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Presentacion

|[dentificacion de la Unidad Formativa:

Bienvenidos al Modulo Formativo MF1778_3: Supervision y ejecucion de
operaciones de acabado y presentacién de productos de pasteleria, que
forma parte del certificado de profesionalidad HOTR0210: Direccién y pro-
duccidén en pasteleria, de la familia profesional de Hosteleria y turismo.

Presentacion de los contenidos:

La finalidad de este Modulo Formativo es ensefar al alumno a supervisar y gje-
cutar las operaciones de acabado vy presentacion de productos de pasteleria.

Para ello, en primer lugar se estudiara la aplicacion de procesos de aprovisio-
namiento interno para la ejecucion de operaciones de acabado y presenta-
cion de productos de pasteleria, la supervision de elaboraciones especificas
para el acabado vy la presentacion de postres y la decoracion y exposicion de
elaboraciones de pasteleria. Por Ultimo, también se profundizara en el control
de procesos de envasado, conservacion y regeneracion de géneros crudos,
semielaborados vy elaboraciones de decoraciones de pasteleria.

Objetivos del Mddulo Formativo:

Al finalizar este modulo formativo aprenderas a:

— Organizar el proceso de aprovisionamiento interno de géneros, preelabo-
raciones y elaboraciones necesarias de acuerdo con planes de produc-
cion determinados.
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—  Desarrollar los procesos de terminado y envasado de productos de pas-
teleria, aplicando las técnicas inherentes a cada proceso.

— Disefnary realizar decoraciones para los productos de pasteleria aplicando
las técnicas graficas y de decoracion.

— Aplicar procedimientos de supervision de procesos de elaboracion, pre-
sentacion y conservacion de todo tipo de productos de pasteleria, contro-
lando los resultados intermedios v finales derivados de 1os mismos.
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1.1. Deduccion y calculo de necesidades de géneros

El jefe del obrador es el responsable de elaborar el plan de accion a la hora de
realizar un célculo adecuado y racional de los materiales necesarios. La canti-
dad de género contenido en cada almacén dependera de las necesidades del
momento, asi como de las dimensiones de éste. Este trabajo debe realizarse
minuciosamente para Nno acumular productos que ocupen innecesariamente
espacio y gue corren el riesgo de estropearse.

El jefe del obrador es el encargado de la produccion diaria y debe ser un
profesional con conocimientos técnicos de pasteleria vy reposteria, asi como
de decoracion y presentacion y de direccion de la proceso de produccion. Asi
mismo ha de estar al corriente de la legislativa vigente en cuanto a seguridad,
salud ambiental y riesgos laborales.

Para hacer un buen calculo de necesidades el jefe del obrador debe tener en
cuenta:

— La produccion
— Los materiales y productos necesarios para la produccion.
La ficha técnica de las distintas elaboraciones, donde se recoge toda la in-

formacion necesaria para la produccion, ayuda a tener un control sobre los
productos vy la produccion.

Importante

A la hora de realizar un calculo racional y prudente de las materias primas ne-
cesarias para la produccion es necesario tener en cuenta las dimensiones del
obrador, ya que un obrador grande produce mas que uno pequefo, y por lo
tanto necesitara una cantidad superior de materiales.
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Para hacer un buen calculo de los productos necesarios lo primero que delbe
conocer el responsable es qué productos necesita , cuantos necesita y para
qué los necesita. Lo siguiente que delbe conocer es donde y a quién comprar.
Los géneros deben adqguirirse en funcion de las necesidades previsibles a
corto plazo y atendiendo a criterios de salud e higiene, por eso a la hora de
adquirir productos delbemos tener en cuenta lo siguiente:

— Los alimentos deben presentarse en buenas condiciones.

— Las caracteristicas de conservacion y almacenamiento de los productos,
asi como su refrigeracion.

—  Comprar alimentos frescos y de temporada.
—  Comprobar los embases.

Existen muchos tipos de ficha técnica. La informacion que recogeria una ficha
técnica descriptiva de una elaboracion seria esta:

— Codigo

— Nombre de la preparacion
—  Categoria

—  Aporte caldrico

— Tiempo de la preparacion
— Rendimiento

—  Argumentacion comercial
—  Argumentacion técnica

—  Fotografia del plato montado
—  Transporte

—  Distribucion

—  Proceso

—  Producto

12
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—  Cantidades

- Total

—  Precio por unidad

—  Precio total

— Propiedades organolépticas
— Técnicas

—  Puntos criticos

—  Vida Util

—  Conservacion y alamcenaje.
—  Montaje

— Coste receta

— Recomendacion

En pasteleria vy reposteria se suele emplear el “relevé”, que serfa un parte
diario de control de existencias y consumo de materias primas, y que es res-
ponsabilidad exclusiva del jefe del departamento.

