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Presentación

Identificación de la Unidad Formativa

Bienvenidos a la Unidad Formativa UF1742: Supervisión y ejecución de téc-
nicas aplicadas a chocolates. Esta unidad formativa pertenece al Módulo 
Formativo MF1777_3: Supervisión y ejecución de técnicas aplicadas a 
productos de confitería y chocolates, que forma parte del certificado de 
profesionalidad HOTR0210: Dirección y producción en pastelería, de la 
familia profesional de Hostelería y turismo.

Presentación de los contenidos

La finalidad de esta unidad formativa es enseñar al alumno a preelaborar y 
conservar en crudo todo tipo de géneros, de modo que resulten aptos para la 
elaboración de distintos productos de confitería y chocolates. También a ela-
borar, envasar y conservar todo tipo de productos de confitería y chocolatería 
que resulten aptos para su posterior consumo y distribución comercial, así 
como a supervisar, de modo que se eviten o corrijan posibles desviaciones 
respecto a la definición y coste del producto, sus normas básicas de trata-
miento y el estándar de calidad establecido.

Para ello, en primer lugar se estudiará el manejo de maquinaria, equipos y 
utensilios básicos para la elaboración de chocolates, la aplicación de pro-
cesos de aprovisionamiento interno para la elaboración de chocolates y la 
cobertura de chocolate. Por último, se analizará la supervisión y elaboración 
de bombones y piezas de chocolate, así como el control de procesos de en-
vasado, conservación, y regeneración de géneros crudos, semielaborados y 
elaboraciones de chocolates terminados.
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Objetivos del módulo o unidad formativa

Al finalizar este módulo formativo aprenderás a:

–– Realizar las operaciones de preelaboración de diferentes géneros, en fun-
ción del plan de trabajo establecido y de los chocolates que se vayan a 
realizar.

–– Analizar, poner a punto y realizar distintos procesos de ejecución de cho-
colates de forma que resulten aptos para su consumo y/o elaboraciones 
posteriores, utilizando diferentes técnicas.

–– Aplicar métodos para el envasado y conservación y de géneros crudos, 
preelaboraciones y productos de chocolates terminados, asegurando su 
utilización o consumo posteriores en condiciones óptimas.

–– Explicar y aplicar métodos para la regeneración de géneros crudos y 
preelaboraciones, así como de productos de chocolates terminados, 
asegurando su utilización o consumo posteriores en condiciones óptimas.

–– Aplicar procedimientos de supervisión de los procesos de manipulación, 
conservación, envasado y regeneración de géneros crudos y preelabo-
raciones, así como productos de chocolates terminados, controlando los 
resultados intermedios y finales derivados de los mismos.
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1.1.	 Maquinaria, batería, útiles y herramientas de uso 
específico en la elaboración de chocolates

El proceso de elaboración del chocolate es el que determina la maquinaria 
necesaria para llevarlo a cabo.

El proceso y su maquinaria, en general, será el siguiente:

Separar el grano 
(Separadoras)

Torrefacción 
(Tostadora)

Neutralizado 
(Tanque de neutralización)

Filtración 
(Filtros)

Fermentación 
(Fermentadores)

Descascarillado 
(Trilladora)

Atemperado 
(Atemperador)

Moldeado 
(Trenes de moldeo)

Secado 
(Secadores)

Producción de licor 
(Molino)

Prensado 
(Prensadora)

Seleccionado 
(Seleccionadora)

Pulverizado 
(Pulverizadora)

Además existen otros equipos como:

Bombos de abrillantado Prensa hidráulica Báscula

Reactores de alcalinización Bombas Conchadora

Dosificadores Tamizadora Grageador

La industria chocolatera tiene, además, herramientas y utillaje, material de con-
sumo y elementos de protección, fundamentalmente:
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Herramientas y utillaje Material de consumo Elementos de protección

Guías de fabricación, 
partes de producción

Materias primas propias Monos

Formulaciones de  
producto

Etiquetas de identificación de productos Guantes de goma

Herramientas  
manuales

Materiales de envase y embalaje aptos 
para la industria alimentaria: bandejas, 
bolsas, film retráctil, cajas

Delantales

Moldes, bandejas Productos de limpieza y desinfección

Botas de goma  
antideslizantes

Gorros y/o cubrepelos

Guantes térmicos

Extintores

La industria pastelera, confitera y chocolatera suelen ir unidas por lo que cabría 
mencionar otras máquinas, utensilios, etcétera.

