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Sinopsis

Este libro desarrolla los contenidos de la Unidad Formativa (UF0819) Preelaboracion de productos basicos de
pasteleria, incluida en el Médulo Formativo (MF1334_1) Preelaboracion, elaboracién y presentacion en
pasteleria, correspondiente al Certificado Profesional HOTR0109 Operaciones basicas de pasteleria,
perteneciente a la familia profesional de Hosteleria y Turismo, y regulado por el Real Decreto 685/2011, de 13
de mayo.

En él se explica como realizar toda clase de preelaboraciones basicas de pasteleria. En el primer capitulo se
estudian la maquinaria y los equipos basicos de pasteleria con los que realizar las preelaboraciones. En el
segundo capitulo se explican detalladamente las materias primas de uso comun en pasteleria. En el tercer
capitulo se presta atencion a la preelaboracién de materias primas. Por ultimo, en el cuarto capitulo se abordan
las utilizaciones bésicas de pasteleria, que ofrecen variadas aplicaciones técnicas y procedimientos que
permiten lograr postres creativos y llamativos.

Ademas, la obra ofrece gran nimero de imagenes, esquemas y tablas de las diferentes materias primas que se
emplean para la realizacion de las mejores preelaboraciones. Asimismo, al final de cada capitulo, se ofrecen
Utiles actividades finales para repasar y afianzar los conocimientos adquiridos.

Al mismo tiempo, el enfoque elegido es practico y el lenguaje empleado, claro y sencillo, para que la
compresion y el aprendizaje de los contenidos sean lo mas efectivos posible.

Por ello, esta obra es una herramienta utilisima e imprescindible tanto para alumnos y profesores como para

todos aquellos que quieran iniciarse o profundizar en el apasionante mundo de la pasteleria.



Los autores son profesionales del sector de la hosteleria y el turismo y estan especializados tanto en Pasteleria
como en Cocina y Gastronomia. Cuentan con un amplio bagaje en el sector de la restauracién y actualmente
son profesores de Formacion Profesional de los Ciclos Formativos de grado medio de Cocina y Gastronomia y
de grado superior de Direccion de Cocina, asi como de diferentes cursos de posgrado y especializacion.
Indice

1. Maquinaria y equipos basicos de pasteleria
Introduccion

1.1. Identificacioén y clasificacién: generadores de calor, generadores de frio y maquinaria auxiliar
1.2. Identificacién y caracteristicas de la maquinaria y equipos de pasteleria
1.2.1. Camaras frigorificas o generadores de frio

1.2.2. Hornos

1.2.3. Batidoras amasadoras

1.2.4. Laminadora

1.2.5. Heladora

1.2.6. Armario de fermentacion

1.2.7. Trituradora-refinadora

1.2.8. Divisores de masas

1.2.9. Inyector o dosificador

1.2.10. Atemperadora de chocolate

1.2.11. Freidora

1.3. Mobiliario de uso comun y especifico en pasteleria
1.3.1. Pilas

1.3.2. Mesas

1.3.3. Carros

1.3.4. Portalatas

1.3.5. Tolvas o estanterias

1.4. Bateria, herramientas y utillaje. Identificacion y caracteristicas de (tiles y herramientas
1.4.1. Varilla

1.4.2. Barrefio

1.4.3. Boquillas

1.4.4. Cazo eléctrico

1.4.5. Paleta

1.4.6. Juegos de cortar pastas

1.4.7. Cuchillos

1.4.8. Cucharillas

1.4.9. Chinos

1.4.10. Espatulas

1.4.11. Espuela

1.4.12. Hilador

1.4.13. Polvera o lustradera

1.4.14. Manga pastelera

1.4.15. Medidas de capacidad



1.4.16. Moldes varios

1.4.17. Pasapurés

1.4.18. Peso

1.4.19. Pies de tarta

1.4.20. Expositores de tartas y pasteles

1.4.21. Placas de horno

1.4.22. Ralladores

1.4.23. Rodillos

1.4.24. Tamiz

1.4.25. Aros

1.4.26. Lengleta de goma

1.4.27. Rebanadera

1.4.28. Quemadores eléctricos

1.4.29. Pesajarabes

1.4.30. Termometros

1.4.31. Escarchaderas y rejillas

1.5. Nuevas tecnologias para la elaboracién de pasteleria

1.6. Aplicacion de técnicas, procedimientos y modos de operacién, control, limpieza y mantenimiento de uso
caracteristicos

