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INSTITUTO SUPERIOR TECNOLOGICO DE TURISMO Y HOTELERIA

INTERNACIONAL ITHI

Propuesta de Elaboracion de un Manual de Procesos para el Mejoramiento de la

produccion en la panificacion de la panaderia “Delisspan”

Autora: Ana Cristina Quinllin Quishpe
Director/a:Lcda. Norelia Ortega

Fecha: 28 de Febrero del 2014

RESUMEN

La panaderia y pasteleria Delisspan es un negocio que lo inicia el sefior lvan Chicaiza,
desde que tenia 17 afios, él vivia en lbarra y trabajo en algunas panaderias del sector,
adquiriendo conocimientos y gusto por la elaboracién de masas que le llevarian a la
preparacion de varios tipos de panes, era una persona de bajos recursos lo que no le
permitié estudiar, ya con los conocimientos adquiridos, decide abrir su negocio, una
panaderia, la cual ha sido manejada de manera empirica, es por esto que, este trabajo de
tesis se lo realizd con el objetivo de contribuir al desarrollo y mejoramiento de los
procesos de Panificacion utilizados en la panaderia “Delisspan”, ya que, la falta de
conocimiento en la estandarizacion de los distintos procedimientos de panificacion
utilizados, ha hecho que los colaboradores que laboran en la produccion de los distintos
panes, no cuenten con herramientas que les permitan mejorar la ejecucion de su trabajo,
se busca evitar que aparezcan inconvenientes que puedan perjudicar el correcto manejo
de la panaderia, como es el desperdicio de la materia prima, una presentacion
inadecuada del personal y producto, utilizacion incorrecta de la maquinaria, lo que hace

gue baje lacalidad del producto final y se incrementen los costos.
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La panificacion es un proceso en el cudl se realizan varias operaciones en donde los
ingredientes que intervienen en cantidades adecuadas permiten obtener un producto final

llamado Pan.

Es importante saber que el empleo de cada uno de los ingredientes, maquinaria y normas

de seguridad para asi contar con un negocio competitivo en la produccion y

comercializacion del pan.
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INTRODUCCION

La presente investigacién describe la realizacion de un Manual de Procesos para el
mejoramiento de la produccidn en la panificacion en la Panaderia “Delisspan”. Herramienta

gue se ha visto necesaria luego de un diagndéstico a la operacién actual dentro de la panaderia.

El manual tiene como objetivo mejorar todas las falencias de produccidn que existen en la
panaderia y tratar de lograr un mejor proceso al momento de realizar una receta, tomando en
cuenta no solo la utilizacion correcta de la materia prima sino también la presentacion personal

y manipulacion de los distintos alimentos de quienes intervienen en la produccion.

El manual servira de apoyo a cada uno de los que conforman la panaderia Delisspan tanto
como el propietario y sus colaboradores ya que permitird estandarizar los procedimientos,

mejorando la produccién y cuidando la calidad del producto a comercializar.

La produccion alimentaria, exige de muchas consideraciones y cuidados, es importante
la aplicacion de las BPM (Buenas Practicas de Manufactura en Alimentos), permitiendo a los

manipuladores ejecutar su trabajo en forma responsable.

La investigacion se desarrollara de la siguiente manera:

En la Primera Parte se encuentra el problema de la investigacién, incluye: la
identificacién del problema, formulacion, objetivos tanto el general como especificos, la
justificacion y relevancia social, cuyos datos permitiran el desarrollo de la investigacion y el

camino a seguir para la elaboracion del manual propuesto.

En la Segunda Parte, se identifica el Marco Tedrico, con la Fundamentacion tedrica, los

antecedentes de la panaderia Delisspan, analisis de los procesos administrativos y operativos,
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qgue permitiran establecer el diagnostico y andlisis de la situacién actual de la panaderia,

observando los procedimientos correctos e incorrectos de la misma.

La Tercera Parte se presenta el marco metodoldgico, en el cual se especifican el tipo de
investigacion, su disefio, las técnicas de recoleccion, procesamiento de datos; junto con la
poblacion, muestra y el instrumento aplicado. Permitird mostrar las distintas herramientas de
recoleccion de datos con las que se contd para realizar el diagnostico y por ende las mejoras

plasmadas en la propuesta.

En la cuarta parte, se tiene la presentacion de resultados, en la cual se muestra en forma
grafica la informacion validada, producto de la aplicacién de los distintos métodos de
investigacion, asi mismo es importante conocer las conclusiones y recomendaciones resultado

del proceso investigativo.

Finalmente en la Quinta Parte, se realiza la propuesta, producto del analisis establecido
durante todo el desarrollo de la investigacion, que permitirA mejorar los procesos de
panificacion utilizados en la panaderia Delisspan y plasmados en el manual, que constituird una
herramienta estandarizada para todos los que laboran en el negocio, en beneficio del consumidor

quiénes validaran la calidad del producto
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PRIMERA PARTE: EL PROBLEMA

1.1. Identificacion del problema de investigacion

El pan ha sido a lo largo de la historia un elemento indispensable en las mesas, cada cliente ve
las caracteristicas que le permitiran comprar un buen pan, el sabor, la presentacion, el tamafio,
el precio son algunas que hacen que el consumidor prefiera uno u otro pan, pero que hay tras la
preparacién de este producto, un grupo selecto de profesionales que deben cuidar hasta el
minimo detalle, muchos clientes desconfian de la calidad de este producto, debido a que
muchos no aplican normas de seguridad, asepsia que acompafien a la utilizacion de materia
prima de calidad y un buen equipo. Cada dia se encuentra clientes méas exigentes que buscan
variedad y calidad, si no sienten que el producto es bueno simplemente buscan otro lugar que si

se apegue a sus necesidades.

En el caso de la panaderia y pasteleria Delisspan que funciona en el mercado desde hace
cinco afios, se puede ver la falta de capacitacion por parte de su personal, que si bien es cierto
saben de la produccion, no conocen de ciertos estandares que deberian seguir para ponerlos en
practica al momento de la fabricacion del pan. El establecimiento cuenta con una clientela fija,
sin embargo es necesario implementar ciertos procedimientos para mejorar los procesos de
panificacion, seguridad, manipulacion y presentacion personal de los empleados. En el area de
la panificacion, se han identificado ciertas falencias, la mayoria de personas que laboran en
este tipo de negocios se han formado empiricamente, y en realidad tienen en sus manos una
gran responsabilidad, el capacitarse en las distintas técnicas, manejo y preparacion de masas,
utilizacion de las unidades de medida, conocimientos de las bases e ingredientes que intervienen
en la produccidn del pan, normas de seguridad en el trabajo, evitar desperdicios, contaminacion
de los alimentos, en fin cada uno de los procedimientos que permitiran llegar al consumidor con

un producto de calidad.
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1.2. Formulacion del problema

¢Como influye la incorrecta aplicacion de los procesos de panificacion en la elaboracion del

pany la calidad del mismo?

1.3. Objetivos

1.3.1. Objetivo General

Elaborar un Manual con todos los procesos correctos de Panificacion, en la cual se dé a conocer
a cada uno de los trabajadores de la Panaderia “Delisspan” buscando las distintas formas de
hacer un pan donde ellos tengan la facilidad de realizar un producto de mejor calidad para la

satisfaccion del cliente y mejora de la Panaderia.

1.3.2. Objetivos Especificos

1. Identificar cada uno de los errores en procesos de la panificacion que se dan en la
Panaderia “Delisspan” para que sean corregidos de la mejor manera.

2. Realizar un analisis comparativo mediante la degustacién de los productos actuales y la
propuesta.

3. Elaborar las respectivas recomendaciones acerca del mejoramiento en los procesos de

panificacion a través de recetas estandar.

1.4. Justificacion

El trabajo de investigacion parte de la importancia que se necesita un mejoramiento en los
procesos de la panificacion en la Panaderia “DELISSPAN” y realizar un manual como guia para
que los productos como (pan croisant, enrollado, suizo, integral, de agua, pan de dulce, injerto,
bizcocho, de mantequilla, empanadas de cebolla) sea de mejor calidad y asi aumentar la

satisfaccion del cliente.
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1.4.1. Relevancia Social

Con este tipo de investigacion se permitirda mejorar los procesos en la panificacion en la
Panaderia Delisspan, ademas con la realizacion del manual a los empleados les sera de ayuda
para seguir uno a uno los procesos sin perder ingredientes evitando perdidas, estandarizacion de
productos, uniformidad en la produccion sin desperdiciarlos y asi obtener un producto de

calidad.

La Panaderia Delisspan ofrece variedad de pan en el cual este manual es de suma
importancia para cada uno de sus procesos tomando en cuenta que ofreciendo productos de
calidad obtendremos clientes satisfechos y un alta demanda de productos bien elaborados. Este
manual de mejoramiento en los procesos de produccién en la Panificacion tendréd todos los
pasos explicados uno a uno de cada una de las recetas, en el cual se analizara los puntos
importantes que se debe tomar en cuenta para obtener un producto de calidad y que va a servir

a la panaderia Delisspan.
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SEGUNDA PARTE: MARCO TEORICO

1.5. Fundamentaciéon Tedrica

Para el sustento bibliogréafico de los procesos de panificacion se ha tomado como referencia los
aportes de varios autores como FIERRO de Méndez, con su Manual de Panaderia y Reposteria,
edicién 2002 que aporta con tematicas como, la Historia de la panaderia, Tipos de panes,
Recetas de panes, Utensilios que se necesita en la panaderia. EI autor menciona que,” La
panificacion es un arte practicado desde los tiempos mas remotos que se tenga noticia, desde el
comienzo de la civilizacion el pan han sido el alimento basico de la vida. El objetivo principal
del mezclado de una masa es el correcto desarrollo del gluten y el acondicionamiento para su

trabajo posterior”.

Por otro lado estd GARCIA Cobos, Elver con su libro de Cocina Practica: Panaderia y
Reposteria edicion 2004 y distintos platos aportando con tematicas como: Generalidades acerca

de panificacion, Recetas de los distintos tipos de panes y detalla:

“El pan es un producto alimenticio elaborado a partir de la harina a la cual se le agregan
ciertos ingredientes para ser amasado, fermentado y horneado hasta convertirlo en alimento del
hombre.” Actualmente existe informacion bibliografica en el Internet con aportes de paginas
especializadas sobre el mejoramiento de los Procesos de Panificacion, BMP, identificacion de
materiales que intervienen y teméticas en seguridad y manipulacién.

Particularmente esta investigacion se realiza en la Panaderia y pasteleria Delisspan, la vista in

situ permite realizar el diagndstico e identificar
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2.2. Estructura del Marco Teorico

CAPITULO |

La Panificacion

1.1. Introduccidn a la Panificacion

Gréfico N° 1: Inicios de la Panaderia

En Grecia I

ANO Ul A elaboraban pan y un tipo de galletas, 1a Un griego de la epoca asiCa podia enco

evolucion de la panaderia de forma importante en esta | mercado pan de centeno, de salvado egipcio, de trlgo
civilizacion ya que fueron los Egipcios los que | negro o sarraceno, de avena con distintos tipos de
descubrieron la fermentacion, técnicas de panificacion y | elaboracion, comdo en molde, entre dos planchas de
crearon los primeros hornos i 0, a la sartén, amasado con leche y con especie

Afio 30 AC, cuenta con mas de 300 panaderias dirigidas | Los Romanos mejoraron los molinos, las maquinas de
por profesionales griegos, los cuales constituian la | amasar y los hornos hoy en dia se utiliza el término

primera Asociacion de panaderos llamada “Colegio | “Horno Romano al horno de calentamiento directo”.
Oficial de Panaderos” Propagan la cultura del pan por todas las colonias

No se produjeron progresos notables en la panificacion, solo cabe resaltar en estaépoca la agremiacion de los
panaderos como profesionales.

Progresos de la agricultura se mejoran técnicas de produccionde trigo por lo tanto investigaciones para lograr una
- mejor harina y su mejor beneficio.

una del pan: La alreaC|on de la masa aparece un nuevo tipo de Ievadura y surgen mejores tecnlcas para amasar e
pan con lo cual la industria del pan va creciendo de manera rapida

Fuente: (Giraldo, 2013)
Elaborado por: Ana Quinllin
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1.2. Historia del pan

El pan constituye un elemento indispensable en toda mesa sin importar el tipo, es asi que se

puede hablar de un origen:

Grafico N° 2: Historia del pan

Los primeros panes
. \ en el neolitico, hace
Siglo XIX aparecce la ' ™
8 ap . unos 12000 afos.
industrializacién, .
piezas planas de
aparecen las

maquinas de pasta de trigo
A triturado, cocinado
panificacion

sobre piedras
calientes

)

en la edad Media en Los Egipcios inican
hornos de lefia con el uso de masas
casera, se mantuvo fermentadas,
hasta finales del siglo cogiendo esta técnica

ih——ﬂ/' griegos y romanos

XIX

Fuente: (Industria Alimentaria, 2014)
Elaborado por: Ana Quinllin

1.3. Conceptos de Panificacion

Que es la panificacién
Hay varios autores que mencionan un concepto, sin embargo se apega a uno solo, es asi que

tenemos que:

El término panificacion es usualmente aplicado a alimentos que estén hechos a base de

harina y cereales por ejemplo trigo, maiz, etc. Estos productos son beneficiosos para este

negocio ya que tienen una larga vida, y mas ain cuando ya se han horneado.
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La panificacion es una rama de la industria alimentaria, trata del proceso de la materia
prima como la harina e insumos (en agua, sal. Levadura y otros adicionales) con el objetivo de

obtener un producto como por ejemplo: pan, para luego llevarlos a la venta.

