tips para planificar tu trabajoy
mejorar la rentabilidad de tus




Hola, soy Beay te doy la bienvenida a La Coreta School.

En la decoracion floral comestible, ademas de la destreza artistica, dominar
la planificacion de los tiempos es esencial para lograr flores hermosas vy
detalladas que sean dignas de admiracion y que ademas te permitan
obtener la mayor rentabilidad de tu trabajo.

A continuacion, exploraremos la importancia de una planificacion
cuidadosa y veremos 6 consejos practicos para optimizar los tiempos en la

elaboracion de tus decoraciones florales.

iVamos alla!
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Selecciona el disefioy

lus flores

Antes de sumergirte en la creacion, decide qué tipo de flores de azucar
deseas hacer y selecciona un disefio que te inspire.

La eleccion del disefio vy las flores que deseas crear son el punto de partida
de tu proyecto de decoracion floral comestible.

Aqui hay algunos consejos para ayudarte a tomar decisiones:

e Inspirate: Explora revistas de reposteria, Pinterest, libros de decoracion
floral y sitios web especializados en flores de azucar. También puedes
buscar inspiracion en la naturaleza, en eventos tematicos o en las
estaciones del afio. Esto te ayudara a visualizar qué tipo de flores
deseas hacer.

e |nvestiga: Una vez que tengas una idea clara de lo que quieres, investiga
las técnicas especificas requeridas para cada flor. Algunas flores, como
las rosas o las peonias, pueden ser mas complicadas de modelar que
otras.

e Considera el nivel de complejidad: Evalua tu nivel de experiencia. Si eres
principiante, es recomendable comenzar con flores mas simples y luego
avanzar hacia las variedades mas complicadas a medida que adquieras
confianzay habilidad.

e Variedad y equilibrio: Piensa en la variedad de flores que deseas incluir
en tu proyecto. Un buen equilibrio entre flores grandes y pequefias, asi
como entre colores y formas, puede darle un aspecto visualmente
atractivo a tu composicion.
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e Materiales: Aseglrate de tener los materiales adecuados para cada
tipo de flor. Algunas flores pueden requerir cortadores o moldes
especificos. Planifica con anticipacion para evitar retrasos
inesperados.

e Personalizacion: Si estas haciendo flores de azUcar para un evento en
particular, como una boda o un cumpleafios, considera personalizar
las flores de acuerdo con la tematica o los colores de la ocasion. Esto
agregara un toque especial a tu proyecto.

e Practica y experimenta: Antes de comenzar con el proyecto final,
dedica tiempo a practicar las técnicas en flores de azucar de menor
importancia. Esto te permitira perfeccionar tus habilidades antes de
abordar las piezas principales.

La seleccion cuidadosa de tus disefios y flores sentara las bases para un
proyecto exitoso. Una vez que hayas decidido, podras avanzar con
confilanza hacia la planificacion de los tiempos y la creacion de tus
hermosas flores de azdcar comestibles.

Selecciona el disefioy
las floes
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Planificacion

La planificacion anticipada es clave para garantizar que tu proyecto de
decoracion floral comestible se desarrolle sin contratiempos. Aqui hay
algunos detalles esenciales que debes tener en cuenta:

e Ingredientes y utensilios: Aseglrate de contar con todos los ingredientes
y utensilios necesarios antes de comenzar. Tener todo a mano te
ahorrara tiempo valioso durante el proceso de creacion.

e Espacio de trabajo organizado: Prepara tu espacio de trabajo de manera
organizada. Limpia y desinfecta todas las superficies que estaras
utilizando. Tener todo ordenado y al alcance de la mano facilitara la
creacion de las flores y reducira la necesidad de desplazarte en busca de
herramientas.

e Colorantes: Si planeas tefiir la pasta de flores o el fondant para lograr
colores especificos, prepara los colorantes con anticipacion. Esto te
permitira obtener colores vibrantes y uniformes en tus flores de azucar.

e Establece un horario: Planea cuando comenzaras tu proyecto y cuanto
tiempo puedes dedicar a cada etapa. Esto te ayudara a evitar prisas de
Ultima hora y a mantener un flujo constante de trabajo.

e Higiene y limpieza: Mantén altos estandares de higiene. Lavate las manos
regularmente y aseglrate de que todas las herramientas estén limpias.
Esto es especialmente importante cuando trabajas con alimentos.

Una buena preparacion te permitird abordar la creacion de flores de azUcar
con confianza y eficiencia. La organizacion y la atencion a los detalles son
cruciales para garantizar que tus flores sean no solo hermosas, sino también
seguras para el consumo. Con esta base sélida, estaras listo para avanzar
hacia la creacion de tus flores de azucar comestibles con éxito.
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Organizacion de

a‘ajﬁ@f

Una vez que hayas seleccionado tus disefios y flores y hayas realizado la
preparacion anticipada, es el momento de organizar el proceso de creacion
en etapas bien definidas. Esto te ayudara a mantener el enfoque y a
administrar eficazmente tu tiempo. Agqui te dejo unos detalles sobre como
llevar a cabo este paso:

e |dentifica las etapas clave: Desglosa el proceso de creacion en etapas
claras y especificas. Por ejemplo, podrias dividirlo en las siguientes
etapas: preparacion de la pasta de flores, tefiido, formacion de pétalos,
secado, ensamblaje de flores y decoracion adicional.

