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Presentacion

Identificacion de la Unidad Formativa:

Bienvenidos a la Unidad Formativa UF1739: Supervision y ejecucion de técni-
cas aplicadas a masas. Esta unidad formativa pertenece al Mddulo Formativo
MF1775_3: Supervision y ejecucion de técnicas aplicadas a masas, cremas
y rellenos, que forma parte del certificado de profesionalidad HOTR0210: Di-
reccion y produccion en pasteleria, de la familia profesional de Hosteleria vy
turismo.

Presentacion de los contenidos:

La finalidad de esta unidad formativa es ensefiar al alumno a preelaborar, con-
servar, elaborar, envasar y regenerar masas, asi como supervisar dichos pro-
cesos de modo gue se eviten o corrijan posibles desviaciones respecto a
la definicion y coste del producto. Para ello, en primer lugar se mostrara el
manejo de maqguinaria, equipos vy utensilios basicos para la elaboracion de
masas. A continuacion, se analizara la aplicacion de procesos de aprovisiona-
miento interno v la supervision y elaboracion de masas leudadas en bolleria,
masas batidas, fritas, hojaldres y pastas. Por Ultimo, se estudiara el control de
los procesos de envasado, conservacion y regeneracion de géneros crudos,
semielaborados y elaboraciones de masas terminadas.
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Objetivos del moédulo o unidad formativa:
Al finalizar este modulo formativo aprenderas a:

— Realizar las operaciones de preelaboracion de diferentes géneros, en fun-
cion de planes de trabajo establecidos y de las masas que se vayan a
realizar.

— Analizar, poner a punto vy realizar distintos procesos de ejecucion de ma-
sas que resulten aptos para elaboraciones posteriores, aplicando diferen-
tes técnicas.

— Aplicar métodos para el envasado y conservacion de géneros crudos,
semielaborados vy elaboraciones de masas, asegurando su utilizacion o
consumo posteriores en condiciones optimas.

—  Explicar y aplicar métodos para la regeneracion de géneros crudos, se-
mielaborados y elaboraciones de masas terminadas, asegurando su utili-
zacion o consumo posteriores en condiciones dptimas.

— Aplicar procedimientos de supervision de los procesos de preelaboracion,
elaboracion, envasado, conservacion y regeneracion de géneros crudos,
semielaborados vy elaboraciones de masas terminadas, controlando los
resultados intermedios v finales derivados de los mismos.
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Maquinaria, bateria, Utiles y herramientas de uso especifico en la elabo-
racion de masas

Procedimientos de puesta en marcha, regulacion y parada de los equi-
pos: fundamentos y caracteristicas

Mantenimiento de primer nivel de equipos e instalaciones

Nuevas tecnologias para la elaboracion de masas

Aplicacion de técnicas, procedimientos y modos de operacion, control,
limpieza y mantenimiento de uso caracteristicos

Caracteristicas fundamentales, funciones y aplicaciones mas comunes
Aplicacion de técnicas, procedimientos y modos de operacion

Control y mantenimiento caracteristicos



1.1. Maquinaria, bateria, uUtiles y herramientas de uso
especifico en la elaboracion de masas

A la hora de elaborar productos de reposteria a nivel doméstico, se requieren
muy pocos utensilios especiales, aun asi, y teniendo en cuenta el actual po-
sicionamiento del mundo de la pasteleria, la ayuda de algunos electrodomés-
ticos, como las batidoras eléctricas, se han hecho casi imprescindibles en la
cocina.

Galletas turcas de cafe.

Comencemos por las herramientas mas basicas con las que hemos de contar.

Instrumentos para medir:
Como bien es sabido, la precision es importante en la cocina pero en la re-

posteria es un factor fundamental y casi innegociable, pues de las medidas
dependera que nuestro producto sea mas 0 menos esponjoso, Mas 0 Mmenos
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crujiente, que crezca mas o menos, etc. También es importante estar familia-
rizado con las principales escalas de pesaje para saber leer adecuadamente
las proporciones de nuestros ingredientes.