Es un proceso continuo en el cudl se realizan varias operaciones de manera encadenada,
atendiendo un orden hasta obtener un producto altamente digerible llamado Pan. Entonces si la
panificacion, es un proceso que permite llegar a la fabricacion del pan, este se lo denomina al
producto alimentario compuesto por cuatro ingredientes fundamentales, harina, agua, levadura y

sal

La materia prima y los insumos son ingredientes que participan directamente en la
elaboracion de la masa que le brinda caracteristicas especiales en el horneado segun sus
variedades y tipos de pan. Actualmente los procesos industriales de panificacion son altamente
mecanizados y requieren un estricto control de calidad de harina y restos de insumos, la calidad
de harina afecta principalmente la absorcién de agua y tiempo Optimo de amasado y

fermentacion.

1.4. Parametros de la Panificacion

Dentro de los parametros de la panificacion es considerar la Materia Prima, es un aspecto clave

para poder contar con un producto de calidad.

Entre la materia prima a utilizar estan el harina de trigo, agua, levadura, sal, azlcar, grasa,

leche, huevos, especias e ingredientes mejorados, la cantidad de ingredientes dependera del tipo

de pan que se esté elaborando, estos pueden variar a los ya mencionados.
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1.4.1. Materia prima

Tabla No. 1: Ingredientes utilizados en Panificacion

Ingredient
e

Descripcién

Griafico

Harina

Es un producto fino y molido, resultado del trigo, contiene
aproximadamente 70% de almidén no menos de 1% de
nitrégeno, no mas de 5% de fibras y no mas del 15% de
humedad, existe harina de trigo de primera, segunda y enteras,
de acuerdo a su contenido de proteina en extrafuertes, fuertes
de primera y suaves de segunda. La harina posee elementos
que permiten la formacion de masa como es la proteina y el
gluten (se forma por la hidratacién e hinchamiento de la
proteina de la harina). La harina 000 se utiliza en la
elaboracion de panes ya que cuenta con un alto contenido de
proteina que ayuda a la formacion del gluten consiguiendo un
buen leudado, permitiendo que las piezas no pierdan su forma.
Debe ser suave al tacto de color natural, sin sabores extrafios a
rancio, moho amargo, dulce, debe contar con una apariencia
uniforme, sin grumos, puntos negros, insectos ya sean vivos o
muertos, cuerpos extrafios, alores anormales.

Grafico N° 3: Harina

Fuente: (Bruno, 2012).

Sal

Favorece la coloracion de la parte superior del pan, un pan sin
sal sera palido, da el modo crujiente, fino, permite obtener la
estructura de la miga més fina y agradable al masticar. Dentro
de los beneficios esta el otorgar sabor al pan, frena el proceso
de fermentacion, ayuda a la conservacion, mejora la
plasticidad de la masa.

Gréfico N° 4: Sal

Fuente: (La Republica.pe, 2013).

Agua

Debe ser potable, si posee mucho cal dafiara la produccion del
pan. Dentro de los beneficios estad el efecto de inflar los
granulos de almidén, ablandar el gluten, permite el trabajo de
la masa, disuelve la sal, crea el medio himedo para la accién
de la levadura. Se puede identificar algunos tipos de aguas:
Aguas blandas: no contienen minerales (agua de
lluvia)provocan un ablandamiento sobre el glutén, lo que
hace que la masa se haga pegajosa y blanda

Aguas Duras: Contiene sales minerales o cal, retarda la
fermentacion y endurece demasiado al gluten, se puede
contrarrestar colocando mas levadura.

Aguas Alcalinas: Poseen carbonato de sodio, ablandan y
debilitan la capacidad del gluten de retener gases de
fermentacion, se puede afiadir masas madres o acido lactico

Grafico N° 5: Agua

-

Fuente: (Mae, 2011).

Levadura

Transforma azlcares presentes en la harina en gas carbonico,
alcohol y una serie de sustancias aromaticas, proceso llamado
fermentacidn, permitiendo el aumento de volumen de la masa,
proporciona a la masa proteinas de buena calidad aumentando
su valor nutritivo.

Para que la levadura demuestre actividad necesita de azUcares
para alimentarse, humedad para la absorcién de sus alimentos
y temperatura como todo organismo vivo para vivir y
desarrollarse si son bajas retardan su actividad y si son altas
puede acelerar el proceso de fermentacidn.

Hay varios tipos de levaduras:

Gréfico N° 6: Levadura

pllLovadura Fresca g
k. %

& e
L &
& %

e p——————

Fuente: (Pandock, 2007)
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Prensada: compacta pastosa, color crema claro, cuando se
descompone se torna café oscura, se agrieta y aparecen
hongos, en uso industrial se presentan en paquetes de 500gr.
Se la debe mantener en refrigeracion de 4 a 5 grados
centigrados por maximo tres semanas, luego disminuye la
produccién de gases.

Seca Instantanea: Envasada al vacio, se activa de forma
inmediata luego de abrir el envase, es granulada, 1 gramo
equivale a 3 de la levadura fresca. Dura de 10 a 12 meses en
envase cerrado.

Seca Granulada: de uso doméstico, se disuelve en agua tibia
antes del uso50 gr, equivale a 100gr de levadura prensada,
dura de 6 a 8 meses en envase cerrado

Materias
Grasas

Ablandan las masas, sin embargo las hacen més pesadas, por
lo que se debe aumentar la levadura. Se puede identificar:
Manteca de Cerdo: debera estar derretida, clarificada y
purificada, sin residuos, puede modificar el sabor del producto
final, es utilizada en producciones caseras o tipicas.

Manteca Vegetal: esta grasa se obtiene de frutos, semillas
Margarina: Elaborada de a base de la grasa vegetal o animal
mezclada con agua, es la mas utilizada por su costo, no
requiere de refrigeracion

Mantequilla: Grasa solida, producida al agitar la crema de
leche hasta romper los glébulos de grasa, es una opcion
costosa.

Las propiedades de las grasas son: lubricacion (pan crujiente y
suave), extensibilidad, Volumétrica, emulsificante.

Gréafico N° 7:
Mantequilla

\ C—"
A e

Fuente: (dreamstime.com, 2014).

Huevos

Los huevos son muy utilizados en la preparacién de algunos
panes pero principalmente en preparaciones de pasteleria,
bolleria. El huevo esta formado de céscara que tiene carbonato
calcico, representa el 12% del peso, la clara el 55% y la yema
(que es la parte mas nutritiva) el 33%, pueden presentar
alteraciones microbiolégicas por lo que el manipulador debe
tener mucho cuidado debido a la presencia de salmonella,
escherichiacoli, estafilococos. Deben ser mantenidos entre 5y
8 grados y sacarlos del refrigerador solo cuando vaya a ser
utilizado. En masas fermentadas el huevo da un color
amarillo natural, la vuelve sedosa y delicada, aumenta la
conservacion proporcionandole un buen sabor, en masas
batidas permite mayor emulsién, aumenta el volumen del
batido, permitiendo que la masa sea esponjosa. EIl huevo es
espumante, emulsionante, colorante, aglutinante y espesante,
cuogulante, adhesivo, clarificante, da un acabado brillante a
las superficies

Gréfico N° 8: Huevos

)|

Fuente: (VELIZ, 2013).

Masa
Madre

Constituye una formula equilibrada, serd la responsable de dar
mayor sabor, olor y una forma estable y compacta a la masa.
Cuando se utiliza el proceso mixto en la elaboracion del pan
pre cocido se aconseja afiadir masa madre que permita dar
fuerza a la masa durante el proceso de fermentacion sin
necesidad de colocar grandes cantidades de mejorantes
ademas que permite la conservacién posterior. La masa
madre se la conserva en una camara frigorifica a una
temperatura entre 5 y7°C. El tiempo aproximado de
conservacion sera entre 16 y 24 horas, siempre cuando el
pHeste en el intervalo de 4-4,5

(Ingredientes utilizados en la Panificacion)b
Elaborado por: QUINLLIN, Ana
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Gréfico N° 9: Estructura y Composicion del huevo

Camara de aire Agua 3%

Proteinas 13%

Cascara
bisin 12% Grasas 12%%
Yema . . o
13% Ghicidos 1%

Clara  Minerales 1%
5%

Fuente: (Tejero, 2014).

1.5. Procesos de panificacion

Los procesos de panificacion permiten seguir una serie de pasos para obtener un producto final
Ilamado pan. La secuencia de los mismos, la utilizacion de materia prima de calidad, permitiran
contar con un producto final que sea agradable para el consumo. Dentro de los procesos de

panificacion estan:
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Grafico N° 10: Proceso de Elaboracion del Pan

5

-

= =

Fuente: (Insdustria Alimentaria, 2014)
Elaborado por: Ana Quinllin

Para contar con un pan de calidad, que cumpla con caracteristicas necesarias se debe
identificar la forma, peso, método de fermentacion, coccion, esto adaptado al tipo de cliente al
que se dirige. Se debe considerar que en el desarrollo la relacion volumen, peso dependerd del
amasado utilizado, la superficie del pan debe ser brillante, color dorado, crujiente o suave
dependiendo el caso, debe permitir al cliente apreciar el sabor agradable y persistente, facil de

masticar.

Si se sigue un ciclo se podra identificar que cada proceso interviene en la calidad del pan
es asi que si se habla de la recepcion de la materia prima se debe estandarizar las compras,
identificar cada una de las caracteristicas en relacion al producto que se va a solicitar al

proveedor, en relacion a tipo de producto, peso, marca, calidad, tipo de envase, etc.

En panificacion y pasteleria uno de los procesos més importantes es el pesado de los
ingredientes que intervienen en la preparacién, la exactitud marca un producto final excelente,

posteriormente se procede al mezclado — amasado ya sea en forma manual o por medio de la

29



utilizacion de maquinaria que permitira el ahorro del tiempo y el desgaste del personal, se sigue
con el sobado y fermentado, en este proceso la levadura comenzara a trabajar, es importante
cuidar el tiempo y temperatura para contar con un buen pan, a continuacion dependiendo el tipo
de masa se sigue con el formado, en esta etapa se procede al labrado de acuerdo a la forma
establecida para cada tipo de pan. Es muy importante formar muy bien las piezas, pues si estan
mal confeccionadas se deformaran durante la coccidn. Para llevar a cabo cualquier formado es

imprescindible que la masa haya reposado, pues si posee liga no se pueden armar los panes.

En la Etapa del barnizado y acabado se da la presentacion final al pan teniendo en cuenta
el tipo que se produce; para este fin se emplean insumos adicionales como huevo, ajonjoli,

semillas de amapola, etc.

Con la ayuda de un buen horno se procede a hornear, un pan crudo o muy cocinado e
incluso guemado dan mala imagen al establecimiento. El resultado de los procedimientos es el
pan listo para el consumo, que invite al cliente a ser parte de un cambio en la perspectiva del

cliente que busca un producto de calidad a un buen precio, de buen sabor.

Al momento de preparar pan se debe considerar algunos aspectos que permiten garantizar

la calidad del producto:

a) El calculo de insumos en relacién a la produccion

b) Verificar la calidad de los productos, verificando registros sanitarios, fechas de
caducidad, integridad de los envases

c) Losimplementos de pesaje, utensilios y demas deberan estar limpios

d) Verificar que las balanzas estén marcando correctamente

e) Manejo adecuado de equipos

f) Limpiar mesa de trabajo

g) Para el boleo use ambas manos
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h) Limpiar y engrasar bandejas

i) Distribuir el pan en relacion al tipo
j) Lahigiene del operario

k) Controlar temperatura

I) Mantener un lugar adecuado para el almacenaje del producto

1.6. Tipos de masa

Las masas son productos de panaderia pueden o no ser fermentadas, su tamafio y composicién
son variados. Las masas por lo general estan compuestas por harina, fécula, azucares, grasas y

otras sustancias complementarias. Existen varios tipos de masas entre ellos encontramos:

Gréfico N° 11: Tipos de Masas

4

Hojaldradas

Hojaldradas

Fermentadas

y

Fermentadas
(levadura)

Quebradas o
Crukientes

Batidas
Crecidas

Fuente: (Ruiz, 2012)
Elaborado por: Ana Quinllin

1.6.1. Masas Batidas Crecidas o0 esponjosas cremosas

Son aquellas que generan gran volumen, son finas suaves y esponjosas, el aumento se da por la
accion del calor. Proceden de una mezcla, son de consistencia cremosa, blanda o semiliquida,

se cocina de manera inmediata. Las masas batidas se clasifican en:
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Grafico N° 12: Clasificacion de las Masas Batidas

‘Aireadas: aumentan su tamafio por  Cremosas: los ingrdientes se unen

por la cantidad de aire que acojen, sin batidar demasiado, puede o no  Liquidas: Masas que se cocinan a
llevan un batido aireado de huevo o tener un agente leudante como el  fuego directo

claras con azucar polvo para hornear.

