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Introduccion

INTRODUCCION

A lo largo de este manual se desarrollard el aprovisionamiento interno en
el sector de pastelerfa y se analizaran los factores que influyen en él. Para
ello, se distinguiran los tipos de establecimientos destinados a la elaboracién,
venta y distribucién de este sector y se estudiaran los productos o mateg

primas que se comercializan en estos negocios, fundamentales parayelyd

rrollo de su actividad. * &
En la primera unidad didéctica se hard mencién a las instalacion \uc—
turas habituales de un obrador de pastelerfa, al organi mprésarial, a
la maquinaria y a los ttiles necesarios para llevar a ca ta aes®idad. En
cuanto a la maquinaria empleada en este sector, se e 4n plicaciones

técnicas, el modo de operacién y el control y o caracteristico
para cada pieza.

cepcion de las diferentes
También se analizaran las

En la segunda unidad did4ctica se tratar4 |

En la dltima unidad di se t a el aprovisionamiento interno de una
forma m4s especifica. o4 el procedimiento de solicitud y gestién de
géneros, la docume 6n os debe acompafar y sus aplicaciones. Se co-
nocer4 el control d de las materias primas, las especificaciones del
transporte utj paf6 se debe acondicionar y conservar el producto y

cémo se deb rdlar el buen estado de los embalajes tras su recepcion.
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El sector de la pasteleria

Aprovisionamiento interno
en pasteleria

El sector de la pasteleria

Objetivos

- Identificar la estructura organizativa de la empresa yla cada 4rea de la misma.

- Identificar los elementos que constituyen la red 14g presa: proveedores,

clientes, sistemas de produccién, almacenaje y o
- Identificar los procedimientos de trabajo en el desarrd

- Relacionar caracteristicas del mercad@; ti clientes y proveedores y su posible influencia
en el desarrollo de la actividad e a

Contenidos
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El sector de la pasteleria

—
mefinicién de pasteleria

Se denomina pasteleria al local o establecimiento donde se elaboran dulces, pas-
teles, pastas, masas, bollerfa, hojaldres, confituras, etc. Se considera también I
tienda o puesto de venta de las elaboraciones fabricadas en ella.

La pasteleria ha tenido una evolucién en cuanto a contenido, ya e
dia se pueden encontrar pastelerias que no solo se dedican a la v us
de productos dulces, sino que también incluyen zonas de panaderiaj@har@ute-
ria, y en algunos casos incluso licorerfa o vinoteca.

Existen infinidad de teorfas acerca del origen de teleri®) en muchos
casos se remontan al Neolitico, donde se datan elaboracién de

una «sopa de cereales» sobre una piedra cale , que conformaria

fue conquistada por los
Jras de Persia que dieron

Sin embargo, no es hasta el
mente, cuando un gru pasteleros franceses crean los choux, el
nougat, el vol-au-vent, elgeren@e, las tartaletas, etc.

Vol-au-vent

N 12 Tipos de establecimientos

En el sector de la pasteleria se pueden encontrar diferentes tipos de estableci-
mientos dedicados a esta tarea, que se diferencian entre si segiin las funciones
que realizan, el tamafio del local o su estructuracion.

Es por ello que se puede diferenciar entre pastelerfa tradicional, industrial, dis-
tribuidores, tiendas de venta de productos de pastelerfa y otros establecimientos
especializados.

15



Aprovisionamiento interno en pasteleria

IEI Pasteleria tradicional

Una pasteleria tradicional es de caricter artesano. Estd compuesta de un obrador
(establecimiento o departamento donde se realizan elaboraciones de pasteleria,
reposteria, bollerfa, panaderia, etc.) y un punto de venta, donde comercializa sus
propios productos, aunque también existe la posibilidad de distribuir sus fabri
ciones a otros comercios, como bares, restaurantes o tiendas locales.

Generalmente, este tipo de establecimientos son dirigidos por grupos &
ya sean negocios familiares o aquellos constituidos por un nimero%edusido de
sus

trabajadores, que producen casi a diario para luego comergiali uctos,
como maximo, durante 2 o 3 dias.

elert ustrial fabrica sus productos en una nave o industria, com-
serie de maquinas y utensilios especificos, situados en un
amplio de trabajo. Comercializa todos sus productos envasados y
tados, pero no cuenta con un punto de venta, ya que distribuye sus ela-

ones a otros comercios, ya sea a nivel nacional o internacional.

p

La pastelerfa industrial cuenta con un gran nimero de trabajadores y una flota
de vehiculos de distribucién que puede pertenecer a la propia empresa o estar
gestionada a través de una agencia.