Al igual que el trabajo del pastelero, el maestro chocolatero aúna fórmulas e 
imaginación para llevar a cabo distintas creaciones. No podemos pensar, cuan-
do hablamos de chocolaterías, en bombones sólo y exclusivamente ya que en 
la misma se pueden generar distintos tipos de producto con la característica 
fundamental de que todos ellos tienen como ingrediente básico el chocolate.

El mobiliario constituye los muebles que son necesarios para la preparación 
de las distintas creaciones y, que al igual que en las confiterías, destacan los 
siguientes:

–– Mesas. Se fabrican de metal o madera; en este caso se suelen recubrir 
con una lámina de acero, aluminio o formica. De dimensiones variables. 
Algunas se fabrican de mármol.

–– Armario. Son armazones de madera o metal con varios compartimentos. 
Se función es la de contener materiales, utensilios y herramientas. Suelen 
fijarse en las paredes o se ubican en sitios que permitan su desplazamiento.

El equipo de preparación hace referencia al conjunto de aparatos, general-
mente eléctrico, que facilitan la realización de las creaciones chocolateras. 
Entre ellos destacan los siguientes:

–– Batidora. Bate y mezcla.

–– Refinadora moledora. Muele y refina frutas secas. Es indispensable en 
ciertas preparaciones como los mazapanes.
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–– Licuadora. Tritura, bate y licua.

–– Exprimidor de frutas. Extrae el jugo de frutas cítricas.

Podemos mencionar en este supuesto la necesidad de preparar los rellenos 
de las creaciones chocolateras para los que hace falta este tipo de equipos 
de preparación.

Batidora

Los equipos de cocción hacen referencia al conjunto de aparatos para la 
cocción de las distintas creaciones chocolateras y que está formado, básica-
mente, por los siguientes:

Cocina Baño maría Hornos
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–– La cocina es el equipo básico empleado en chocolatería para la cocción 
de las preparaciones. Suelen ser de gas o eléctricas, sin embargo, en 
chocolatería se usa más la cocina de gas porque genera un calor más 
fuerte que la cocina eléctrica.

–– El baño maría es un equipo de cocción que se utiliza para preparar ali-
mentos que no se deben cocinara fuego directo. Estos equipos pueden 
ser industriales o manuales. Los equipos industriales se componen de 
una tolva metálica rectangular o cónica de dos paredes o camisa en la 
que se encuentran los elementos de calefacción que calientan el líquido 
que va a verter a la tolva.

Recuerda 

Hay supuestos en los que los alimentos se calientan por acción de vapor sin 
que el envase que contiene el alimento entre en contacto con el agua.

–– El horno, junto con la cocina y la batidora, forman el equipo indispensable 
de todas las chocolaterías. Los hornos que más se utilizan en pastelería 
son los eléctricos y los de gas. En estos equipos es fundamental controlar 
la temperatura.

Horno
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Los equipos de refrigeración se utilizan para conservar los alimentos de for-
ma que mantengan sus características peculiares y sus cualidades organolép-
ticas. El equipo de refrigeración está conformado por:

Cámaras o armarios Vitrinas Abatidores de  
temperatura

–– Las cámaras o armarios se utilizan preferentemente para productos fres-
cos y, aunque los géneros distintos deben estar separados unos de otros 
en la misma cámara, lo normal es que se utilicen cámaras distintas para 
cada producto.

–– Los expositores o vitrinas sirven para mantener frios, generalmente, pro-
ductos elaborados salados y dulces.