Magdalenas

| |
' Pate Choux '

' Liquidas para crepas l

Bizcochos |

Merengues (francés, |

otaliano, suizo) hot cakes

lemiliquidas para waffles,

' Pound cake '

' Muffins '

Para freir a tempura o
pasta orly, bufiuelos

')erivados de los merenguesl

Fuente: (Ruiz, 2012)
Elaborado por: Ana Quinllin

Las masas batidas se caracterizan por la utilizacion del polvo para hornear, se usa harina

floja o suave para dar mas volumen debe ser tamizada.

a. Masas Aireadas: Son muy ligeras, debido a la incorporacion del huevo. Al mezclar la
harina, maicena o almidén, deben hacerse con mucha suavidad para conservar la

esponjosidad que aumentara al hornear, potenciandose con el vapor.

Cuando la masa no sube puede deberse a que el batido es escaso, formando una pasta que al
cocerla se endurece, otra de las causas puede ser que la masa fue expuesta a mucho reposo,
se abri6 el horno, la temperatura es excesiva. Se puede encontrar algunos tipos de

bizcochos:
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Gréfico N° 13: Tipos de Bizcochos

Bizcochos «En sus ingrediente no
LigerOS incorpora grasa

«Cuentan con algun ingrediente graso que

BiZCOChOS proporciona suavidad y untuosidad
. «la grasa no debe superar el 50% del peso
Semipesados del harina

+La grasa constituye el 50% del

Bizcochos peso del harina
Pesados eHay que ayudarse con

gasificantes

Fuente (Galeon.com, 2014)
Elaborado por: Ana Quinllin

b. Masas Cremosas: Debido a que han sido parte del proceso del batido 0 mezcla, son
trabajados lo menos posible con espatula. La masa se dispone en la plancha o en recipientes
con la ayuda de la manga pastelera

c. Esponjosas Liquidas, Semiliquidas o para Freir: Se caracterizan por el modo de coccion

no requieren de horno, se cuecen en un sartén , plancha, o aceite caliente

1.6.2. Masas Estiradas

Son estiradas con la ayuda del rodillo o la laminadora, su contextura permite ejercer un peso que
permita bajar el grosor para asi ampliar sus dimensiones, es importante espolvorear harina en la
mesa de trabajo, asi se evitara que la masa se pegue en el rodillo, la masa se rompa o cualquier
otra dificultad.

Este tipo de masas se pueden clasificar en:
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Gréfico N° 14: Tipos de Masas Estiradas

+Son ideales para acompafiar con café, té, entre otros.
«Se utilizan en el fondeo de moldes para elaborar tartas.
+puede ser dulce o salada

« Algunas que se pueden encontrar son Sableux, masa quebrada,
- masa brisa, masa flora

+ Est4 compuesta de harina, agua, mantequilla la misma que puede
ser sustituida por margarina o0 manteca de cerdo sin ser de la misma
calidad

» Masa formada por finas capas de masa y grasa, ya a la exposicion
del calor al momento de la coccion se obtienen productos de
volumen, crujoentes y uniforme

\

Fuente: (Galeon.com, 2014).
Elaborado por: Ana Quinllin

En el caso de las masas de Hojaldre se encuentran:

a) Hojaldre Invertido:La grasa envuelve la masa, es un hojaldre delicado, es una masa de

menos volumen debido a que es méas delicada, al momento de degustarla se deshace

con mayor facilidad, ideal para bocaditos.

Fuente: (El rinconcito de maryam, 2014)
Elaborado por: Ana Quinllin
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b) Hojaldre Rapido: Se labora cuando se cuenta con una masa hojaldrada, y no se tiene
en reserva, no es recomendable debido a que no proporciona las caracteristicas de la

hojaldre comun, siendo delicada a altas temperaturas

Fuente: (Zenn, 2010)
Elaborado por: Ana Quinllin

Medio Hojaldre: Cuenta con menos cantidad de mantequilla, se somete a menos vueltas o

dobleces, es utilizada como base para tartas, debe ser resistente a la humedad

Grafico N° 17: Masas de Medio Hojaldre

Fuente: (Ocio.ine.es, 2014).
Elaborado por: Ana Quinllin
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1.6.3. Masas Fermentadas

Se caracterizan por su estructura, poseen levadura la cual se alimenta de azucares que da como
resultado la transformacion de estos azucares en alcohol y gas carbonico.

Grafico N° 18: Masa Fermentada

Fuente: (Cocinaya.com, 2008)
Elaborado por: Ana Quinllin

1.6.4. Masas De Bolleria

La materia prima debe ser de calidad asi se garantiza un buen producto.. El tipo de horno mas
versatil es el de conveccién pero puede ser sustituible por otro horno mas econémico y

convencional.

Grafico N° 19: Masa bolleria

Fuente: (Iglesias, 2012)
Elaborado por: Ana Quinllin

36



1.6.5. Masas De Levadura Hojaldrada

Esta variable de las masas de bolleria presenta una mezcla entre la bolleria y las masas de
hojaldre. De esta mezcla resulta una receta que coge ingredientes de ambas y la elaboracion

conjunta de cada una de ellas
Los ingredientes que se emplean en la elaboracion de estas masas son los mismos que los
utilizados en la bolleria, presentan una Unica variable en términos de proporcion ya que se

emplea mayor cantidad de grasa.

Grafico N° 20: Masa de levadura hojaldrada

Fuente: (Iglesias, 2012)
Elaborado por: Ana Quinllin

1.6.6. Métodos de elaboracion de las Masas Quebradas

Consiste en los pasos a seguir para obtener la masa deseada. Se encuentran:
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Grafico N° 21: Métodos de elaboracion de Masas Quebradas

Método Directo:Se mezclan todos los ingredientesjuntos, se amasa
hasta que esté suave y con la apariencia deseada. posee gran
elasticidad

\

Método Esponja: Consiste en formar la masa y el desarrollo de la
misma. puede ser pesada (Mucho huevo, harina, en si mucho de
todo), ligera(Levadura, agua, sal, az(car ayuda en la produccion del
pan muerto). Este tipo de masas se las deja reposar un dia

W,

~N

Método de Ningun tiempo: Se aplica un solo paso, no lleva
fermentacion intermedia pero i una final, se utiliza maquinaria y
aditivos quimicos

J

Fuente: (Ruiz, 2012)
Elaborado por: Ana Quinllin

1.7. El Pan

En lo referente a la historia del pan se dice que el principal ingrediente del pan es la harina, y la

de trigo es la que mas se utiliza.

La elaboracion de este alimento basico es conocida desde el siglo XX A. C. entre los
egipcios. Lo comian con harina sin fermentar hasta que, en cierta ocasion, lo prepararon y lo
dejaron sin cocer para celebrar una fiesta. Al dia siguiente encontraron la masa esponjosa y

fermentada, por eso se cree que fueron ellos los primeros en utilizar la levadura.
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En Europa se han encontrado fragmentos de pan sin levadura en algunas zonas de Suiza

donde estaban situadas las comunidades civilizadas mas antiguas de Europa.

El pan no s6lo puede ser un plato por si mismo, sino que puede ser ingrediente de una
receta 0 el acompafiamiento ideal de una comida. Es un alimento que se incluye a diario en
desayuno, almuerzo, merienda y cena. En definitiva, se trata de un alimento basico, noble y muy

nutritivo que aun asi, maltratamos injustamente.
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1.7.1 Tipos de panes

Dentro de los distintos tipos de panes y mas conocidos se pueden encontrar:

Tabla No. 2: Tipos de Panes

TIPO DE PAN | DESCRIPCION | GRAFICO

Panes Basicos
Los panes basicos son los que se hacen con una receta simple de pocos ingredientes, con levadura y que
suelen ser faciles de preparar en casa. Los panes basicos pueden prepararse con harina refinada, integral
o con salvado, ademas los panes basicos estan hechos con varias harinas mezcladas de diferentes granos,
y asf se consiguen otras texturas y sabores.
Muchas veces a los panes cuya base no es de harina de trigo se les afiade ésta para que suban y queden
elasticos.

Pan artesano Este tipo de pan es preparado por artesanos con | Grafico N° 22: Pan Artesano
experiencia y que se hacen a mano en cada paso del ey

proceso. ’

El artesano mezcla la cantidad perfecta de

ingredientes y cuece el pan usando la temperatura

idénea del horno para crear un producto crujiente y

tierno.

En algunas ocasiones el pan artesano tienen un

sabor ligero y dedicado, mientras que otros pueden

tener un sabor mas pronunciado. Esto depende de - e v

los ingredientes y técnicas de preparacion usadas. Fuente: (La cocinika de Ana, 2014)

Pistola o barra | Este pan es hecho con una masa muy ligera y Gréfico N° 23: Barra o pan
de pan comun esponjosa a base de harina de trigo, sal y levadura,
se cuece al horno una porcién cilindrica con
algunos cortes en la parte superior que da lugar a la
barra de pan comin que podemos encontrar en
cualquier tienda. La masa se deja reposar y crecer y
posteriormente crecera mas en el horno.

Fuente: (Corteza y miga, 2014)

Bagel Es un pan con forma de donut (con agujero en Grafico N° 24: Bagel
medio) cuya tradicion procede del Este de Europa,
donde era muy comun en las casas judias.

Se suelen utilizar muchos tipos de harina, aunque la
gue mas es la harina de trigo blanca normal o la
integral.

Tenemos distintos tipos de bagels: son planos y
otros tienen muchos afiadidos, como trocitos de
cebolla, ajo, frutas, verduras, semillas, hierbas,

e

especias o sal gorda. Se suelen tomar cortados por Fuente: (La Moderna, 2014)
la mitad (formando dos anillos planos), tostados o
untados con alguin paté o crema.
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Baguette

Bangeli

Bolillo

Pan de
hamburguesa

Ficelle

Pan italiano

El baguette es un tipo de barra de pan con levadura
procedente de Francia. El nombre significa
“pequefio baston”, debido a su forma.

La masa de la baguette francesa se suele hacer con
harina de trigo y tiene una miga esponjosa y
elastica cubierta de una corteza fina, tostada y
crujiente.

Es un pan suizo muy parecido a los panes blancos
francés y aleméan. Tiene forma de baguette pero con
algunos cortes horizontales por la parte superior. La
corteza es mas gruesa y tostada.

Se puede servir como bocaditos y ademas se sirve
con vino o aceite de oliva.

Es un pan mexicano hecho con una masa bésica
muy parecida a la de las baguettes francesa. El pan
tiene una corteza blanda y con mucho sabor. Los
bolillos se usan mucho para hacer tortas con
aguacate, frijoles, jalapefios, lechuga, tomate y
cebolla.

Es un tipo de pan redondo muy esponjoso con la
corteza muy tierna que se usa para hacer
hamburguesas. Se suele vender ya preparado y con
semillas de sésamo por encima. Se prepara con
harina de trigo blanca.

Es un pan de origen francés que se parece mucho a
la baguette, pero es mas pequefio. Su nombre
significa “cuerda” y se prepara con la misma masa
de la baguette. También se hace con harina de trigo.

Es el nombre genérico de varios panes italianos
similares a la masa de la baguette francesa. Algunos
tienen levadura mientras que otros utilizan una
masa madre a la que afiaden harina. El pan italiano
suele ser redondeado y hecho de harina de trigo

Graéfico N° 25: Baguette

Fuente: (Asadores Monterrey,
2014)

Gréfico N° 26: Bangeli

Fuente:

Gréfico‘N° 27: BoIIiIIo’

Fuente: (Tarnga, 2014).
Gréfico N° 28: Pan de
hamburguesa

W

unte: (Fre'epik.es, 2013)

Grafico N° 29: Ficelle ‘

7 Fuente: (wcs4, 2009)

Grafico N° 30: pan Italiano

Fuente: (123RF, 2014)
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Pretzel

Pan de molde

Pumpernickel

Es un pan bésico nativo de Alemania facil de
identificar por su forma de lazo trenzado.

Los pretzels estan hechos de harina de trigo blanca,
los pretzels més tiernos son més grandes, con forma
de pan chato y ovalado. El pretzel duro y crujiente
se hace cocindndolo inmediatamente tras hacerle la
forma, sin dejar que aumente de tamafio. Ambos
pretzels suelen llevar sal por encima y a veces otros
ingredientes, como semillas de sésamo o de
amapola.

El pan de molde procede de Estados Unidos, donde
tradicionalmente se conoce como Pullman Bread.
Se suele hacer con harina de trigo blanca y se cuece
en un molde rectangular. Se utiliza principalmente
para hacer sandwiches.

Es un tipo de pan aleman (aunque también hay una
versién austriaca) que se prepara con harina de
centeno exclusivamente, creando un pan pesado y
denso.