16



El sector de la pasteleria

m Distribuidor de pasteleria

El distribuidor de pasteleria es un servicio de reparto, tanto de pasteleria in-
dustrial como artesanal, que facilita la comercializaciéon de los productos a
distintos comercios y puntos de venta. Puede estar asociado con un obrador,
pero generalmente solo se dedica a la distribucién.

MEstablecimientos que venden productos de pastelegi

Los establecimientos que venden productos de pastelerfa som los ios,
tiendas, locales, bares o restaurantes, que se aprovisiona pragluctgs e este
tipo y los comercializan.

Las elaboraciones pueden encontrarse semielaboradas' @5 para su exposi-
cién y venta. En el caso de no estar completa su ar ) el establecimiento
que vende deber4 contener la maquinaria o (gdés né@sarios para su finalizacion.

Ejemplo

En el caso de vender bolleria
horno capaz de aporta
sea para finalizar su coc

@ establecimiento debe contar con un
§ario para poner a punto el producto, ya
lemente para calentarlo.

tablecimientos especializados

s con nombre propio, como las churrerias, gofrerias, bollerfas, los exclusi-
os para donuts, etc.

Ejemplo

Los helados pueden encontrarse en cualquier pasteleria pero, al mismo tiempo,
existen establecimientos especializados y especificos para su venta como son
las heladerfas.

17
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m Productos que se venden en una pasteleria

Los productos que se venden en una pasteleria deben estar catalogados se-
gtn su origen. Todos ellos pueden ser elaborados directamente en el mismo
local donde se venden o venir de un obrador que los distribuye a distintos

Ccomercios.
Existen infinidad de productos, pero siempre habra algunos com‘ne&
le

quier pastelerfa, como los que se citardn a continuacién, que pued
encontrarse en el mismo punto de venta o en uno exclusivo.

I!’l Productos de confiteria

Los productos de confiteria tienen como ingre@ient cipal el azicar y
los aditivos autorizados (sal, colorantes, poteacialares del sabor como el glu-
tamato, estabilizantes, etc.), donde la me materias primas y las
diferentes técnicas aplicadas con o sin trat? §rmico, dan como resulta-

do chocolates diversos, caramelos, mazapanes, les, bombones, etc.

En el Real decreto 496/2010
dad para los productos

per el que se aprueba la norma de cali-
fsteleria, bolleria y reposteria se fijan los
requisitos para la fabric ontroles de calidad respecto al etiquetado y
fecha de caducidad s tos; se muestran los distintos tipos de bolleria
y sus definiciones, una masa azucarada, una masa hojaldrada, batida,
etc. y, por ulti hageffeferencia a los aditivos autorizados.

Las confi jan con materias primas que requieren de alguna fuente
oceso de elaboracién y emplean como principal ingrediente el
us productos especificos se destacaran los siguientes:

ones: son dulces cuyos ingredientes principales son almendras, avella-
nas, pifiones, cacahuetes, nueces, yema de huevo, coco, frutas confitadas,
azdcares, miel, glucosa. También se les puede incorporar clara de huevo, al-
bumina o gelatina. Tradicionalmente tienen forma rectangular o, en el caso
del turrén duro, son de forma circular.

18



El sector de la pasteleria

* Mazapan: es béasicamente una mezcla de almendras crydas lada§ura—
das con aztcar o glucosa. Se amasa d4ndole diferentes f;& rativas.
S
—

* Caramelo: es un anda o sélida cuyos ingredientes principales son el
azdcar y la g . su elaboracion se debe aplicar calor. Puede llevar
otros ingred
o crem

a ras

19
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Im Productos de bolleria y masas fritas

Los ingredientes principales de los productos de bollerfa y masas fritas son: ha-
rina, agua, leche, huevos, azicar, levaduras y grasas comestibles. Basicamente,
su elaboracion consiste en el amasado del ingrediente principal (harina) junto
a otro ingrediente secundario (agua, leche, huevo, grasas, etc.).