e Establece prioridades: Determina cuales son las etapas mas criticas y
que requieren mas tiempo. Por lo general, la formacion de los pétalos,
el secado y la creacion de detalles suelen ser las tareas que demandan
mas tiempo.

e Asigna tiempos estimados: Estima cuanto tiempo tomara cada etapa y
asigna un limite de tiempo realista. Esto te ayudara a evitar que una
etapa tome mas tiempo del necesario y a mantenerte dentro del
cronograma general.

e (Calendario flexible: Aunque es importante tener un cronograma,
también debes ser flexible. A veces, ciertas etapas pueden tomar mas
tiempo de lo previsto, y esta bien ajustar tu horario en consecuencia. La
flexibilidad te permitira mantener la calidad de tu trabajo.

e Descansos planificados: Incluye pausas cortas en tu planificacion para
descansar y recargar energias. La elaboracion de flores de azlcar
precisa concentracion y paciencia, y tomar un respiro de vez en cuando
puede ayudarte a mantener la calmayy la precision.

La Coreta School - La Coreta Cupcakery ©



e Prioriza la calidad sobre la velocidad: Aunque es importante seguir un
cronograma, nunca sacrifiques la calidad en favor de la velocidad. Es
preferible tomarse un tiempo adicional para perfeccionar tus flores en
lugar de apresurarse y obtener resultados menos satisfactorios.

e Documenta tu progreso: Lleva un registro de cada etapa de tu
proyecto. Esto no solo te permitira seguir tu planificacion, sino que
también sera Util si deseas recrear las mismas flores en el futuro.

e Apoyo y colaboracion: Si tienes comparieros o amigos interesados en la
reposteria, considera la posibilidad de trabajar en equipo. La
colaboracion puede acelerar el proceso y brindar nuevas ideas.

La organizacion de etapas te ayudara a administrar tu tiempo de manera
efectiva y a mantener un alto nivel de calidad en tus creaciones de flores de
azUcar. Recuerda que la practica constante mejorara tus habilidades de
planificacion con el tiempo, y cada proyecto te convertira en un experto en
la gestion de tiempos en la decoracion floral comestible.
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Tiempo de
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El tiempo de secado es una consideracion critica al crear flores de azucar,
ya que afecta tanto la apariencia como la estabilidad de tus creaciones.

El secado es esencial para que las flores de azdcar mantengan su formay
estructura. Durante este proceso, la humedad se evapora, permitiendo que
los pétalos y las partes de la flor se endurezcan.

En este etapa tendras que tener en cuenta los siguientes aspectos:

e Tiempo de secado variado: Diferentes partes de una flor pueden
requerir tiempos de secado diferentes. Por ejemplo, los pétalos
individuales pueden secarse en unas pocas horas, mientras que una
flor completa puede necesitar varios dias para secarse completamente.

e Espacio y ventilacion: Aseglrate de que las flores de azucar tengan
suficiente espacio para secarse sin tocarse entre si. Esto evitara que se
deformen o se peguen. Ademas, proporciona una buena ventilacion en
la habitacion para acelerar el proceso de secado.

e Almacenamiento temporal: Si necesitas almacenar temporalmente las
flores de azlcar antes de su uso, aseglrate de hacerlo en un lugar
fresco y seco, lejos de la humedad. Utiliza contenedores herméticos o
cajas de carton, aptas para guardar alimentos, para mantener las flores
protegidas.

e Planificacion de tiempo adicional: Incluye tiempo de secado en tu
planificacion general. Esto significa que debes comenzar a hacer tus
flores de azucar con suficiente antelacion, permitiéndote tener el
tiempo de secado adecuado antes de colocar las flores en tu proyecto.
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e Prueba de dureza: Para verificar si una flor esta completamente seca,
toca suavemente una parte. Deberia sentirse firme y sélida, sin ninguna
sensacion de humedad o blandura. Si la flor aun no esta
completamente seca, déjala secar durante mas tiempo.

e Condiciones ambientales: Ten en cuenta las condiciones ambientales al
programar el tiempo de secado. La humedad y la temperatura pueden
influir en cuanto tiempo se tarda en secar una flor, por lo que ajusta tu
planificacion en consecuencia.

El tiempo de secado es una parte esencial del proceso de creacion de flores
de azucar. Una gestion adecuada de este tiempo asegurara que tus flores
sean estables, hermosas y listas para ser utilizadas en tu proyecto de
decoracion floral comestible. Paciencia y cuidado son claves cuando se trata
de secar estas delicadas obras maestras comestibles.

Tiempo de

S’M&zé
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Practicay
vomao

La practica constante y un ritmo adecuado son elementos fundamentales
para dominar la creacion de flores de azucar y optimizar tus tiempos.

