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Presentacion

Identificacion de la Unidad Formativa

Bienvenidos a la Unidad Formativa UF1741: Supervision y ejecuciéon de téc-
nicas aplicadas a productos de confiteria. Esta unidad formativa pertenece
al Mdédulo Formativo MF1777_3: Supervision y ejecucion de técnicas apli-
cadas a productos de confiteria y chocolates, que forma parte del certifi-
cado de profesionalidad HOTR0210: Direccidon y produccion en pasteleria,
de la familia profesional de Hosteleria y turismo.

Presentacion de los contenidos

La finalidad de esta unidad formativa es ensenar al alumno a preelaborar y con-
servar en crudo todo tipo de géneros, de modo que resulten aptos para la ela-
boracion de distintos productos de confiteria y chocolates y elaborar, envasar y
conservar todo tipo de productos de confiteria y chocolateria que resulten aptos
para su posterior consumo vy distribucion comercial. También se ensenara a
supervisar 1os procesos de preelaboracion, elaboracion, envasado y conserva-
cion de productos de confiteria y chocolateria, de modo que se eviten o corrijan
posibles desviaciones respecto a la definicion y coste del producto, sus normas
basicas de tratamiento y el estandar de calidad establecido.

Para ello, en primer lugar se estudiara el manejo de maquinaria, equipos y
utensilios basicos vy la aplicacion de procesos de aprovisionamiento interno
para la elaboracion de confiterfa. También se analizara la supervision y elabora-
cion de caramelos y toffes, y por Ultimo se realizara un control de procesos de
envasado, conservacion, y regeneracion de géneros crudos, semielaborados
y elaboraciones de productos de confiteria.
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Objetivos del mdédulo o Unidad Formativa
Al finalizar este modulo formativo aprenderas a.

— Realizar las operaciones de preelaboracion de diferentes géneros, en
funcion del plan de trabajo establecido y de los productos de confiteria
que se vayan a realizar.

— Analizar, poner a punto vy realizar distintos procesos de ejecucion de pro-
ductos de confiteria de forma que resulten aptos para su consumo Y/o
elaboraciones posteriores, utilizando diferentes técnicas.

— Aplicar métodos para el envasado y conservacion de géneros crudos,
preelaboraciones y productos de confiteria terminados, asegurando su
utilizacion o consumo posteriores en condiciones Optimas.

—  Explicar y aplicar métodos para la regeneracion de géneros crudos y
preelaboraciones, asi como de productos de confiteria terminados, ase-
gurando su utilizacion o consumo posteriores en condiciones optimas.

— Aplicar procedimientos de supervision de los procesos de manipulacion,
conservacion, envasado y regeneracion de géneros crudos y preelabo-
raciones, asi como productos de confiteria terminados, controlando 1os
resultados intermedios vy finales derivados de los mismos.
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1.1. Maquinaria, bateria, Utiles y herramientas de
uso especifico en la elaboracion de productos
de confiteria

El trabajo de pastelero es un arte, ya que se adnan dos factores para realizar
creaciones:

—  Fdérmulas
— Imaginacién

Para llevar a cabo sus creaciones necesita un equipo o dotacion. Ese equipo
que se utiliza en pasteleria esta formado por los siguientes elementos:

- Mobiliario

— Equipo de preparacion

— Equipo de coccion

—  Equipo de refrigeracion

— Baterfa de pasteleria

—  Herramientas y utensilios

— Moldes

— Placas y bandejas de servicio
— Equipo de pesaje y medicion

—  Utiles para montaje y decoracion

13



UF1741: Supervision y ejecucion de técnicas aplicadas a productos de confiteria

Mesa de trabajo

El mobiliario constituye los muebles que son necesarios para la preparacion
de las distintas creaciones y entre los que destacan:

— Mesas

Se fabrican de metal o madera; en este caso se suelen recubrir con
una lamina de acero, aluminio o formica.

De dimensiones variables.
Algunas se fabrican de marmaol.
— Armario
Son armazones de madera o metal con varios compartimentos.
Se funcion es la de contener materiales, utensilios y herramientas.