Se distinguen dos tipos principales de bollerias: la bolleria ordina@ y d&boll
ria rellena o guarnecida. Por un lado, la bollerfa ordinaria esti forffaada§eo
masas con formas diversas, que no son rellenadas ni guarneci c 0
croissants. Por otro lado, la bolleria rellena o guarnecida se campon asas
de distintas formas, rellenas o guarnecidas con chocolate8ffr confitadas,
cremas, azticares, productos salados, etc. Se suelen rell 0 ar en proce-
sos previos a la elaboracién o tras su acabado.

I!!’ Productos de pasteleria ia

Los ingredientes principales de este tipo de tQ§ son: harina, aceite, agua,
levadura, huevos, grasas y aztcar combin de estos ingredientes y su
amasado varia en funcién del u tener. Algunos pueden requerir una
fermentacion y ademds puedefl dar resultado productos dulces o salados.

Se distinguen cinco Lipes s para la elaboracién de estos productos: las
masas azucaradas, [@s jaldradas, las masas escaldadas, las masas bati-
das y las masasdercpOste

u la§' masas azucaradas estdn compuestas de harina, aceite,
otras grasas y azlcares. Las elaboraciones tipicas de estas masas
té, los polvorones, las lenguas de gato, la pasta brisa, etc.

oumdo lugar, las masas hojaldradas son de origen drabe. Sus ingredientes
ales son la harina, el agua, la sal y las grasas (mantequillas o mantecas).
quieren de un proceso de amasado especial para conseguir la textura cru-
jiente que las caracteriza. Primero se debe preparar la masa con la harina, el
agua y la sal; a continuacion se extiende y se le aplica la grasa correspondiente
para poder doblar la masa varias veces sobre si misma. Segtn las repeticiones
de este proceso se podran obtener cuatro tipos basicos de hojaldre: el hojaldre
comtn que presenta la grasa en el interior de la masa; el hojaldre invertido en
que la grasa estd en el exterior, el hojaldre rdpido en el que la grasa se mezcla

20



El sector de la pasteleria

con la masa y, por dltimo, el hojaldre mitad-mitad que se elabora con menos
grasas y menos dobleces. Durante la coccién de las masas hojaldradas los plie-
gues recubiertos de grasa se separaran como las hojas de un libro.

En tercer lugar, las masas escaldadas son aquellas que ya se han cocido antes
de la terminacién de la elaboracion. Sus ingredientes principales son la hagi
na, el agua o la leche, las grasas (aceite o mantequilla) y la sal. El procesdfide
preparacion comienza con la mezcla de agua y grasa en un cazo
una fuente de calor. Cuando se encuentre a punto de ebullicién se
harina y se unifica hasta conseguir una masa homogénea. De
pueden obtener masas como la de la pasta choux.

forma manual o mecéanica el aire en el batido o «
Pueden ser ligeras o pesadas. Este tipo de masas s
magdalenas, bizcochos, merengues, creps, etc.

Por dltimo, las masas de reposteria son la
partir de todas las anteriores. A estas se les
para guarnecer. En este tipo de erfa se p
hilado, cocadas, alfajores, pane, etc.

ia grasa de origen lcteo y solo un 2,5 % de proteinas lacteas; helado de le-
, elaborado a base de leche, con un 2,5 % de materia grasa y un 6 % de leche
desecada; helado de leche desnatada que tiene las mismas caracteristicas que
el helado de leche pero se elabora con leche desnatada; helado de agua, hecho
con agua, aztcar y frutas o sabores de frutas; helado que estd compuesto de un
minimo del 5 % de materia grasa y un maximo del 10 %; sorbete que se elabora
con frutas o puré de frutas y sin grasa lactea y, por tltimo, el granizado, que se
elabora a base de hielo y zumos de frutas.

21
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I!ﬂ Tartas

La tarta es un postre dulce, donde se mezclan masas, rellenos e ingredientes
que dan como resultado sabores y texturas distintas. Comtnmente van deco-
radas con chocolate, nata, yema tostada, frutas, frutos secos, etc. Las tartas se
podrian clasificar segtin su forma o contenido, pero la lista resultarfa infini
Por este motivo, se destacaran las mas basicas o habituales:

En primer lugar, la tarta de bizcocho estd compuesta de uno o Varios‘ 0

se rellena y cubre con alguna crema o chocolate, nata, frutas, etc
lugar, la tarta plum-cake que es de origen inglés y, aunque antesi
tia en un bizcocho con frutas confitadas o pasas, en la act ora con
ingredientes muy variados. Esta tarta es reconocible por rectangular.