Aqui te dejo informacion adicional sobre cémo abordar este paso de
manera efectiva:

e Ritmo constante: Mantén un ritmo constante mientras trabajas en tus
flores, pero no te apresures en exceso. Cada detalle y cada pétalo son
importantes, por lo que es preferible avanzar a un ritmo moderado
para asegurarte de que cada flor sea hermosa y precisa.

e Mantén la calma: La creacion de flores de azdcar puede ser minuciosa y
requerir paciencia. Mantén la calma vy la estabilidad emocional en todo
momento. Si cometes un error, No te preocupes, puedes intentarlo de
nuevo. Los errores son oportunidades de aprendizaje.

e Practica fuera de los proyectos principales: Dedica tiempo a la practica
fuera de tus proyectos principales. Haz flores adicionales o practica
técnicas en pasta de flores o fondant. Esto te ayudara a mejorar tus
habilidades sin la presién de un proyecto especifico.

e Tomatelo con seriedad: La creacion de flores de azlcar es una forma de
arte. Tratala con el mismo nivel de seriedad y compromiso que
dedicarias a cualquier otra forma de arte. La dedicacion y la atencion a
los detalles son clave para el éxito.

e Aprende de tus errores: Cuando encuentres dificultades o cometas
errores, tomatelos como oportunidades de mejora. Analiza lo que salid
mal y busca formas de corregirlo en futuros proyectos. A menudo, los
errores te ensefian mas que los éxitos.
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e Inspirate: Observa el trabajo de otros artistas de flores de azucar.
Estudiar las creaciones de expertos puede proporcionarte ideas vy
técnicas para perfeccionar tus habilidades.

e Descansos: No te exijas trabajar sin parar. Programa descansos
ocasionales para estirar tus manos y descansar tus 0jos. Mantener tu
mente y cuerpo frescos te permitira mantener un enfoque constante y
preciso.

e Registra tu progreso: El registro de los proyectos que vimos en el punto
3 te permitira ver como mejoras con el tiempo. Esto te dard una
sensacion de logro y te ayudara a identificar areas en las que debes
seguir trabajando.

El dominio de la practica y el ritmo es esencial para convertirte en un habil
creador de flores de azucar. Con paciencia y dedicacion, veras mejoras
significativas en tus habilidades a medida que avanzas en tu viaje hacia la
decoracion floral comestible.

Practicay
bmao
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Flexibilidad

La flexibilidad es una cualidad importante cuando trabajas en la creacion de
flores de azlcar, ya que los proyectos de reposteria a menudo pueden
presentar desafios inesperados.

A continuacion, profundizamos en como aplicar la flexibilidad de manera
efectiva:

e Adaptacion a las circunstancias: Aungue es fundamental tener un plan
de trabajo, comprende que pueden surgir circunstancias imprevistas.
Pueden ser retrasos, cambios en el disefio o problemas técnicos.
Mantén la mente abierta y sé capaz de adaptarte a las nuevas
situaciones.

e Tiempo extra: Cuando planifiqgues tus proyectos, considera la
posibilidad de asignar un tiempo extra en caso de que surjan
complicaciones. Esto te dara un margen de maniobra para abordar
cualguier problema sin sentirte abrumado.

e Solucion de problemas: En lugar de ver los problemas como obstaculos
insuperables, miralos como desafios que puedes resolver. La habilidad
para solucionar problemas es valiosa en la reposteria, y aprenderas
mucho enfrentando dificultades.

e Ajuste de planes: Si te das cuenta de que una etapa en particular esta
tomando mas tiempo del que habias planeado inicialmente, ajusta tu
horario en consecuencia. Esto puede implicar reorganizar otras tareas o
posponerlas si es necesario.

11
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e Mantén una actitud positiva: Mantener una actitud positiva y enfocarte
en los aspectos gratificantes de la creacion de flores de azlcar te
ayudara a lidiar mejor con los desafios. Aprende de tus experiencias y
celebra tus logros.

e Aprovecha las lecciones: Cada proyecto, incluso aquellos que no salen
como esperabas, puede ofrecer valiosas lecciones. Reflexiona sobre lo
que salio bien y lo que salié mal, y utiliza esta informacion para mejorar
en el futuro.

La flexibilidad es una habilidad que te permitira enfrentar los desafios de la
creacion de flores de azucar con confianza y tranquilidad. Mantén un
enfoque positivo, adapta tus planes segun sea necesario y sigue
aprendiendo y mejorando en cada proyecto. Con el tiempo, te convertiras
en un experto en la decoracion floral comestible capaz de manejar
cualquier situacion que se presente.

Flexibilidad
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Dominar la planificacion de tiempos es tan vital como perfeccionar las
técnicas de creacion de flores comestibles.

Siguiendo estos consejos y ajustandolos a tu estilo y preferencias, estaras
en el camino correcto para crear obras maestras florales que
impresionaran a todos.

Con paciencia, practica y dedicacion, tus flores no solo seran verdaderas

obras de arte, sino que ademas podras obtener una mayor rentabilidad
para tu negocio.

iManos a la obray a crear belleza comestible!
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School
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https://www.facebook.com/lacoretaschool
https://www.instagram.com/
https://www.youtube.com/channel/UCVHmdE9Mr1eK8GBvhIMEvWw