El pumpernickel se hace al vapor en un horno en
lugar de la coccion del resto de panes. Se colocan
cazos con agua hirviendo en el horno junto con el
pan y se cuece a fuego bajo durante horas. El
resultado es un pan con una corteza sélida y un
color oscuro por el almidén del centeno, que con el
color se carameliza.

Panes Planos

Ly

Grafico N° 31: Pretzel

Fuente: (Margaretgunnng, 2014)

Grafico N° 32: Pn de molde

#

@ -
Fuente: (puzzlesjunior.com, 2014)

Gréafico N° 33: Pumpernickel

Fuente:(applepiepatispate.com,
2009)

Estan hechos con masas reposadas y sin reposar. Ambos tipos tienen una forma muy plana aunque los
que se han dejado reposar son un poquito mas gruesos y tienen una textura mas suave.

Barbari

Chapati

Este pan es procedente de Irdn se hace con una
masa de harina de trigo sin blanquear muy amasada
y reposada, aplanada y después de cocida pintada
con aceite de oliva y algunas especias o semillas.

Son panes sin levadura comunes de India hechos
con harina de chapati (atta), que es una harina de
trigo muy finamente molida. Hay muchas
variaciones de los chapatis, como los parathas y
pooris, y suelen tener 12 cm de didmetro. Los
chapatis se cocinan en sartén o plancha sin aceites
ni grasas, aunque una vez hechos se pueden
pincelar con margarina. Se suelen usar para
acompanar a las comidas o facilitarlas en el caso de
que se coma con las manos.

Gréfico N° 34: Barbari
o g

, #?SI’ .
e

.,/’ -

Fuente: (el gran chef, 2014)

Grafico N° 35: Chapati

FueAnté: (manjulaskitchen.com,
2014)
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Cracker Es el nombre genérico de una variedad de panes Gréfico N° 36:Cracker
tostados finos, secos y crujientes que se suelen U ‘\’\\
utilizar como aperitivo. La mayoria de los . M
productores de crackers les hacen pequefios £ - -
agujeros por la superficie para que se cuezan antes .
y queden mas crujientes y uniformes.
Fuente: (123RF, 2014)
Focaccia Es un tipo de pan, con levadura, plano y que suele Gréfico N° 37: Focaccia
llevar otros ingredientes como hierbas, aceite de
oliva, tomates, pimientos asados, berenjena o
aceitunas, procedente de Italia. ElI pan focaccia
tradicional es muy plano, pero algunas masas
pueden ser mas gruesas o estar rellenas. > 5
.
Fuente: (theonkeyinpyjamas,
2012)
Knackebrod Es un tipo de pan tipico finlandés, sueco, noruegoy | Gréafico N° 38: Knackebrod
danés con forma redonda, fina y con agujeritos, y
un agujero mas grande en el centro. Este tipo de
pan se prepara con harina de centeno y de maiz, es
crujiente y con sabor a frutos secos.
Fuente: (continentalbakeries.com,
2014)
Lavash Es un pan armenio/irani muy popular en Oriente Gréfico N° 39: Lavash
Medio, muy fino, hecho con harina de trigo blanco e %
o integral que se consume recién hecho. Se cuece mﬁ ST
una masa circular aplastada de entre 10 y 40 cm, se > R i
corta en trozos al comerlo y es crujiente. 8 N S e s
L S
Fuente:
(www.02varvara.wordpress.com,
2014).
Lefse Es un pan redondo muy fino de origen escandinavo

hecho con una mezcla de harina, patatas cocidas,
crema, sal y mantequilla o margarina. La masa se
hace bolitas y se amasan hasta que queden muy
finas. Se cocinan a la plancha hasta que se tuestan
por ambos lados. Antes de servirlos se suelen untar
con mantequilla o margarina y enrollar. Se utilizan
para hacer sandwiches enrollados con cualquier
tipo de ingredientes.

Grafico N° 40: Lefse

4 —
Fuente: (mylittlenorway.com,
2014).
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Matzo

Naan

Papadum

Pita

Tortilla

El Matzo es un pan sin levadura crujiente
tradicional de la pascua judia. Se cuece en finas
laminas que se puedan cortar en piezas
individuales. Su preparacion requiere cuidados
estrictos para que no levante la masa y se consume
como snack o aperitivo.

El naan es un pan con levadura originario del norte
de la India que se cocina en un horno especial
llamado tandoori. Aunque sea un pan fino, al
colocarse en el tandoori suele caer un poco la masa,
y por eso tiene forma de lagrima o de oval. Los
ingredientes basicos incluyen yogur y harina de
trigo.

Se puede cortar en porciones individuales para
mojar en salsas 0 humus. Tiene una textura densa y
elastica y es mejor consumirlo recién hecho.

Estos panes redondos muy finos y crujientes se
pueden hacer de una variedad de harinas, como la
de garbanzo, de lentejas, de arroz o de patatas.

Es tradicional de la India y se sirve como
complemento de un plato principal o como
aperitivo con salsa. Se hacen fritos o a la plancha y
son completamente crujientes, como patatas fritas.
En algunos casos se afiade a la harina alguna
especia, como chili, comino o ajo.

Es un tipo de pan plano muy versétil, procedente de
Turquia y Grecia y hecho de harina de trigo y
levadura que queda hueco por dentro y se puede
rellenar. La masa se compone de dos circulos que
se colocan uno encima del otro y se cocinan en un
horno muy caliente. Se puede mojar en aceite de
oliva.

Son unas tortas de pan muy finas y sin levadura
procedentes de México que se suelen preparar con
harina de maiz. Es un pan muy elastico, tierno y
crujiente que permite enrollarlo con la comida. Las
tortillas se hacen a la plancha y se toman casi
siempre con comidas principales, utilizando la
tortilla como soporte.

Grafico N° 41: Matzo

Fuente: (Braun, 2014).

Fuente: (Gourmetalia, 2009)

~ Grafico N° 42: Naan

Gréfico N° 43: Papadum

g

Fuente: (La cocina con mimo,

2011)

Grafico N° 44: Pita

G

Fuente: (Dimension vegana, 2014).
Grafico N° 45: Tortilla

Fuente: (aynopinchesmames,

2014)
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Pan blanco

Pan Salt-Rising

Pan francés de
San Francisco

Pan de centeno
agrio

El pan blanco o pan de trigo, es el mas comdn.
Contiene un 90 % de trigo y un 10 % de salvado. El
tiempo de coccién es de 18 a 20 minutos a 250-240
°C.

El pan blanco es considerado un pan muerto, ya que
se pierden los nutrientes del pan, se sabe que el
harina esta quimicamente blanqueada. El
consumidor a la par come el pan y blanqueador
quimico residual. EIl pan integral es mucho mejor
para el consumo, sin embargo hay que tener
cuidado al adquirir la materia prima ya que podria
estar adulterada.

No se usan levaduras para la obtencién de este pan.
Se  utilizan  bacterias de la  especie
Clostridiumperfringens o Bacilluscereus. Se sabe
que estas bacterias provocan gastroenteritis, pero
mueren en el proceso de horneado, al ser sometidas
a temperaturas de mas de 100 ° C.

En esta clase de pan, actGan dos especies diferentes
de microorganismos, la Saccharomycesexiguus, una
levadura que no es capaz de fermentar la maltosa,
pero si otros azlcares Yy el Lactobacillus
sanfrancisco, que sdlo fermenta la maltosa. Estos
microorganismos viven en la masa sin problema,
pues no luchan por el mismo nutriente.

Para la fabricacion de este pan, se utiliza un proceso
muy caracteristico, que consiste en emplear un
indculo del lote anterior cada ocho horas para la
fabricacion. El periodo de la primera fermentacion
es de 7-8 horas a 27° C, resultando una masa de pH
&cido. Una vez acabado este periodo, se le inocula
otra tanda de microorganismos y se le deja
fermentar otras 7-8 horas contribuyendo a la
acidificacion de la masa.

Contiene un 90 % de centeno y 10 % de trigo.
También se realizan mezclas desde un 50 % de
centeno hasta un 89 %. El periodo de coccion es de
60 a 70 minutos si es normal y de 55 a 60 si es
mezcla. La temperatura del horno sera de 250 a 240
° C. Se afiade, a veces, levaduras porque aceleran el
proceso de fermentacion.

Grafico N° 46:Pan Blanco

Fuente: (Los 7 pecados capitales,
2013)

Grafico N° 47: Pan Salt-Rising

Fuente: (Mrris, 2014)

Grafico N° 48: Pan Francés

Fuente: (el gran chef, 2014).

Grafico N° 49: Pan centeno

b

Fuente: (Madrid tiene miga, 2013)
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Masas de pan
congeladas

Pan tostado o
biscotes

Pan de molde

Pan sin sal

Pan sin gluten
(de maiz)

Pan no leudado
o sin fermentar
(pan acimo)

Esta variedad de pan, no lleva ninglin tipo de
microorganismo para su fermentacion sino
productos quimicos como el pirofosfato acido de
sodio y bicarbonato sodic

El valor nutritivo es semejante al pan de barra,
debido a que contiene unamayor densidad nutritiva,
ya que contienen menos agua. Una rebanada de pan
de dos dedos de grosor (20 gramos) se puede
cambiar por dos tostadas (15 gramos) sin que varie
significativamente el valor nutritivo y energético.

Similar al pan normal. Aunque se le afiade grasa
para mejorar el sabor, su valor calérico es muy
similar al pan de barra.

No se afiade sal en el proceso de elaboracion.
Indicado para quienes siguen una dieta baja en
sodio.Al pan de la fotografia se los conoce como
sanbrandan

Elaborado con harina de maiz que, al igual que el
arroz, no contiene gluten. El gluten se encuentra en
el grano del trigo, la avena, la cebada, el centeno y
el triticale (hibrido de trigo y centeno).

Es el pan més sencillo de producir. La masa es
compacta y su digestion resulta mas lenta que la del
pan normal. Algunos ejemplos: el chapati (tortas
finas tipicas de la India), las tortitas de maiz
comunes en Centroamérica, los matzot o panes
acimos que los judios toman durante la Pascua.

Fuente: Distribuidas a lo largo de la Tabla
Elaborado por: Ana Quinllin

Grafico N° 50 Masas de Pan

Fuente: (Mercado Libre, 2014)
Grafico N° 51: Pan tostado

Fuente: (Blag de nutriucié, 2014)
Grafico N° 52: Pan de Molde

Fuente: (Mis recetas favoritas,
2010)

Grafico N° 53: Pan sin sal

Fuente: (San brandan, 2014)
Grafico N° 54: Pan sin gluten

Fuente: (Celiacos, 2014)
Grafico N° 55: Pan no

leudado

Fuente: (Deliciosidades, 2014)
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1.7.2. Alteraciones del pan

En la fase de horneado, la masa se somete a una temperatura de 200-230° C. que acaba con
todas las formas de vida. Pero en el interior de la masa, se alcanza una temperatura aproximada
a 100° C. que mata sélo a las formas vegetativas. Las formas de resistencia, surgen cuando las
condiciones de temperatura han vuelto a la normalidad, por lo que generalmente, a las 24-36

horas, aparecen organismos que alteran el pan.

Los productos de panaderia y pasteleria estan expuestos sobre todo en el momento del
envasado por medio del entorno, el aire del lugar de expendio, superficies que entran en
contacto con estos productos y por la irresponsabilidad de los manipulados. Estas alteraciones

se pueden dar por medio de mohos, bacterias y levaduras

Grafico N° 56: Alteraciones del pan

lbor Mohos

. —— — - Alteraciones por levaduras
Esta dada por la contaminacion | Ahilamiento o encordamiento

posterior al procesaso, ya que el | | a5 pacterias aparecen cuando
i ) . El mal olor del pan puede darse
pan que sale del horno la accion | existe un periodo lento de pan p

A o U - a la presencia de levaduras
térmica hace que no  sea|enfriamiento, elevado nivel de P

vulnerable al moho. esporas y una pieza de pan Las levaduras al igual que el
Luego de salir del horno se |himedo moho no sobreviven al calor del
vuelve el lugar ideal para que horneado,  pero ~ se  puede
las espora del moho se contaminar el pan al momento
multipliquen, estas se del enfriamiento y rebanado
encuentran en el ambiente Las fuentes de contaminacion
Los procesos de enfriamiento, son equipos sucios alimentos
envasado y almacenamiento son con altos contenidos de azucar

las etapas mas vulnerables

Fuente: (Tinoco, 2007)
Elaborado Por: Ana Quinllin
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Los Mohos: Los factores fundamentales para el desarrollo de mohos son el ambiente de la
panaderia o industria de la panificacién. Ademas el pan por su composicion quimica representa
un sustrato nutritivo ideal para el crecimiento de microorganismos, sobre todo en los que la
humedad es superior al 90%. La temperatura tiene también influencia importante en la
reproduccién de los mohos, siendo el valor éptimo para la mayor parte de especies 30 grados

centigrados aproximadamente (Qualglia, 1991)”

Asi también los valores de PH para el crecimiento de mohos son minimo 1,5 -3,5 éptimo,

4,5 - 6,8 maximo 8 — 11 (Banwart).