Plum-cake

En tercer lugar est helada que se elabora normalmente con nata y l4-
minas de cho e, aunque se puede encontrar de muchos tipos. En
cuarto lugar, sem1frla que es similar a la tarta helada pero contiene

una part o. Por tltimo, la tarta o pastel Pavlova estd elaborada a
§ ue y normalmente est4 rellena de nata o crema y fruta fresca.

Pavlova

22



El sector de la pasteleria

m Confituras

Las confituras se obtienen de la coccién de la fruta (entera, fraccionada o en
pulpa) junto con azicares. La confitura permite la conservacién a largo plazo
de las frutas.

Suelen emplearse como relleno de bizcochos o tartas o incluso como decoracin,

por lo que es un producto muy habitual en pasteleria. * \

m Mermeladas

La mermelada se obtiene tras realizar una maceracion de ta uré o en
trozos) junto con el aztcar, para posteriormente pro si@dccion. Debe
llevar una equivalencia entre el peso de la fruta y el(pe zhcar utilizado.
Los porcentajes de azicar pueden variar entre (s en 45 g de aztcar
por cada 100 g de fruta), el 63 o el 100 %; si 0, en la confitura, la can-

tidad de aztcar no sera inferior al 50 %.

elaboraciones de consistencia gelatinosa y semisélida, producidas
jugos de frutas ricas en pectina (fibra natural concentrada en la piel
frutas, producto gelificante) y cocidas con azicar. La cantidad de azdcar
ender4 del tipo de fruta y del tiempo de coccion.

MGelatinas

La gelatina es una elaboracién de consistencia més sélida que la jalea. Se ob-
tiene del coldgeno hervido que se extrae de los cartilagos y huesos de origen
animal. Se le pueden afadir especias, colorantes, sal o aztcares.

23



Aprovisionamiento interno en pasteleria

La gelatina es un postre ligero utilizado habitualmente con motivo decorativo.

Q¥

IEIII Pastas % :

Las pastas se elaboran a partir de la carne de la a mezclada con
aztcar. Se tamiza (cuela) y cuece hasta consegWil, unap&sta de consistencia
sélida.

Son pastas conocidas el dulce de membril sta de judia roja (relleno

tipico japonés).

Las frutas en almilfar utas enteras o troceadas en diversas formas, a las
cuales se les a un, almibar (mezcla de agua y aztcar) que sirve como mé-
todo de con Gn. El producto resultante se guarda en latas o tarros de

cristal, ¢ ela€otén en almibar, la pera, la pifia, etc.

rutas confitadas

tas confitadas se obtienen a través de la coccién de frutas (enteras, en
zos o en tiras de piel) en diferentes almibares. Pueden ser glaseadas o escar-
chadas. Las glaseadas se presentan con una fina capa de azticar y agua sobre
la fruta; mientras que las escarchadas muestran gruesos granulos de aztcar
solidificados que dan aspecto de escarcha.
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MSalsas

Las salsas en pasteleria son el jugo obtenido al triturar frutas. Posteriormente
estas se cuecen junto con azdcar. Una vez colado se consigue la textura o
densidad espesa del coulis.

Coulis
MCremas de frutas
Una crema de frutas es el result coccién de la fruta y su pulpa junto a
azdcar y algunas especias. D, el tipo de coccion se obtendrd un
producto de densidadegdi tes.
Entre los pro s de venta en muchas pastelerfas se puede destacar el pan.

n @ unaimezcla de harina de trigo, agua potable y sal, que posteriormente
e “fermentada y horneada.

s tipos de pan que se pueden encontrar en una pastelerfa de manera habi-
tual son: el pan comn, el pan precocido, el pan de masa congelada y el pan de
masa semielaborada.