El relevé recoge la siguiente informacion correspondiente a una semana:

— Codigo

—  Género

— Unidades

— Existencias anteriores

— Entrada: de lunes a domingo y suma total entradas semanales.

—  Existencias actuales

- Salida

—  Precio

— Importe
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De esta forma puede llevarse un control del género necesario segun el mo-
vimiento de éste, que va a depender, en buena medida, de su produccion.

®

Definicion

Releve: hoja de control de existencias y consumo de materias primas.

El relevé recoge toda la informacion detallada correspondiente al consumo
diario de género y es una gran herramienta que facilita un control de las exis-
tencias ya que contiene las existencias antiguas, actuales, entradas, salidas. ..
En este parte diario constara toda la informacion relativa a una semana de con-
sSumo, y en base a esto, el encargado de la adquisicion de género, realizara
los pedidos necesarios.

El relevé es el documento que describe Unicamente las existencias que hay
al finalizar la jornada, es decir, refleja lo que sobra en cada partida. Por o tanto
nos dice la cantidad de productos que es necesario reponer. En base a éste,
el jefe de obrador efectuara el pedido correspondiente.

Es muy importante indicar la unidad de medida de cada producto: kg, Lt...

Relevé De Pasteleria
Caodigo Género Cantidad/unidad
001 Azucar
013 Harina
022 Leche
031 Huevos
044 Levadura
085 Fresas
091 Vainilla
051 Margarina
FIRMA FECHA
Pasteleria pirrakas
B /o]
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Nombre
Cabdigo de la Categoria
preparacion

Valor Tiempo

L. -, Rendimiento
nutricional | preparacion

Argumentacion
comercial

Foto del plato montado

Argumentacion

P Transporte Distribuciéon
técnica
Proceso | Producto | Cantidad Total Prec_lo por Precio
unidad Total

Propiedades Conservaciéon y

_ Vida util .
organolépticas almacenaje
Técnicas Pl:Ir_1tos Montaje Coste Recomendacioén
criticos receta
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Relevé: semana del al de
de
Cod. Género unid. Ex ant. Entrada. Ex act. Salida.
Precio importe
LMXIVSD SUMA LMXIJVSD

NOTA: hoy en dia existen sistemas informaticos que facilitan mucho esta labor.

Cédigo Nombre de la Categoria Valor Tiempo pre- | o dimiento
preparacion nutricional paracion
Flah .de Postre
vainilla
Argumentacién
comercial Foto del plato montado
Flan de vainilla
Argur'ner_mtamon Transporte Distribucion
técnica
Postre lacteo, hormeado
y caramelizado
Proceso Producto Cantidad Total Preqlo por Precio
unidad Total
Leche 0.250 It
Huevos 2U
Az(car 0.125 Lt
Vainilla 0.005 Lt
Agua. 0.05 Lt
Prople(’:iaC?es Vida il Conservacpn y
organolépticas almacenaje
Técnicas Pl,Jr.]tos Montaje Coste Recomendacién
criticos receta
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Flan de vainilla

Nombre de Valor Tiempo
Caodigo la 3 Categoria nutricional | preparacién Rendimiento
preparacion
Crema Postre
pastelera
Argumentacion
comercial Foto del plato montado
Crema base
Argur’ner_ltamon Transporte Distribucion
técnica
Relleno
Proceso Producto [ Cantidad Total Pf;ga%or Precio total
Leche 05 Lt
Huevos 3U
Crema de 1Lt
leche
Propiedades Vida dtil Conservacion y
organolépticas almacenaje
Técnicas PL,“?‘tOS Montaje Coste Recomendacion
criticos receta
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El jefe del obrador es el responsable de la planificacion de la produccion, del
control de la calidad, de realizar los pedidos y compras segdn sus previsiones,
asi como del correcto mantenimiento de las instalaciones y maquinaria del
obrador. También seria el encargado de seleccionar al personal de trabajo e
incluso de su formacion, en caso de ser necesario.

El jefe del obrador debera vigilar las posibles pérdidas que pudieran originarse
y analizar las causas para intentar solventarlas.

El encargado de las adquisicion de materiales se basara en el relevé para
deducir y calcular las necesidades de géneros. En este documento se reflejan
las entradas y salidas del almacén a través de los albaranes de entrada y los
vales de salida.