–– Los abatidores de temperatura es una técnica, como sabemos, em-
pleada para optimizar los recursos del frío de forma que evite la formación 
de cristales al congelar.

Nevera
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En la batería de chocolatería podemos encontrar, al igual que en una paste-
lería, los siguientes elementos:

–– Perol. Recipiente semiesferico de acero, aluminio, vidrio, madera o plás-
tico empleado para batir preparaciones.

–– Cacerola. Recipiente usado para la cocción, traslado o conservación de 
los alimentos. Suelen ser de aluminio aunque también se emplean de 
cobre, acero inoxidable, etcétera.

–– Ollas. Las ollas o marmitas son recipientes cilíndricos que poseen dos 
mangos o asas, fabricadas generalmente de aluminio o acero inoxidable.

–– Sartenes. Son recipientes de hierro, acero, etcétera capaces de resistir 
altas temperaturas.

Sartén

Las herramientas y utensilios que se usan en chocolatería son muchos, 
entre ellos destacamos los siguientes:

–– Escurridores. Cacerolas con varias perforaciones generalmente hechas 
de acero inoxidable o aluminio.

–– Coladores. Sirven para escurrir, colar o separar sólidos de líquidos. Se 
fabrican en metal o plástico.

–– Cuchillos. Herramientas para cortes.
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–– Espátula. Se emplean fundamentalmente para trabajos de decoración y 
coberturas.

–– Recogedor. Plancha de plástico fina y ancha utilizada para recoger cre-
mas o similares.

–– Raqueta. Herramienta para labores de mantenimiento tales como reco-
ger, cortar, etcétera, compuesta de un mango y una hoja metálica.

–– Cortapastas. Herramienta para troquelar y cortar pastas.

–– Rodajas. Cuchilla circular de borde cortante liso o rizado.

–– Mangas. Bolsa de tela impermeable o lona con forma cónica.

–– Boquillas. Piezas cónicas de latón, acero o plástico.

–– Rodillos. Utensilio de madera, plástico o metal con dos mangos para el 
alisado o estirado de las masas.

–– Brillas. Trozos cilíndricos de madera que sirven para formar o estirar pie-
zas pequeñas.

–– Ralladores. Utensilios de acero inoxidable o latón con agujeros cortantes 
para rallar.

–– Cucharas. Herramientas de metal o madera para múltiples tareas.

–– Cucharones. Para vaciado, transporte o mezcla de ingredientes.

–– Espumadera. Herramienta de aluminio o acero con mango, de cuerpo 
redondo y ovalado con varios agujeros que sirve para retirar la espuma de 
los alimentos.

–– Tamiz. Colador de tela o malla fina de acero, plástico o nylon, entre otros, 
sujeta a un aro y que se utiliza para separar líquidos de sólidos, o alimen-
tos en polvo más fino.

–– Varillas batidoras. Finas varillas que se unen formando un globo de alam-
bre o acero con poca flexibilidad que sirven para batir alimentos convir-
tiéndolos en espumosos.

–– Brochas, cepillos y pinceles. Utensilios de plástico o madera con un 
final de cerdas de nylon, pelo o crina, y que tiene diversas aplicaciones.
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Los moldes se utilizan para colocar, hornear y dar forma a las distintas ela-
boraciones de pastelería y confitería. Se fabrican de distintos materiales tales 
como aluminio, latón, etcétera, dependiendo de las necesidades ya que exis-
ten muchas formas y capacidades.

Las placas y bandejas de servicio tienen distintos usos entre los que desta-
can hornear, almacenar, transportar.

Los equipos de pesaje y medición son utilizados para pesar los ingredientes 
y para medir la temperatura de las preparaciones. Entre ellos se pueden dis-
tinguir los siguientes:

Pesos y balanzas Termómetros Medidores de 
capacidad

Pesajarabe o 
Baumé

Definición 

El pesajarabe o baumé mide la intensidad del azúcar u agua o jarabe.

Peso


	Libro 1741

