento, sustituyen a las
ollas y perolas de uso comun. Se utiliza para la coccion y elaboracion
de legumbres, sopas, arroces... Tiene la ventaja frente a las ollas de
poseer un control exhaustivo de la temperatura.

Sartenes basculantes, son utllizadas en las cocinas de gran rendi-
miento para sustituir a las sartenes.

Freidoras, estan especializadas en freir en aceites especiales o gra-
sas animales, con una cubeta donde se deposita el alimento a freir y
se introduce en el liquido hirviendo.

Salamandra, es una instalacion peqgueha que tiene como finalidad
dorar o gratinar los alimentos antes de ser servidos.

Parrilla o grill, son soportes perforados y ranurados, para cocinar 1os
alimentos en contacto casi directo con la llama. Suelen ser o deben
ser de carbdn vegetal.

Céamara de Frio
Las camaras suelen estar dispuestas en el siguiente orden:
> Antecamara

> Camara de refrigeracion

> Camara de congelacion

17
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Existen dos tipos de camaras frigorfficas, las fijas y las desmontables. La
principal diferencia entre una y otra es que las camaras frigorificas des-
montables son mas faciles de ampliar.

—  Camara de Fermentacion

Las camaras de fermentacion las podemos clasificar de la siguiente manera:

Camaras de fermentacion

Fermentacion tradicional Aplica calor y humedad
Bloqueo de la fermentacion Se aplica frio

Fermentacion tradicional, esta camara de fermentacion emplea Unica-
mente calor que oscila entre 28 y 32° C vy la humedad que varia entre
el 70% vy el 85%.
Los problemas gue surgen derivados de la fermentacion tradicional son:
Cuando nos encontramos con una temperatura superior a los 32°C:
Desecacion si no compensamos con humedad
Actividad elevada
Fermentacion corta

Panes insipidos.

Si por el contrario nos encontramos con temperatura baja, inferior a
26° C supondra:

Falta de fuerza

Fermentacion lenta

18
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Si lo que se produce un exceso de humedad tendremos:
Masa caida
Desprendimiento de corteza
Color de corteza rojizo

Si el caso es el contrario, es decir, poca humedad, ocurrira:
Desecacion
Corteza palida

Las camaras de fermentacion controlada, nos permiten el control del pro-
ceso de fermentacion en el cual se pueden desarrollar cuatro pasos que
variaran en duracion en funcion del producto que persigamos.

Bloqueo
Refrigeracion
Calentamiento
Fermentacion

Bloqueo, es la fase en la que se busca un enfriamiento rapido para que
la masa pare cuanto antes la fermentacion, para 1o cual la temperatura
interna debe de alcanzar los -2°C.

Refrigeracion, esta fase busca mantener la temperatura de la masa
entre los 0°C vy los 2°C.

Calentamiento, es un proceso en el cual se aumenta la temperatura
progresivamente ya que si se eleva la temperatura de manera brus-
ca se puede producir un encharcamiento de la barra y perjudicar el
proceso de fermentacion.

Fermentacion, es el proceso propiamente de fermentacion para el
cual deberemos de tener muy en cuenta la temperatura y adaptarla
en funcion de nuestras necesidades.

19
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Camara para bloguear la fermentacion

La camara para bloguear la fermentacion, esta equipada Unicamente con
equipo de frio y un programador 1o que nos permite bloquear la fermenta-
cion con temperaturas inferiores a 0° C y el mantenimiento de las masas
en fermentacion con temperaturas frias cercanas a 0°C en positivo.

Céamara para la fermentacion global retardada

La camara de fermentacion retardada nos permite entre otras, elaborar las
masas gue requieren una fermentacion global, con un dia de antelacion.

A continuacion detallamos el proceso v las temperaturas que debe de
seguirse para el correcto funcionamiento de la fermentacion retardada.

La programacion de la camara sera la siguiente:
> Temperatura de bloqueo: -5° C.

> Tiempo de bloqueo: 2 horas.

> Temperatura de refrigeracion: O° C.

> Tiempo de refrigeracion: 8—24 horas.

> Rampa de subida: 70%.

> Tiempo de fermentacion: 6 horas.

> Temperatura fermentacion: 24° C.

8 Humedad: 70%.

Herramientas menores

20

Para preparar
Olla bano maria
Bolos de diversos tamanos para batir y/o amasar
Ollas
Para contener
Moldes: bizcochos, quegues, tartas, pan de molde, etc.

Latas de horno
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