A la hora de realizar un pedido, el responsable debe hacer constar la calidad
de los mismos y otras caracteristicas.

El jefe del obrador empleara la ficha técnica para calcular los costes vy los
beneficios.

Otro documento necesario en toda empresa es el escandallo. En este docu-
mento se refleja el rendimiento de un producto y su precio, atendiendo a los
procesos derivados de la transformacion de éstos.

Los vales son utilizados para retirar productos. La retirada de productos debe
quedar reflejada en el inventario. Asi se podran observar las salidas y consu-
mos de géneros, asi como las necesidades de reposicion.

Por lo tanto, en funcion de sus previsiones, el jefe del obrador solicitara un
pedido por medio de la hoja de pedido, teniendo en cuenta las necesidades.
En la hoja de pedido debe constar:

El proveedor
—  El pedido

La cantidad

Firma

— Fecha
El jefe del obrador debera encargarse de la logistica del obrador, registrando

los consumos, las entradas, las salidas...asl mismo debe ocuparse de la ade-
cuada ubicacion y conservacion de las existencias.
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Este profesional, responsable de la produccion efectla las operaciones de
reposicion de acuerdo a un célculo de necesidades, y para ello debera pre-
viamente realizar un estudio comparativo entre varios proveedores, vy tras éste,
elegir al que mas se adapte a sus necesidades y demandas.

El jefe del economato sera el responsable de la logistica del economato, vy
debera llevar un control exhaustivo de las entradas vy las salidas del almacén,
asi como de realizar un inventario, donde se reflejaran las existencias.

Como responsable de la recepcion de suministros de los proveedores tendra que
gestionar las diferentes operaciones de almacenaje: guardar la mercancia bajo
vigilancia, ubicarla en su lugar correspondiente y proceder a su registro. Cada
articulo que sale del almacén sera inmediatamente dado de baja en el inventario.

Recuerda

— El jefe del obrador es el encargado de la produccion diaria y debe ser
un profesional con conocimientos técnicos de pasteleria y reposteria, asi
como de decoracion y presentacion y de direccion de la proceso de pro-
duccion. Asi mismo ha de estar al corriente de la legislativa vigente en
cuanto a seguridad, salud ambiental y riesgos laborales.

— Lafichatécnica recoge toda la informacion necesaria para la produccion.
—  Elrelevé es la hoja de control de existencias y consumo de materias primas.

— El'escandallo refleja el rendimiento de un producto y su precio, atendien-
do a los procesos derivados de la transformacion de éstos.

—  Enfuncion de sus previsiones, el jefe del obrador solicitara un pedido por
medio de la hoja de pedido, teniendo en cuenta las necesidades.

—  Los vales son utilizados para retirar productos.

— Eljefe del obrador solicitara, en funcion de sus previsiones, un pedido por
medio de la hoja de pedido, teniendo en cuenta las necesidades. En la
hoja de pedido debe constar: proveedor, pedido, cantidad ,firma, fecha

— El jefe del economato sera el responsable de la logistica del econo-
mato, y debera llevar un control exhaustivo de las entradas vy las salidas
del almacén, asi como de realizar un inventario, donde se reflejaran las
existencias.
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1.2. Procedimientos de solicitud y gestion de géneros
La gestion y solicitud de géneros es una tarea que corresponde al jefe del
obrador, y debe llevarla a cabo en base a unas previsiones, segin las nece-

sidades del momento.

Para realizar un buen proceso de solicitud de géneros debemos tener en
cuenta:

—  Elprecio

La calidad del producto

— La calidad del servicio

— Las condiciones de pago

El inventario refleja el nivel de existencias de un producto, lo que va a permitir
al responsable de las compras, deducir las necesidades de adqguisicion de
género en base a las existencias. Estas han de bastar para dar respuesta a
las demandas de los clientes.

Una mala gestion del inventario genera pérdidas en cualquier empresa. Un
inventario demasiado pequeno, incapaz de cubrir las necesidades del cliente,
ocasionaria la pérdida de éste y por tanto una pérdida de beneficios. Un in-
ventario demasiado grande, si no produce las salidas necesarias, provocaria
un elevado coste para la empresa.

El inventario ¢optimo es aguel que permite dar respuesta a las necesidades
a partir de una inversion minima, es decir obtener los maximos beneficios al
menor coste posible.

Factores a tener en cuenta a la hora de realizar un inventario:

1. Movimiento de la produccion.,

2. Capacidad adquisitiva

3. Vida util del producto

4. Capacidad de respuesta del proveedor.

5. Capacidad de almacenamiento.

6. Capital suficiente para la adguisicion de productos.
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