En el pan se pueden encontrar algunas clases de moho entre las mas comunes estan

Tabla No. 2. Tipos de Micro organismos que alteran el pan
Microorganismo Cardacterisica

Penicilliumglaucum Hongo comun
Penicillumexpansum Producen esporas verdes y otras especies de Penicillus

Rhizopuanigricans Llamado moho del pan, que presenta un micelio blanco de aspecto
algodonoso con esporangios negros.

Aspergillus Niger Con esporas cuyo color varia de verdoso a negro y que produce un
pigmento amarillo que se difunde en el pan

Oidiumauriantacum Que produce manchas de color naranja

Mucormucedo Moho blanco.

Moniliasitophila Cuyos conidios rosados producen en el pan una colaboracion
asalmonada

Moniliavariabilis Produce en el pan la llamada enfermedad del yeso, que se

exterioriza en que la miga del pan parece que tiene esa
subsistencia.

Fuente: (Benitez, 2004)
Elaborado por: Ana Quinllin

Las Levaduras: Hay dos levaduras principalmente que hacen que el pan tenga una
alteracion estas son:
» Levaduras Fermentativas: Fermentan los azUcares lo que hace que se presente un olor
anomalo “alcoholico”
» Levaduras Filamentosas: Conocidas como mohos tizosos, hay un crecimiento blanco

y extendido en la superficie del pan
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CAPITULO II

PANIFICACION EN EL ECUADOR

2.1 Antecedentes del Pan en Ecuador

El pan que se consume actualmente en Ecuador es el resultado de una evolucién que se inicio
hace al menos cinco mil afios, es la consecuencia del descubrimiento de un proceso misterioso
que hacia subir la masa. En el Ecuador existen lugares que se han destacado en la preparacion

del pan o alimentos derivados del mismo es asi que se tiene:

Gréfico N° 57: Panes caracteristicos de algunos lugares del Ecuador

Fuente: Ana Quinllin
Elaborado por: Ana Quinllin

2.2. Tipos de Panes consumidos en Ecuador

Se puede encontrar varios tipos de pan que se comercializan en el Ecuador entre ellos:
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Gréfico N° 58: Panes de mayor consumo en Ecuador

+Se le llama asi debido a su forma
+Posee una gran cantidad de grasa, lo que produce en el interior una serie de capas

+Se lo prepara con la misma masa del enrollado
«La variacion se presenta en la forma que le de el profesional panadero

« Esta compuesto por dos tipos de masa una dulce y otra de sal
«El proceso de coccion permite degustar el doble sabor

+Posee gran cantidad de grasa especificamente manteca, lo que permite obtener un
sabor diferente. El tiempo para leudar es mas largo debido a la cantidad de grasa.

*Poseen un bajo contenido de grasay una mayor concentracion de agua en la masa

+Es un pan quebradizo. Al colocar levadura instantanea poduce una mejor miga

« Contenido de grasa nulo se lo compensa con mayor cantidad de agua
« Al colocr levadura instantanea poduce una mejor miga

»Hecho de harina de centeno que posee bajo contenido de almidén y carbohidratos
«Su textura es menos quebradiza, disminuye el sabor a fermento

*Su preparacién incluye mas del 30% de azUlcar, incluye en sus ingredientes un
toque de canel para mejorar su sabor

*Posee una estructura solida debido a su concentrcion de huevo
+Se debe incluir mejoradores y antimoho

Fuente: (Panes de mayor consumo en Ecuador)
Elaborado por: Ana Quinllin

Existen otros tipos de panes como los llorones, de yema, de miga, de chocolate, de

canela, entre otros
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2.3. Panaderias Reconocidas en la ciudad de Quito

2.3.1. Panaderia La Union

El 12 de agosto de 1988 inicia un local pequefio en el redondel de Chaguarquingo de Quito,
llamandola panaderia y pasteleria LA UNION. De esta manera con el pasar del tiempo los
clientes aumentaban, es asi que tomaron la decision de abrir sucursales en diferentes partes de
la ciudad. Mejoraron los servicios, mecanizando nuestros locales, ofreciendo mejor calidad y

variedad de produccidn para abastecer la demanda y gustos de clientes.

El Ingeniero Joselito Cobo Bernal es el gerente propietario de Panaderia y Pasteleria La
Union, tiene como objetivo principal convertir a su empresa en una organizacion sélida y
solvente, con tecnologia y recursos modernos que le permitan optimizar los procesos de

produccién y comercializacion de sus productos, con la finalidad de consolidar la confianza de

los clientes y ampliar el mercado.

Fotografia N° 1: Logo Panaderia La Union

N Ye, W
M7

P dng » \
N
eia®

LA UNION
20 Arios con tradicion,

calidad, precio y servicio

Fuente: Local Comercial Panaderia La Uni6n

A mas de la panificacion dentro de sus actividades estan el servicio de banqueteria, tiene varias

sucursales entre ellas La colén, Villaflora, Plaza de Toros, Chaguarquingo, La Marin.

51



Fotografia N° 2: Locales Panaderia La Union

Fuente: Locales Panaderia La Unién

Dentro de la oferta de servicios estan los distintos panes y pasteles, desayunos, comida

ligera, helados y banqueteria en sus salones Carol Mishell.

Grafico N° 59: Servicios Panaderia La Union

Fuente: (Local Panaderia y Pasteleria la Unién, 2014)
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2.3.2. Panificadora La Moderna

Fuente: (Local Panaderia y Pasteleria la Unién, 2014)

Gonzalo Correa Escobar comienza su propia empresa: Panificadora Moderna.

En 1954 Gonzalo Correa Escobar, luego de trabajar por tres afios en la panaderia Royal y
aprender del negocio de panificacion, se asocié con Carlos Ponce (su jefe en Royal) y Leonardo
Moscoso para adquirir las panaderias Moderna y Santa Maria, y comenzar asi su propia

empresa: Panificadora Moderna.

Junto a un equipo humano de 130 personas comprometidas con el negocio, con
tecnologia de punta para la época y un manejo financiero eficiente, la Moderna pronto se

convirtié en la mejor panaderia de pan fresco de la ciudad.

Panificadora Moderna reubica actualmente en las calles San Gabriel y VValderrama

2.3.3. Panificadora Ambato

Grafico N° 60. Logotipo Panificadora Ambato

panificadora
AMBRTO

Fuente: (Panificadora Ambato, 2014)
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Resefa histdrica

El tercer domingo de octubre de 1978 abre sus puertas al pablico una pequefia panaderia en la
avenida América 34-04 y las Casas en la ciudad de Quito, dando inicio a la empresa
Panificadora Ambato. La misma que se dedica a ofrecer el sabroso pan de Ambato a la
ciudadania de la capital de la republica bajo la administracion directa del maestro en la rama
artesanal de panificacion: Eduardo Cobo y Rosario Manzano, ambatefios de gran vision
empresarial e innegable decision de trabajo.

Grafico N° 61. Sucursal Pan

ificadora Ambato

s

T
s

A

Fuente: (Panificadora Ambato, 2014)

Gréfic °: Oferta de la Panificadora Ambato

Fuente: (Panificadora Ambato, 2014)
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CAPITULO III

ANALISIS DE LA SITUACION ACTUAL DE LA PANADERIA “DELISPAN”

3.1. Resefia Histdrica de la Panaderia y Pasteleria Delispan

Fotografia N° 4: Logotipo Panaderia y Pasteleria Delispan

Tomada por: Ana Quinllin
Fecha: 15 de Noviembre

La panaderia y pasteleria Delisspan inicia con la idea el Sr. Ivan Chicaiza desde que tenia 17
afios, él vivia en lbarra donde trabajé en algunas panaderia, era una persona de bajos recursos,
por lo que dia a dia iba aprendiendo lo que es panaderia y pasteleria proyectandose el tener un

negocio propio,

El sefior Chicaiza y su hermana vienen a la ciudad de Quito a empezar con el desarrollo
de la Panaderia Delisspan, el nombre se debe a la calidad, el sabor y sobre todo el amor que él
decia iba a poner a preparar cada uno de los panes. Es asi que, la panaderia Delisspan se
comienza sus operaciones desde hace 5 afios la cual ha tenido una buena acogida, es asi que sus
duefios se sientes orgullosos de superar las expectativas de sus clientes. La empresa esta ubicada
en las calles América frente a la Iglesia del Perpetuo Socorro. El equipamiento se lo fue

implementado de apoco y con mucho sacrificio debido a los precios altos de la maquinaria, sin
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embargo en la actualidad cuentan con las herramientas necesarias para poder realizar la

operacion diaria

3.2. Visién

Convertirse en una de las empresas mas grandes en productos de panaderia y pasteleria

ofreciendo productos de calidad dia a dia.

3.3. Mision

Ofrecer dia a dia a cada uno de nuestros clientes un servicio de calidad con un sabor Gnico y

original.

Se considera que tanto la mision como la vision no estan claras a la realidad de la

operacion que realizan por lo que se plantea a los duefios cambiarla

3.4.Procesos de Panificacion, Materia Prima y Maquinarias utilizada

Dentro de los procesos realizados dentro de la panaderia y pasteleria Delispan se han

identificado los siguientes:

a. Adquisicion de materia Prima: Cuentan con varios proveedores, como Levapan,
Lafabril, Pronaca , muchas de las compras las hacen en el mercado de Santa Clara
debido a la cercania, lastimosamente no cuentan con un espacio adecuado para el
bodegaje, refiriéndose a las condiciones de las instalaciones, pisos, ventilacion, zonas
de refrigeracion y congelacion. No se maneja un sistema de etiquetado ni orden de los

productos, lo que puede generar contaminacién en el producto fabricado
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Fotografia N° 5: Zona de Almacenaje de la Materia Prima

Tomada por: Ana Quinllin
Fecha: 15 de Noviembre del 2014

Pesaje de Ingredientes: Como se conoce en panaderia y pasteleria es indispensable el
utilizar las cantidades exactas de cada uno de ingredientes que intervienen en la
preparacion, para este fin cuentan con una balanza electronica digital de acero

inoxidable y una balanza automatica de 50 kg.

Fotografia N°

L

Tomada por: Ana Quinllin
Fecha: 15 de Noviembre del 2014

Amasado: Se procede a ubicar los ingredientes en el batidor industrial o mezcladora de
masa segun sea el caso, permitiendo mezclar y amasar, ya lista la mezcla se procede a
sacar del contenedor y se la traslada para ser trabajada en la mesa de trabajo.

Fotografia N° 7: Mezcladora de masa

Tomada por: Ana Quinllin
Fecha: 15 de Noviembre del 2014

57



grafia N° 8: Batidora

Foto

L

Tomada por: Ana Quinllin
Fecha: 15 de Noviembre del 2014

Son fabricadas técnicamente con las revoluciones adecuadas para garantizar un perfecto
mezclado, dentro de los accesorios cuenta con un globo ideal para batir cremas para
decorado, una paleta especial para el proceso de masas, galleteria y en general para todo

tipo de pan.

e Trabajo

Fotografia N° 9: Mesa d
—— =3 &7

Tomada por: Ana Quinllin
Fecha: 15 de Noviembre del 2014

Division: Otro de los pasos es el de dividir la masa en relacion a los distintos tipos de

pan que se vaya a realizar

Fotografia N° 10: Cortadora de masa

Tomada por: Ana Quinllin
Fecha: 15 de Noviembre del 2014
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f. Boleado: Se va seccionando y formando el pan
0. Reposoy Fermentacién: Se deja el pan en reposo hasta que duplique su volumen

antes de hornear

Tomada por: Ana Quinllin
Fecha: 15 de Noviembre del 2014

h. Horneado: Se procede a hornear las distintas piezas

Fotografia N° 12: Hornos

Tomada por: Ana Quinllin
Fecha: 15 de Noviembre del 2014

i. Enfriado y Exposicion: Luego de sacar las latas del horno se las deja reposar para que
se enfrie y posteriormente pasan a unas canastas de acero inoxidable en las vitrinas de

exposicion, para que lleguen al consumidor.
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Fotografia No. 13: Galeria de Productos Ofertados

Tomada por: Ana Quinllin
Fecha: 15 de Noviembre del 2014
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TERCERA PARTE - METODOLOGIA

1.6. Tipo y Disefio de Investigacion

El tipo de investigacion que se va a utilizar es la descriptiva y analitica tomando en cuenta que
es un manual para mejorar los procesos de la panificacidn en la Panaderia y Pasteleria Delispan,
ya que se quiere lograr mejores resultados en los procesos de panificacion aplicados. Por otro
lado, se realiza la investigacion de campo ya que se buscara la informacion en el mismo sitio
donde se realiza la operacion a mas de fuentes primarias que permitirdn contar con datos

exactos y reales de la situacion del establecimiento.

Ademas se realizara Fichas de Degustacion tomando en cuenta cada uno de los criterios

de los clientes de la Panaderia Delispan.

Disefio de la investigacion

El disefio de investigacion que se utilizard es cuantitativo y cualitativo tomando en cuenta que
se manejard métodos como la entrevista que se aplicara al duefio del establecimiento y la

encuesta que se realizara a los empleados y clientes en la Panaderia “Delispan”

Se manejara fichas de observacion con el fin de avalar el trabajo de campo.