Suelen fijarse en las paredes o se ubican en sitios que permitan
su desplazamiento.

14
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El equipo de preparacion hace referencia al conjunto de aparatos, gene-
ralmente eléctrico, que facilitan la realizacion de las creaciones pasteleras.
Entre ellos destacan los siguientes:
— Batidora: Bate y mezcla.
— Refinadora moledora:

Muele vy refina frutas secas.

Es indispensable en ciertas preparaciones como 1os mazapanes.

— Licuadora: Tritura, bate v licda.

—  Exprimidor de frutas: Extrae el jugo de frutas citricas.

Batidora

15
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Los equipos de coccidn hacen referencia al conjunto de aparatos para la
coccion de las distintas creaciones pasteleras y que esta formado, basica-
mente, por los siguientes:

— Cocina
— Bafo maria
— Hornos

La cocina es el equipo basico empleado en pasteleria para la coccion de las
preparaciones. Suelen ser de gas o eléctricas, sin embargo, en pasteleria se usa
mas la cocina de gas porgue genera un calor mas fuerte que la cocina eléctrica.

%

Cocina

El bano maria es un equipo de coccion que se utiliza para preparar alimentos
que no se deben cocinara fuego directo. Estos equipos pueden ser industria-
les 0 manuales. Los equipos industriales se componen de una tolva metalica
rectangular o conica de dos paredes o camisa en la que se encuentran 10s
elementos de calefaccion gue calientan el liquido que va a verter a la tolva. Hay
supuestos en los que los alimentos secalientan por accion de vapor sin que el
envase gue contene el alimento entre en contacto con el agua.

16
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El homo, junto con la cocina vy la batidora, forman el equipo indispensable de
todas las pastelerias. Los homos que mas se utilizan en pasteleria son los eléc-
tricos y los de gas. En estos equipos es fundamental controlar la temperatura.

Horno

Los equipos de refrigeracion se utilizan para conservar los alimentos de for-
ma que mantengas sus caracterisiticas peculiares y sus cualidades organo-
lépticas. El equipo de refrigeracion esta conformado por:

—  Camaras o armarios
—  Vitrinas
— Abatidores de temperatura

Las camaras o armarios se utilizan preferentemente para productos frescos vy,
aungue los géneros distintos deben estar separados unos de otros en la mis-
ma camara, 1o normal es que se utilicen camaras distintas para cada producto.

Los expositores o vitrinas sirven para mantener frios, generalmente, productos
elaborados salados y dulces.

17
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Los abatidores de temperatura es una técnica, como sabemos, empleada
para optimizar los recursos del frio de forma que evite la formacion de
cristales al congelar.

Vitrina

En la bateria de pasteleria podemos encontrar los siguientes elementos:

Recipiente semiesferico de acero, aluminio, vidrio, madera o

Perol - . .
plastico empleado para batir preparaciones.

Recipiente usado para la coccion, traslado o conservacion de
Cacerola los alimentos. Suelen ser de aluminio aunque también se em-
plean de cobre, acero inoxidable, etcétera.

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

Son recipientes de hierro, acero, etcétera capaces de resistir

Sartenes
altas temperaturas.

18
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Bateria

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

Cacerolas con varias perforaciones generalmente

Escurridores : . .

hechas de acero inoxidable o aluminio.

Sirven para escurrir, colar o separar solidos de liquidos.
Coladores ) . .

Se fabrican en metal o plastico.
Cuchillos Herramientas para cortes.

, Se emplean fundamentalmente para trabajos de

Espatula .

decoracion y coberturas.

Plancha de plastico fina y ancha utilizada para recoger
Recogedor P Y P 9

cremas o similares.

Herramienta para labores de mantenimiento tales
Raqueta COmMo recoger, cortar, etcétera, compuesta de un
mango y una hoja metalica.

19
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Los moldes se utilizan para colocar, hornear y dar forma a las distintas ela-
boraciones de pasteleria y confiteria. Se fabrican de distintos materiales tales
como aluminio, laton, etcétera, dependiendo de las necesidades ya que exis-
ten muchas formas y capacidades.
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