Comencemos dando un paseo por las proporciones y las equivalencias de los
pesos segln las medidas que habitualmente utilizamos en la cocina y segun
como las vamos a encontrar en muchos libros de recetas, pues Nos van a
servir de referencia a la hora de poner en practica lo aprendido;

Tabla de peso (Ingredientes solidos):

1 CUCHARADA PESO
De harina 150r.

De arroz 20gr.

De azucar 15¢r.

De agua 150r.

De café 15¢r.

De sémola 12¢r.

De sal 10gr.

1 CUCHARADITA PESO
De harina 5¢gr.
De levadura (polvo) 4gr.
De especias 3ar.
De azucar 5gr.
De sal 5gr.

Comparacion entre una cuchara y una cucharita.

16
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1 TAZA PESO

De harina 180gr.

De arroz 200gr.

De pan rallado 50gr.

De azucar 170gr.

De mantequilla 150gr.
Sabias que

existe una oficina internacional de pesas y medidas o “Bureau Interational des
Poids et Mesures” (BIPM) como comdnmente se le conoce, pues su sede se
encuentra en Paris. Esta oficina contribuy® a la creacion de patrones de medida
y pPeso universales como el sisterma métrico decimal gue hoy en dia conocemos.

Tabla de peso (Liquidos)

MEDIDA M.
1 Taza de café de leche 225ml.
1 Taza de té 200ml.
1 Copa de vino 150ml.
1 Taza de café 100ml.
1 Vaso de agua 250ml.
1 Cucharadita 5mil.
1 Cucharada 15ml.

Existen diferentes tipos de balanzas. Las mas habituales son:
— De resorte

—  FElectronicas

—  De contrapeso

Vamos a verlo en detalle:

17
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®

Definicion

Segu la Real Academia de la Lengua (RAE), la balanza es “un instrumento que
sirve para pesar o, mas propiamente, para medir masas.”

— Balanzas de resorte:

Se valen de la tension almacenada en el resorte para pesar los ingredien-
tes. Son muy intuitivas y faciles de utilizar pero solo comienzan a pesar a
partir de cierto gramaje, por lo que para pequenas proporciones de mu-
cha exactitud no resultan del todo fiables.

Balanza de resorte.

— Balanzas digitales o electronicas:

Funcionan con baterfas o a través de corriente eléctrica. Especifican con
exactitud el peso del producto gue cologuemos sobre su superficie, el
cual aparecera reflejado en una pantalla. Son ideales para una mayor pre-
cision y para pesar cantidades muy pequenas. Algunas incluso convierten
las cantidades a distintos sistemas métricos.

18
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Balanza electronica.

— Balanza de contrapeso:

Al igual que las balanzas de resorte, la de contrapeso hace parte del gru-
po de balanzas o basculas mecanicas. Su funcionamiento se basa en un
mecanismo de palancas.

Balanza de contrapeso.

Sabias que

Un litro de agua pesa un kilogramo, a veinte grados de temperatura.

19
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Entre los instrumentos de medicion, también es acertado tener en la cocina:

20

Juego de cucharas y tazas medidoras

Como ya hemos dicho, la precision en las medidas es crucial, por lo que
es aconsejable tener tanto unas cucharas como unas tazas medidoras.

Generalmente encontraremos cucharas de 1,25 ml., 2,5. ml., dml. (1 cu-
charadita) y 15 ml. (1 cucharada grande). Con respecto a las tazas, que
sirven para pesar tanto ingredientes secos como liquidos, vienen en ta-
mafos de 1/8, 1/4, 1/3, 1/2, 2/3, 3/4 y una taza.

No hay gue olvidar que segun qué paises el baremo de medidas cambia.

Cucharas medidoras.

Jarra medidora o tazadosificadora

Nos ayudara a calcular la medida de liquidos y solidos. Es recomendable
decantarse por jarras de vidrio borosilicato, pues es resistente a choques
térmicos, y de base estrecha para que las marcas de medidas estén mas
separadas y sea mas exacto el céalculo.