En primer lugar, el pan comin es el pan de consumo diario. Sus ingredientes
principales son: harina de trigo, sal, levadura y agua potable, junto con los aditi-
vos autorizados para este tipo de pan. Sus variedades son el pan bregado, el pan
de miga dura, el espafiol o candeal, (panes regionales elaborados con harina de
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trigo blando) o el pan de flama o el pan miga blanda (panes obtenidos con una
mayor proporcién de agua).

En segundo lugar estd el pan precocido que es un pan cuyos ingredientes
principales son la harina, el agua, la levadura y la sal junto con los aditivos
autorizados. Su proceso de elaboracién es un amasado y una coccion interru

pida para su posterior congelacion. Es el consumidor o el establecimiento quién

debe finalizar el horneado.
L 2
En tercer lugar, el pan de masa congelada que es similar al pan pregcocidle,
tal

en este caso se le puede dar la forma del pan o simplemente dejar
cual y someterla a un proceso de congelacion.

Por dltimo, el pan de masa semielaborada es simila n cido o0 a la
masa congelada con la distincién de que aqui no se ingdn proceso
de congelacion sino que conlleva un proceso degOnse n a través de una

atmosfera modificada.

I!!I! Panes especiales

Segtin el Real decreto 1137/ e marzo, por el que se aprueba la
reglamentacién técnicq sanggaria a fabricacién, circulacién y comercio
del pan y panes especialés, sedefine como pan especial aquel que tiene un
formato que precisa nProccdimiento de elaboracién y acabado en el que
interviene la manofde ert'cada una de las piezas, de forma individualizada

y nO mecaniza

nir una serie de condiciones para ser considerados un
as de estas condiciones son que deben contener cualquier
o incorporado tanto a la masa como a la harina, como materia
berse usado harina enriquecida, deben contener salvado, leche,
asas, cacao o especias que eleven su valor nutritivo; o no debe llevar
icroorganismos propios de la fermentacién voluntariamente afiadidos.
os tipos de panes especiales se detallan en la siguiente tabla:

Tipo de pan Caracteristicas

Integral Elaborado con harina integral

Elaborado con harina integral y con sémola de trigo cocida

Con grafiones
en grano

Son panes de miga blanda a los que se les ha afiadido leche

De Viena y francés )
y aztcar
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Elaborado con harina enriquecida con gluten con un

Glutinado )
porcentaje de gluten entre el 16 y el 30 %
Elaborado de forma similar al pan glutinado pero con un
Al gluten . . 0
porcentaje en gluten superior al 30 %
Tostado Cortado en rebanadas, tostado y envasado tras la coccién
Elaborado a partir de una masa cocida en moldes con tapa
Biscote que posteriormente es cortada en rebanadas, tosv‘da
envasada
. Fabricados con una masa grasa que es laminada,
Colines

cilindros, fermentada y horneada

De huevo, de leche,
de pasas, de miel

Elaborados de forma similar al pan bésic
con ingredientes como el huevo, la leck

De otro cereal

le dard nombre

Hecho con harina enri

Enriquecido -

como estabilizantes, le
De molde o Es pan de corteg
americano su coccion
Rallado Obtenid@rde la @

acion industrial del pan

s de diferentes tipos

todas aquellas masas que sirven para elaboraciones
omo las empanadas, hojaldres, canapés, napolitanas, ga-

bocadillos, etc.

cipales ingredientes destacan la harina, el agua y la sal.

Embutidos

En las pastelerias se pueden encontrar embutidos, ya que se emplean en pastas
saladas o como relleno de empanadas, sindwiches, bocadillos o pizzas.
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IE!’ Chacinas y quesos

Con la chacina (carne embutida y adobada) se da el mismo caso que con el em-
butido. La diferencia radica en que, en algunos establecimientos de pasteleria, se
pueden encontrar estos productos envasados al vacio.

Lo mismo ocurre con el queso, que pueden encontrarse como relleno enflas
elaboraciones, o presentado al vacio. .

I!!II Vinos y licores

Los vinos y licores son muy utilizados en las elaboraci d sterfa e
incluso pueden venderse en el interior de una pastel

En pastelerfa se utilizan mucho para la elaboracj e s, roscos de vino,
borrachos (bizcocho mojado en almibar de ligor;Qusualmente de vino dulce),
trufas, pudin de pan, y en muchos casos, | ch@p de las tartas en general

pueden estar calados (humedecidos) con I

2SCOS Cas n los vinos dulces (Pedro
, el kirsch (licor de cereza aleman),

roduciri toda la oferta gastronémica de reposteria
de forma artesanal. Es por ello que la organizacion del
obrador de pasteleria se lleva a cabo en funcién del tipo
otn el tipo de establecimiento.

oral, cémo se organizan las érdenes de trabajo de un obrador y la
naria y procedimientos de trabajo mas habituales.