1.7. Poblacion y Muestra

Universo

El tipo de investigacion que se realizé en el sector de la América, que son clientes de la
Panaderia y Pasteleria Delisspan, es de 300 personas, sin embargo se escoge al azar las personas

que llegan a comprar pan teniendo la participacion de 85 de ellas.
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Ademas se realizd una entrevista al propietario de la Panaderia y empleados acerca de

cémo realizan los procesos de produccion al momento de realizar cada uno de los productos.

1.8. Instrumentos de Recoleccién de Datos

Entrevista:

La entrevista se realiz6 al duefio de la Panaderia “Delispan”, sefior lvan Chicaiza, en la cual se
le hizo 8 preguntas para ver los aspectos positivos y negativos de la operacion, ademas con el

objeto de crear el manual para mejorar los procesos de produccion de la panificacion.

Encuesta:

Se efectuara una encuesta, la cual constara de 10 preguntas entre ellas abiertas y cerradas con
el objeto de identificar cada una de las respuestas que sirvan para mejorar la aplicacion de los
procedimientos en la Panificacion

Observacion

Se realiz6 fichas de observacion y una degustacion, tomando en cuenta las opiniones de los
clientes, como el tamafio, color, sabor, la calidad de los panes que se ofertan en la Panaderia

Delisspan.

1.9. Descripcion del Trabajo de campo

El trabajo de campo se realiz6 dentro y fuera de la Panaderia a los consumidores los dias Lunes
y Martes de 9:00am a 10:00 am, se considerd estos dias porque son en los que hay mayor

afluencia de clientes.

La entrevista que se les hizo al propietario de la Panaderia Delisspan Sr. Ivan Chicaiza y
su equipo de trabajo se realizé los dias miércoles y jueves a las 11:00am, tiempo en que las

personas pueden proporcionar la informacidn requerida.
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CUARTA PARTE — PRESENTACION DE RESULTADOS

1.10. Andlisis, Interpretacion y Presentacion de Resultados

Los datos obtenidos en las encuestas fueron procesados, validados y presentados por medio de
tablas, graficos estadisticos y una interpretacion de los mismos para identificar los distintos
criterios de los clientes de la Panaderia Delispan y asi llegar a una conclusién acerca del pan que

se realiza en el lugar.

Pregunta 1.- ¢ Cada cuanto usted consume pan?

Tabla No. 3: Periodicidad en el Consumo de Pan

OPCIONES No. PERSONAS PORCENTAJE
Diariamente 55 65
Semanalmente 25 29
Mensualmente 5 6
TOTAL 85 100

Autor: Ana Quinllin
Fuente: Trabajo de Investigacion

Grafico N° 63: Periodicidad en el Consumo de Pan

Diariamente

Semanalmente

® Mensualmente

Autor: Ana Quinllin
Fuente: Trabajo de Investigacion

Interpretacion: En relacion a los datos obtenidos se puede visualizar que el 65% de los clientes
encuestados compran pan en forma diaria, lo que quiere decir que a la mayoria de las personas
les gusta comer pan, una vez a la semana el 29% lo que se podria decir que constituyen las
personas que pueden preferir otras opciones para comer durante el dia, y solo el 6% dice que
solo va a comprar una vez al mes lo quiere decir que hay que atraer a esas personas que opten

por productos de panaderia o pasteleria
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Pregunta 2.- ;Que considera importante al momento de consumir pan?

Tabla No. 4: Consideraciones del cliente al momento de consumir pan

OPCIONES No. PERSONAS PORCENTAJE
Tamaiio 15 18
textura 20 24
sabor 50 59
TOTAL 85 100

Autor: Ana Quinllin
Fuente: Trabajo de Investigacion

Gréfico N° 64: Consideraciones del cliente al momento de consumir pan

Tamafio

textura

H sabor

Autor: Ana Quinllin
Fuente: Trabajo de Investigacion

Interpretacion: Se puede analizar que dentro de los clientes el 58% piensan que el sabor es lo

mas importante al momento de consumir pan, eso quiere decir que los clientes aprueban el sabor

del producto, otros el volumen y textura es lo que se debe tomar en cuenta es asi que 24%

asumen esta postura y solo el 10% se centran en el tamafio, lo que se puede concluir que la

gente quiere un producto de buen sabor, buena textura sin importar en si el tamafio.
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Pregunta 3.- ;Que considera usted que es mas importante en el momento que elaboran un pan?

Tabla No. 5: Aspecto Importante al momento de elaborar un pan

OPCIONES No. PERSONAS PORCENTAJE
Proceso de elaboracion 30 35
Cantidad de ingredientes 45 53
Horneado 10 12
TOTAL 85 100

Autor: Ana Quinllin
Fuente: Trabajo de Investigacion

Gréfico N° 65: Aspecto Importante al momento de elaborar un pan

Proceso de elaboracion

Cantidad de ingredientes

® horneado

Autor: Ana Quinllin
Fuente: Trabajo de Investigacion

Interpretacion: Para los clientes es importante la calidad de los ingredientes para la
elaboracion del pan lo que quiere decir que la Calidad del Producto hace que decidan comprar
por lo que el 53% se apegan a esta opcidén, el 35% consideran importante el procesos de
elaboracion esto incluye procesos de manipulacién y para el 12% el Horneado que el pan no

esté ni crudo ni muy cocinado
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Pregunta 4.- ;Cuéntas veces compra usted pan en la Panaderia Delisspan?

Tabla No. 6: Periodicidad con la que compra en la panaderia Delisspan

OPCIONES No. PERSONAS PORCENTA]JE
Diariamente 35 40
Semanalmente 25 30
Quincenalmente 25 30
TOTAL 85 100

Autor: Ana Quinllin
Fuente: Trabajo de Investigacion

Gréfico N° 66: Periodicidad con la que compra en la Panaderia Delispan

BIEENELE

Semanalmente

® Quincenalmente

Autor: Ana Quinllin
Fuente: Trabajo de Investigacion

Interpretacion: Se puede decir que del total de clientes encuestados el 40% compran pan en

forma diaria lo que quiere decir que pueden ser personas en viven en el sector, el 30% en forma

semanal, lo que quiere decir que serian los clientes de oficinas y trabajos cercanos a la panaderia

y el otro 30% en forma quincenal, lo que quiere decir que hay que trabajar para que més

personas prefieran el producto que se comercializa.
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Pregunta 5.- ;Por qué cree que es importante el consumo de pan diariamente?

Tabla No. 7: Importancia del Consumo Diario del Pan

OPCIONES No. PERSONAS PORCENTAJE
Valor nutricional 50 59

Por costumbre 15 18

Por costo 20 23
TOTAL 85 100

Autor: Ana Quinllin
Fuente: Trabajo de Investigacion

Grafico N° 67: Importancia del Consumo Diario del Pan

Valor nutricional

Por costumbre

m Por costo

Autor: Ana Quinllin
Fuente: Trabajo de Investigacion

Interpretacion: Para el 59% de los clientes encuestados el consumo del pan diario es
importante debido a su valor nutricional, sin embargo seria bueno identificar el tipo de pan que
estan consumiendo, ya que el pan blanco pierde la parte nutricional, para el 18% es simplemente
costumbre ya que es un elemento infaltable en el desayuno, y para el 23% el precio consideran

gue es un producto que quita el hambre por un valor accesible.
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Pregunta 6.- ;De acuerdo a las diferentes caracteristicas de un pan hasta cuanto estaria usted

dispuesto a pagar?

Tabla No. 8: Disponibilidad de pago en la compra de Pan

OPCIONES No. PERSONAS PORCENTAJE
0.15-0.20 centavos 40 47
0.20-0.25 centavos 30 35
0.30 centavos 15 18
TOTAL 85 100

Autor: Ana Quinllin
Fuente: Trabajo de Investigacion

Graéfico N° 68: Disponibilidad de pago en la compra de Pan

0.15-0.20 centavos

0.20-0.25 centavos

m 0.30 centavos

Autor: Ana Quinllin
Fuente: Trabajo de Investigacion

Interpretacion: EI47% de los clientes consideran que un valor razonable para pagar por un pan
va desde 0,15 a 0,20: para el 35% esta correcto pagar entre 0,20 y 0,25 centavos ya que por el
sector hay mayor poder adquisitivo y el 18% dicen que podrian pagar 0,30 0 mas si el producto

es de calidad.
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Pregunta 7.- ;Conoce usted acerca de los procesos de panificacion?

Tabla No. 9: Conocimiento de los Procesos de Panificacion

OPCIONES No. PERSONAS PORCENTAJE
Si 60 71
NO 25 29
TOTAL 85 100

Autor: Ana Quinllin
Fuente: Trabajo de Investigacion

Grafico N° 69: Conocimiento de los Procesos de Panificacion

Autor: Ana Quinllin
Fuente: Trabajo de Investigacion

Interpretacidn: Segun las personas encuestadas el 71% conocen sobre los procesos de
panificacion mientras que el 29 no sabe que se trata, y consumen pan por gusto mas que por

conocimiento, por lo que no se puede pretender engafiar al cliente, hay que proveer de productos

de calidad siempre.
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Pregunta 8.- ;Considera usted importante el proceso de elaboracion para el producto final?

Tabla No. 10: Importancia del Proceso de Elaboracion del Pan

OPCIONES No. PERSONAS PORCENTAJE
Si 80 94

NO 5 6
TOTAL 85 100

Autor: Ana Quinllin
Fuente: Trabajo de Investigacion

Graéfico N° 70: Importancia del Proceso de Elaboracion del Pan

Autor: Ana Quinllin
Fuente: Trabajo de Investigacion

Importancia: Para el 94% de los clientes es importante la aplicacién correcta en los Procesos
de Elaboracién del Pan, por lo que se debe seguir estandares que permita alcanzar los
procedimientos, mientras que el 6 % creen que no es importante y en cierto modo se vuelven

indiferentes del proceso solo les interesa ver el producto final

70



Pregunta 9.- ;Cudl es la razdn por la cual usted consume pan en la Panaderia Delisspan?

Tabla No. 11: Consumo en la Panaderia Delisspan

OPCIONES No. PERSONAS PORCENTAJE
Tamaiio 15 18
Sector 30 35
Precio 40 47
TOTAL 85 100

Autor: Ana Quinllin
Fuente: Trabajo de Investigacion

Gréfico N° 71: Consumo en la Panaderia Delisspan

Tamafo

Sector

H precio

Autor: Ana Quinllin
Fuente: Trabajo de Investigacion

Interpretacion: Para los clientes encuestados el precio es lo que les hace decidir comprar en la

Panaderia Delisspan siendo el 47%, para el 35% el sector donde esta ubicado permite centralizar

el proceso de comercializacion y para el 18% el tamafio del Producto, es importante en el

trabajo periddico para ir mejorando la fabricacion del pan que se vende en esta institucion.
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Pregunta 10.- ;Cree usted que es importante elaborar un manual para el mejoramiento de los

procesos de produccion de panificacion en la Panaderia Delisspan?

Tabla No. 12: Importancia de la Implementacion de un Manual para estandarizar
Procesos de Panificacion

OPCIONES No. PERSONAS PORCENTAJE
Si 60 71
NO 35 29
TOTAL 85 100

Gréfico N° 72: Importancia de la Implementacion de un Manual para estandarizar
Procesos de Panificacion

Autor: Ana Quinllin
Fuente: Trabajo de Investigacion

Autor: Ana Quinllin
Fuente: Trabajo de Investigacion

Interpretacion: Para el 71% de los encuestados es importante contar con una herramienta

donde los empleados puedan visualizar los estandares al momento de aplicar procedimientos de

Panificacién, el 29% piensa que no es necesario y que como estan es una buena forma de

trabajar.
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APENDICES

APENDICE A. Formato de Entrevista

Esta entrevista que se realiz6 es para el Sefior Ivan Chicaiza duefio de la Panaderia Delisspan,
para obtener resultados, los cuales seran tomados en cuenta para realizar el manual de
mejoramiento de los procesos de produccion.

CUESTIONARIO

1.- ¢Cree usted que es importante la calidad del pan para los clientes?

Si No

Si el sefior Chicaiza cree que es muy importante que la calidad del pan se deba al proceso de

elaboracion que realiza.

2.- ¢Por qué se dedicd a la elaboracidon de la panificacion?
Porque le gusta Por costumbre Por necesidad
El entrevistado menciona que lo hizo como un negocio familiar ya que emigro de otra ciudad y

empez0 a laborar en una panaderia hasta que se puso el negocio.

3.- ¢ Al momento de elaborar pan que considera usted importante?
El proceso El amasado El horneado
El sefior Chicaiza indica que es muy importante todo el proceso de elaboracién del pan desde

gue se empieza con la harina hasta cuando se saca el pan del horno.