1.7. Caracteristicas fundamentales, funciones y aplicaciones mas comunes

1.8. Aplicacion de técnicas, procedimientos y modos de operacion

1.9. Control y mantenimiento caracteristicos

Mapa conceptual

Glosario

Actividades finales

2. Materias primas de uso comun en pasteleria

Introduccion

2.1. Harina: tipos de uso comun en pasteleria: harina fuerte, harina floja, harina de media fuerza, entre otros.
Definicion. Descripcion de las cualidades organolépticas y aplicaciones

2.2. Grasas: tipos de uso comun en pasteleria: grasas vegetales, animales, hidrogenadas, entre otros.
Definicion. Descripcion de las cualidades organolépticas y aplicaciones

2.3. Huevos y ovoproductos: tipos de uso comun en pasteleria: yema liquida, clara liquida, huevo liquido, entre
otros. Definicion. Descripcién de las cualidades

organolépticas y aplicaciones

2.4. Azlcar: tipos de uso comun en pasteleria: azlcar de cafia, azdicar de remolacha, edulcorantes, entre
otros. Definicion. Descripcién de las cualidades

organolépticas y aplicaciones

2.5. Lacteos: tipos de uso comun en pasteleria: leche de vaca, leche de cabra, nata, leche en polvo, entre
otros. Definicion. Descripcién de las cualidades

organolépticas y aplicaciones

2.6. Otros productos de uso en pasteleria

2.6.1. Frutas frescas

2.6.2. Carne



2.6.3. Pescados

2.6.4. Verduras

2.6.5. Frutos secos

2.6.6. Aromas

2.6.7. Especias, entre otros

Mapa conceptual

Glosario

Actividades finales

3. Preelaboracion de materias primas
Introduccion

3.1. Términos pasteleros relacionados con la preelaboracion
3.2. Tratamientos caracteristicos de las materias primas
3.3. Preelaboraciones més usuales

3.3.1. Merengue

3.3.2. Montado de nata y trufa

3.3.3. Gelatinas y glaseados

3.3.4. Puntos de azlcar

3.3.5. Pomado de mantequilla

3.3.6. Purés de frutas

3.4. Fases de los procesos y riesgos en la ejecucion
3.4.1. Merengues

3.4.2. Montado de nata y trufa

3.4.3. Gelatinas y glaseados

3.4.4. Puntos del azlcar

3.4.5. Pomado de mantequilla

3.4.6. Purés de frutas

3.5. Operaciones necesarias para la obtencion de las preelaboraciones mas comunes
3.6. Técnicas y métodos establecidos

3.6.1. Amasado

3.6.2. Amasado de bolleria o masas fermentadas
3.6.3. Amasado del hojaldre

3.6.4. Amasado de las masas quebradas

3.6.5. Masas escaldadas

3.6.6. Preparacion de moldes

3.6.7. Coccion

3.6.8. Batido y mezclado

3.6.9. Desclarado de huevos

3.6.10. Desmoldado de bizcochos

3.6.11. Corte de elaboraciones

Mapa conceptual

Glosario

Actividades finales

4. Utilizaciones basicas de pasteleria



Introduccion

4.1. Uso y manejo de la manga pastelera

4.1.1. Preparacion

4.1.2. Boquillas

4.1.3. Carga de la manga y cerrado de la manga

4.2. Uso y manejo del cornet o cartucho

4.2.1. Confeccion de un cornet

4.2.2. Cortado y técnicas de escritura o decoracion con cornet
4.3. Uso, estirado y manejo con rodillo

4.4. Uso y manejo de herramientas y utillaje especifico
4.4.1. Espatula

4.4.2. Acanalador

4.4.3. Lengua

4.4.4. Rebafadera

4.4.5. Atemperadora de chocolate

4.4.6. Cazo eléctrico

4.4.7. Termoémetros y pesajarabes o inyectora-dosificadora
Mapa conceptual

Glosario

Actividades finales

Paraninfo Colombia Calle José Abascal, 56 (Utopicus). Oficina 217. 28003 Madrid (Espafia)
Tel. (+34) 914 463 350 Fax
clientes@paraninfo.co www.paraninfo.mx