I!II Estructuras habituales de locales y zonas

de produccién de pasteleria

El obrador de pasteleria y panaderia debe estar ubicado lejos de la zona de ven-
tas, vestuarios, oficinas, almacenes, etc. para evitar la contaminacién cruzada,
pero debe mantener un flujo de comunicacién con las diferentes zonas.
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La normativa higiénico sanitaria (Real decreto 3484/2000, de 29 de diciembre,
por el que se establecen las normas de higiene para la elaboracién, distribucién
y comercio de comidas preparadas) establece que la distribucion espacial del
obrador debe ser lo més rectangular o cuadrangular posible para que asf resulte
mas facil su limpieza. Este debera tener la superficie en correlacion al volumen
y variedad de la oferta en sus productos, para que no haya una acumulacién
trabajo y la produccion sea lo més fluida posible.

Dentro del espacio del se encontrard una divisién por zonas: la zona
fria, la zona caliente, la Zomalim@ia y la zona sucia. De esta manera se evitaran
eS.CT

posibles contaminagion as en materias primas y elaboraciones finales.

an rellenos y acabados, mientras que en la zona ca-
maquinaria (hornos, freidoras, etc.), la zona limpia sera
*rminardn los productos o se elaborardn las decoraciones vy,
0, laf@ena sucia sera el lugar de trabajo y amasado.

liente se encd
el punto

dor, el flujo del trabajo siempre serd siguiendo el concepto de «marcha
te», es decir, evitando cruces de materias primas junto con productos in-
rmedios, finales y mermas. Este sistema de organizacién permite que todas las
tareas elaboradas en los distintos departamentos del obrador se realicen de forma
continuada para, de esta forma, evitar que los productos retrocedan y se puedan
dar casos de cruces de productos o utensilios entre la zona limpia y la sucia o que
un producto terminado se contamine con uno crudo.

Las diferentes zonas que pueden formar parte de un obrador de pastelerfa son:
la zona de carga de productos acabados, el almacén de productos acabados, el
almacén de productos quimicos, el almacén de envases y embalajes, la zona de
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recepcion de proveedores y productos, el obrador, el punto de venta, la oficina,
las cAmaras de conservacién, los aseos y los vestuarios.

La zona de carga de productos acabados ser4 el espacio dedicado a la carga de
productos en sus correspondientes transportes para su posterior distribucion,
mientras que el almacén de productos acabados serd la zona de almacenaj
de productos no perecederos y que no requieren conservacion en frio, tal€s
como harina, aztcar, conservas, envases, embalajes, bandejas, etc. s
pendencias estardn ubicadas lejos del puesto de venta, servicios higi s
zonas de manipulacién Se debe tener en cuenta que las materias i

ion
entre cada producto y evitando el contacto con el suelo vasa-
dos, fermentos, aditivos, conservantes, etc. deberan alm rmarios
especificos, normalmente de plastico, divididos para es#@®ipo oductos
También habra un almacén de productos qui S, se guardarin los

balajes, donde se almace-
pcién de proveedores y

productos de limpieza; un almacén de envase
narin los envases para los productos; y una
productos, donde se recepcionaran las ma

El obrador propiamente dicho es a de tral¥ai® reservada para la elabora-
cién de todos los productos y_e venta es el espacio destinado a la
venta de los productos elabgf@dos obrador. Todo articulo no relacionado
con la reposterfa (vinosyyftesd8 chacinas, etc.) se encontrara separado en mos-

tradores o vitrinas in ient®. Asimismo, las elaboraciones que requieran

nadas en vitrinas o cAmaras frigorificas.

Los material cién del mostrador serdan de facil limpieza y desin-
n un espacio acorde a su capacidad de venta. Ademis el
sar pinzas, paletas o guantes acordes con el producto ma-
pan o algin derivado. Este se encontrara lejos del alcance del
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