4.- ¢Considera usted que es importante elaborar pan con recetas estandar?
Si No
No, él menciona que su pan lo hace en base a una receta familiar y a la experiencia de todos

los aflos
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5.- ¢Cree usted que es importante para los trabajadores de su panaderia que ellos se
manejen con recetas estdndar?
Si No

No el siempre deja a criterio del panificador quien dé el toque de calidad en su panificadora

6.- ¢Cree usted que si se harian algunos cambios a los procesos de elaborar pan la calidad
del mismo se mejoraria?
Si No

No menciona que en la panificacion no hay secreto en su elaboracién

7.- ¢(Cada cuanto sus empleados reciben una respectiva capacitacion acerca de la
elaboracién de pan?
Cada mes Cada dos meses Cada tres meses.

El sefior Chicaiza menciona que en su panificadora si se le da capacitaciones

8.- ¢Cree usted que es importante la elaboracién del manual basico donde se especifique
algunos mejoramientos para los procesos de produccion en la panificacion?

Si No

Si cree que se debe manejar ciertos estandares en el proceso de elaboracion del pan, pero no

cree que sea necesario

Andlisis

El propietario de la Panaderia el Sr. Ivan Chizaiza quiere mejorar su panaderia para mejor
atencién a sus clientes como la calidad, el desempefio de cada uno de sus colaboradores para
gue su empresa tenga los mejores resultados.

El dice que no hay secretos de elaboracion de un pan ni se basa en recetas simplemente lleva

afios haciendo este tipo de actividad pero él quiere modernizar con recetas estandar para su

panaderia y que sus colaboradores tengan en que guiarse y asi obtengan un producto de calidad
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1.11. Conclusiones

v

Se concluye que es importante estandarizar procesos ya que permiten mejorar el

producto, reducir los costos, mejorar el rendimiento del personal.

Se concluye que muchas personas en el area de panaderia y pasteleria son empiricos, lo
gue hace que no sigan procedimientos y que en un momento puedan poner en riesgo su

area de trabajo en la Panaderia.

Se puede concluir que la capacitacién al personal en la aplicacion de los correctos
procedimientos de Panificacién, Manipulacion, seguridad y presentacion permitiran

generar productos de calidad y clientes satisfechos

Para evitar problemas en la salud del personal que manipula alimentos de panaderia y
pasteleria deben conocer y aplicar la Buenas Practicas de Manipulacion, para que asi el

cliente esté seguro y tenga confianza de lo que compra

Se puede concluir que el cliente desea variedad de productos, y que cumplan con

estandares de calidad, ademas la aplicacion de Procesos Administrativos adecuados

evitaran que se generen errores y pérdidas al momento de elaborar el producto.
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1.12. Recomendaciones

v Se recomienda proporcionar capacitaciones periddicas al personal acerca de los procesos de

Panificacioén

v Se recomienda realizar una reingenieria en cuanto a la infraestructura e instalaciones del
establecimiento ubicando espacios importantes para el desenvolvimiento del negocio como

el &rea de almacenamiento

v Se recomienda aplicar normas de seguridad en las instalaciones, manipulacién de equipos,
materia prima y personal, con la finalidad de contar con un espacio que brinde un ambiente

de trabajo armonico y asi el cliente pueda palparlo

v Se recomienda contar con espacios para el personal para que luego de sus labores puedan

asearse e ir frescos a casa, al igual que la utilizacion obligatoria de un uniforme que evite un

mal manejo de alimentos
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QUINTA PARTE — PROPUESTA

1.13. Titulo de la Propuesta

Disefio del Manual Béasico de Procedimientos Aplicados en la Panificacion de la Panaderia y

Pasteleria “Delisspan”

1.14. Justificacion

Tomando en cuenta la investigacion que se realiz6 en la Panaderia y Pasteleria Delisspan, se
pudo identificar algunos procedimientos ejecutados de manera errénea, lo que podria poner en
riesgo la operacion del establecimiento. Se vio el desconocimiento del personal, en cuanto a la
aplicacion de la BPMA Buenas Practicas de Manufactura en Alimentos) y procesos Técnicos
gue se aplican en la Panificacion, por lo que no se presentan correctamente a sus labores, no
hay espacios donde se realice el almacenamiento de la materia prima pudiendo incluso en un
momento dado llegar a tener dentro de la panaderia plagas como roedores, no hay normas de
seguridad que apliquen los empleados, para asi evitar enfermedades ocupacionales y en si no se
puede dar una correcta induccion al personal nuevo debido a que no cuentan con una

herramienta didactica que les ayude a conocer los procesos utilizados en el negocio.

Es por esta razon gue se propone crear un manual basico de Procedimientos Aplicados a
la Panificacion en el cual se abordaran temas de interés para el perfecto desarrollo de las
actividades de quiénes laboran diariamente en la panaderia y Pasteleria Delisspan, con el fin de
que los clientes puedan comprar un producto de calidad y sobretodo estén seguros de contar con
pan fresco y producido en forma segura y sana, esto enmarca el hecho de realizar ciertos

correctivos en cuanto a las instalaciones para poder contar con este resultado esperado.
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1.15. Impactos

En la aplicacion de la propuesta, se identifican varios impactos que manejados de una forma
correcta y responsable permitiran contar con personal capacitado en Procedimientos de la
Panificacion, tanto en la parte técnica como en los procesos de manipulacién, almacenaje de

materia prima.

1.16. Objetivos

1.16.1. General

Elaborar una propuesta de mejoramiento en la aplicacién estandarizada de los procedimientos

en la Panificacion de la Panaderia y Pasteleria Delisspan de la ciudad de Quito.

1.16.2. Especificos

> Disefilar un manual basico de los procedimientos aplicados en la Panificacion,
estandarizando el trabajo y facilitando el funcionamiento del Negocio

» Aplicar procedimientos en cuanto a manipulacién, manejo de materia prima y equipos,
practicas ergondmicas adecuadas en el desarrollo de las actividades diarias

» Entregar el manual a todos los empleados de la Panaderia y Pasteleria Delisspan y
revisarlo detalladamente para que vayan ejecutando de forma correcta cada uno de los

procesos.

1.17. Ubicacion Sectorial y Fisica

La Panaderia y Pasteleria “Delispan”, se encuentra en la Av. México y Rio de Janeiro, diagonal

a la Iglesia de Nuestra Sefiora del Perpetuo Socorro, Quito.
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Grafico N° 73: Mapa de ubicacion de la Panaderia 'y Pastgleria Delispan
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1.18. Viabilidad

La presente propuesta esta basada en la necesidad de mejorar los procedimientos de aplicacion
en la Panificacion en la Panaderia y Pasteleria Delispan, el disefiar un manual permitira a los
duefios y empleados contar con una herramienta grafica, facil de utilizar que les direccione en
los procesos diarios que se deben ejecutar. La propuesta es viable, ya que no requiere de una
gran inversion, mas bien de una buena actitud, predisposicion y la aceptacion de los cambios
que se proponen, en beneficio del negocio y por ende todos quienes lo conforman, ademas de

tener clientes satisfechos y seguros del producto que estan comprando

1.19. Plan de Ejecucién

En el Desarrollo del Plan de Ejecucion el disefio del presente manual permitird contar con la
descripcion de los pasos a seguir en la aplicacion de los Procedimientos Aplicados en la
Panificacion, no solo en la parte técnica sino también en la utilizacion de las BPM en los
distintos procesos, preocupandose del cuidado de la materia prima, control de plagas, evitar los
procesos de contaminacion, presentacion del personal que manipula los alimentos, y las
practicas ergondémicas dentro del desarrollo del trabajo, para que asi llegue un producto de

calidad al cliente.
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MANUAL BASICO DE PROCEDIMIENTOS APLICADOS EN LA

PANIFICACION DE LA PANADERIA Y PASTELERIA “DELISPAN”

La Panaderia y Pasteleria Delisspan, es un negocio cuyo propietario es el sefior Ivan
Chicaiza, quién desde los 17 afios encontrd gusto por los procesos de Panificacion, él y
su hermana inician con el negocio y desde hace cinco afios han deleitado a sus clientes
con sus productos, en cada procedimiento ponen el toque especial de calidad y sabor,

eslogan que caracterizan a la Panaderia

Fotografia N° 13: Logotipo de la Panaderia y Pasteleria Delisspan

El presente Manual Bésico de Procedimientos Aplicados en la Panificacion de la
Panaderia y Pasteleria “Delisspan” tiene como objeto el estandarizar los distintos

procesos que se ejecutan en la operacion del negocio.

Se convertira en un instrumento de capacitacion para duefios y empleados de la
Panaderia y Pasteleria Delisspan, haciéndolos responsables de las acciones ejecutadas en
su puestos de trabajo, en cuanto a los conocimientos técnicos, presentacion, Aplicacion de
las BPM y las practicas ergondmicas, todas ellas actividades esenciales que permitiran al
negocio mejorar su producto y que este cumpla con las exigencias y expectativas de los

clientes.
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1.19.1. Objetivo

Estandarizar los Procedimientos Aplicados en la Panificacion de la Panaderia y Pasteleria
Delisspan, con el fin de que mejoren los procesos de produccion, obteniendo un producto

de calidad para el cliente.

1.19.2. Misién

Somos una empresa conformada, que comercializa productos de panaderia y pasteleria,
que cuida hasta el minimo detalle para alcanzar procesos de calidad, brindando una

atencién personalizada a su distinguida clientela.

1.19.3. Vision

Convertirnos en la Mejor Panaderia y Pasteleria de la ciudad de Quito, que brinda
productos de calidad variados y que maneja procesos estandarizados en la produccién,

cumpliendo las necesidades y expectativas de cada uno de sus clientes.

1.19.4. Cultura

Dentro de los valores de la empresa estan:

a) Calidad: Se refleja en cada uno de los productos que se comercializan

b) Responsabilidad: En cada uno de los procesos que intervienen en la
Panificacidn, cuidado de las zonas de trabajo, materiales y equipos sanitizados,
personal bien uniformado que cuida normas de higiene en el desempefio de su

trabajo.
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c) Calidez: Que se demuestra en la atencion personalizada que se le da a cada
cliente, por ende regresa
d) Compromiso: El talento humano esta identificado con el negocio por lo que se

ponen la camiseta, para contar con un producto de calidad

1.19.5. La Panificacion

Que es la Panificacion
Es un proceso consecutivo, ordenado donde al unir varios ingredientes dan como

resultado el Pan, el cual es apto para el consumo humano.

Grafico N° 74: Recordatorio 1

*iRecuerde! Este proceso debe ser responsable
cuide su lugar de trabajo, limpielo y saniticelo, su
aseo personal y la utilizacion de su uniforme
conprimordiales para obtener un producto de calidad

Antes de iniciar con los procesos técnicos de la Panificacion es importante conocer
Procesos de Seguridad e higiene, presentacién del manipulador, limpieza de las
instalaciones y los distintos materiales, equipos y utensilios a utilizar en la produccién

del pan

1.19.6. Procesos de Higiene y Seguridad

Dentro de todo proceso de produccién de alimentos y bebidas es necesario que tome en
cuenta las normas de higiene y seguridad, que son elementos directamente relacionados
con la alimentacién. La higiene del personal que manipula los alimentos, la limpieza y
desinfeccidn de utensilios, zonas de trabajo, maquinaria son indispensables para eliminar

micro organismos, que pueden alterar y bajar la calidad del pan que se esta trabajando,

82



estos dos procesos deben ir de la mano con la higiene y cuidado que debe tener el
manipulador, tomando en cuenta el uso de uniforme y aseo personal, ya que usted estara

en contacto directo con los alimentos.

a. LaHigiene

Grafico N° 75: Recordatorio 2

— +;Qué es la Higiene? Es una forma de estar sano. Para
lograr una buena higiene, debemos prestar atencion a los
/® cambios corporales, olores y sudor. Esto nos ayuda a
, eliminar los gérmenes que provocan mal olor en nuestros
cuerpos.

b. Higiene Personal
La higiene personal es uno de los procesos mas importantes dentro de la manipulacion

alimentaria, pero ¢Por qué es importante la apariencia personal?

Mejora y conserva la salud

Previene las enfermedades.

Causar buena impresion

Se relacionaréd de mejor manera con las personas que nos rodean.

Usted ya no es un agente de contaminacion de los alimentos

YV Vv VY V VY V¥V

Usted muestra su ética en el desarrollo de sus labores

Grafico N° 76: Recordatorio 3

*iRecuerde! Una persona limpia, manipulando
alimentos, motiva al cliente a consumirlos, caso
contrario podria perder a su cliente
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Graéfico N° 77: Higiene Personal

Cuando se ingresa al lugar de trabajo debe realizar una auto inspeccion de su
apariencia, (no solo fisica), si no también emocional, la conducta de trabajo se refleja

desde cuando se inicia con las actividades diarias.
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La vestimenta debe ser:

v/ Cémoda: La persona que trabaja en cocina en este caso en el area de Panaderia y
pasteleria, es propensa a presentar cuadros de retencion de liquidos lo que hace que la
persona se hinche, si su uniforme es ajustado no podra ejercer sus labores en forma

adecuada.

v’ Ligera: un panificador esta expuesto a altas temperaturas, por lo que su ropa debe ser
ligera, recuerde que su uniforme no es inflamable, es de algoddn lo que permitira que

esté fresco mientras realiza su trabajo

v" Siempre limpia: Un profesional que trabaja en cualquiera de las areas de cocina debe
presentarse con chaqueta francesa blanca lo que permitiré identificar la pulcritud con

la que se esta trabajando

v A la medida(de acuerdo a nuestra talla): Verifique su talla no debe estar su

uniforme ni muy ajustado ni flojo, las vastas deben estar al filo del zapato no mas

larga para evitar que su vestimenta se deteriore

v Segura: Utilice todas las prendas de su uniforme, le ayudaran a realizar su trabajo de

manera adecuada, segura.
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Gréfico N° 78: ;Como debe presentarse a trabajar?

Generalmente es de algodén y blanco, en el pecho
ienen doble tela para proteger del calor la zona
abdominal y también de quemaduras, doble hilera
ChaqUEta de botones),/ cuello militzg Las mangas son ¥ del
= 02110kl brazo para evitar el deslizamiento del sudor de las
axilas, asi como para proteccion de quemaduras y
facilita el lavado de las manos y en amasado.

Absorbe la transpiracion producida ~
por el calor. Se traba en el cuello con Panl_JE|O
un nudo simple o con un nudoingles.

Cuadrillé, también llamado ojo de perdis
de color blanco y azul para la cocina y
blanco y negro para pasteleria. por lo
general tipo pijama con cordon en la

cintura y holgados.

Pantalon

Zuecos cerrados por delante y con la
talonera abierta. Protegen de las
quemaduras y golpes. Son faciles de Zapatos
sacar en caso de accidentes y aislan los Zuecos

pies de la humedad.

Delantal Preferentemente es bastante largo, con

de pechera. Ayuda a mantener limpio el uniforme
y ya que protege tanto la chaqueta como el
C(‘ i Pe_chera pantalon, debe anudarse al frente ya que sirve
i 0 cintura de ademas para colgar el repasador o torzén
4

Elemento indipensable para
cubrir el cabello, evita que los
cabellos caigan a la

preparacion

epasador que tenemos enganchado al cordén del
delantal (a la derecha para los diestros y a la
quierda para los zurdos), sirve para secarnos las
manos ya que las manos no se deben de limpiar
r el delantal, ademés usamos para abrir el horno,
destapar un olla, pero nunca para secar el sudor.
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c. Limpieza e Higiene de las Instalaciones

La limpieza dentro del establecimiento es vital si se quiere contar con un producto de
calidad, cuide hasta el minimo detalle. Tome en cuenta que hay varias formas de obtener

ligares limpios y desinfectados, puede ser:

Grafico N° 79: Tipos de Limpieza

Gréafico N° 80: Modos de Limpieza

Limpieza diaria de Limpieza de apertura Limpieza a fondo

mantenimiento y cierre

\ )
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¢Donde se realizan los procesos de Limpieza y Desinfeccién?

e Superficie de trabajo
Las mesas que son de acero inoxidable, formica o marmol. Pase un pafio limpio y
sanitice. Recuerde que en estas zonas de trabajo usted coloca los alimentos deben estar

bien limpios para evitar enfermedades.

e Locales
Verifique la iluminacion, ventilados y contar con suficiente espacio.
La luz artificial debe ser suficiente, bien distribuida y no muy intensa sobre la superficie
de trabajo.
Debe haber, también, instalaciones sanitarias adecuadas para el personal.

Recuerde contar con un espacio para lavado, usted necesita lavar constantemente.

e Ventilacion
Debe ser apropiada para eliminar la cantidad de calor producido por los procesos de
Panificacidn. Esto ayudara a limpiar el ambiente si se detecta fugas de gas. Mantenga

ventilado el espacio donde almacena los tanques de gas

e Interiores

Limpie la grasa y polvo, las paredes al ser lisas y faciles de limpiar, deben ser revisadas

de forma periddica. La mejor superficie la constituyen los azulejos vidriados.

Asimismo, los pisos deben lavarse y secarse para evitar accidentes, no ser

permeables, se recomienda una superficie de loseta antiderrapante.
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e Equipo
Debe colocarse de tal manera que facilite la limpieza, es esencial que todos los utensilios
y otros productos se laven con un detergente neutro y se enjuaguen con agua caliente,
recuerde que muchas de las masas que estan en contacto con este material tienen un alto

contenido de materias grasas

Los filtros deben lavarse por completo, con un detergente neutro suave.

e Pisos

Utilice escoba y baldee para evitar que se reproduzcan las bacterias sanitice

e Ventanas
Verifique que cuenten con la respectiva malla, para evitar que se introduzcan impurezas

al establecimiento,

Es importante verificar que no existan la presencia de roedores, insectos y otro tipo
de plagas que pueden poner en riesgo la operacion, se debe realizar cada cierto tiempo
una fumigacion para eliminar la presencia sobretodo de cucarachas y hormigas que son

amigas ideales de los espacios calientes.

Grafico N° 81: Recordatorio 4

«iRecuerde! Que en sus manos esta la salud de sus

clientes. Haga todos los procesos cuidadndo la
limpieza e higiene del lugar, equipos y la suya
propia
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d. Higiene de los Alimentos
Cuando se habla de procedimientos de Panificacion es importante tomar en cuenta la

higiene de los alimentos, esto permitira contar con productos de calidad.

Grafico N° 82: Recordatorio 5

Los alimentos se pueden alterar por dos origenes:
1. Descomposicion Natural

2. Contaminacion por Microorganismos

Gréfico N° 83: Descomposicion Natural

iy -
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Contaminacion por Microorganismos

¢ Qué son los microorganismos?

Son seres microscopicos que se desarrollan y multiplican rapidamente, en este caso se
identifica en el pan el humedecimiento de la corteza y la aparicion de moho, para el caso
de las grasas se identifican procesos de oxidacion con sintomas de enrarecimiento y mal
olor, si se habla de lacteos existe una accién bacteriana por la alteracién de las proteinas y
azucares dando lugar a la fermentacidon de los mismos dando un mal olor y un sabor

agriado

La higiene es la pulcritud del espacio destinado a la produccion, o de las personas
que preparan los alimentos. La mala manipulacion de los alimentos pueden dar lugar a

enfermedades las mismas que pueden ser causadas por:

»  Causadas por agente quimicos
» Causadas por gérmenes presentes en los alimentos ya sea por razones humanas,

animales o toxinas producidos por los mimos

1.19.7. La contaminacion

La contaminaciébn es la presencia no intencionada de substancias o

Microorganismos dafiinos en los alimentos.
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Grafico N° 84: Tipos de Contaminacién
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Las fuentes de contaminacion constituyen las distintas formas para dafiar

la calidad de un producto.

92



Grafico N° 85: Fuentes de Contaminacion

1.19.8. La Contaminacién Cruzada

La contaminacién cruzada es la transferencia de substancias 0 microrganismos

dafinos por medio de los alimentos, ocasionado por:

e Manos que tocan alimentos crudos y que después tocan alimentos

cocinados y listos para consumirse.

e Superficies que tienen contacto con los alimentos crudos, equipo o

utensilios, y que no estdn limpias ni sanitizadas, y que luego tienen

contacto con los alimentos que estan listos para servirse.
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¢ Ropa limpia, trapos y esponjas de limpieza que tocan alimentos crudos,
equipamiento o utensilios que no estan limpios ni sanitizados, que luego se
utilizan en superficies, equipo y utensilios para alimentos que estan listos

para consumirse. ( tablas de trabajo, cuchillos etc)

e Alimentos crudos o contaminados que gotean fluidos sobre alimentos

cocinados o listos para servirse.

Las superficies de contacto con comida incluyen cualquier superficie de
equipo o utensilios que entren en contacto normal con comida o que pueda gotear
o derramarse en alimentos o superficies que normalmente estén en contacto con
comida. Las tablas de cortar, cuchillos y las areas de preparacion son ejemplos de

superficies de contacto con comida.

Grafico N° 86: Recordatorio 6
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1.19.9. Normas de Seguridad

El desarrollo de su trabajo en condiciones adecuadas mejorara su rendimiento y por ende

la calidad del producto ofertado.
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El trabajo en el area de panaderia y pasteleria no es facil, requiere de ciertas
condiciones que se deben tomar en cuenta para que se eviten practicas ergonémicas

erradas pero,

¢ Qué es la Ergonomia?

Segun la CEOPAN (Confederacion Espafiola de Organizaciones de Panaderia) dice que la
Ergonomia es “El campo de conocimiento que tiene como mision adaptar productos,
tareas, herramientas, maquinas, espacios de trabajo, ritmos de trabajo, etc, a las
capacidades y necesidades de los trabajadores. Su objetivo fundamental es incrementar la

eficiencia, salud y bienestar de los trabajadores”

Gréfico N° 87: Principales Problemas Ergonémicos en Panaderia y Pasteleria
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Tabla No. 13: Lesiones Frecuentes en el Area de Panaderia y Pasteleria

TIPO DE < ‘ CAUSAS DEL
LESION DESCRIPCION SINTOMAS PROBLEMA
Lesiones Llamadas también trastornos | Molestias leves a | Sobre esfuerzos,
Musculo acumulativos, afecta | lesiones severas e incluso | posturas forzadas sin
esqueléticas | principalmente a espalda, | incapacidades al no | movimiento,
cuello, hombros y | manejar  correctamente | repetitividad de una
extremidades superiores, | las normas de seguridad, | tarea, levantamiento de
afecta a musculos, tendones, | aparece un hormigueo, | cargas pesadas sin
huesos, ligamentos, cartilagos, | dolor asociado a la | ninguna seguridad
discos vertebrales. inflamacién, pérdida de
fuerza, dificultad de
movimiento en la zona
afectada
Tendinitis Cuando los tendones de la | Hinchazon, dolor, | Esto se puede dar al
mufieca se inflaman ya que | incomodidad cortar la masa, cuando
estdn en periodos largos de se amasa manualmente
tension, doblado, en contacto
con superficies duras, estan
expuestos a  vibraciones
continuas.
Sindrome Avrea de la mufieca, rodeada de | Dolor, entumecimiento, | Esfuerzos repetitivos de
del tinel | huesos y tejidos por donde | hormigueo de la mano, | la mufieca al amasar
carpiano pasan tendones y un nervio, se | disminucion  de la | manualmente, al formar
hinchan los tendones y no | sensibilidad barras de pan
gueda espacio para este nervio
Epicondilitis | Desgaste o uso excesivo de los | Dolor a lo largo del | Movimientos de
tendones del codo, hay | brazo, impotencia | impacto, sacudidas,
irritacion produciendo dolor a | funcional movimientos de
los largo del brazo extension forzada de la
mufieca, por ejemplo al
estirar con el rodillo la
masa
Tendinitis Formado de cuatro musculos y | Dolor del hombro, dolor | Elevando los codos
del sus tendones, se articulan al | por movilidad, sobre el nivel de los
Manguito de | hombro, aparecen cuando los hombros por ejemplo
Rotadores codos deben estar en posicion cuando se colocan las

elevada

bandejas en los carritos,
0 para sacar la masa de
la mezcladora

Sindrome de
la Cervical

muscular
con

Distencion
permanecer

por
la cabeza

Rigidez, dolor de cuello

Acciones  repetitivas
por largos periodos en

por tencién | flexionada por largo periodos una misma tarea con la
cabeza inclinada,
ejemplo, el armado de
croissants

Lumbalgia Dolor localizado en la parte | Dolor en a zona lumbar, | Frecuente en adultos

inferior entre las costillas y las
nalgas, la intensidad depende
de la actividad realizada por el
trabajador

limitacion o dificultad
para moverse, debilidad
en piernas o pies

jovenes que hacen un
gran esfuerzo fisico,
levantamiento de
cargas pesadas flexion
y giros del tronco,
vibraciones  ejemplo,
transportacion de masa,
harina.
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Normas de Seguridad que debe tomar en cuenta:

v

Utilice en forma correcta su uniforme evitard quemarse zonas sensibles como
cuello, pecho, zonas genitales

Utilice un corrector de espalda

No coja las latas calientas con limpiones himedos, subira la temperatura

No realice tareas repetitivas por periodos demasiado largos, cambien de actividad
para que se relajen los musculos, manos, piernas y vuelva a realizar la actividad
pendiente

Tome bastante liquido para evitar que tenga problemas con el rifidn.

Utilice zapatos antideslizantes, evitara caidas

Ayudese de un coche para trasportar bultos pesados o solicite ayuda, no ponga en
riesgo su columna

Lea las instrucciones para el manejo de la maquinaria, si no la conoce pregunte a
su jefe inmediato, cuide su material de trabajo

Si va al bafio lavese y esterilice sus manos antes de incorporarse a sus labores

1.19.10.Materiales, Equipos y Utensilios que intervienen en el Proceso de

Panificacion

Los Materiales, equipos y utensilios, deben estar limpios y listos para la ejecucién de sus

labore. Procure revisarlos antes de comenzar a utilizarlos.

Todo material, equipo y utensilios debe ser revisado, y verificar si no requiere de

algun tipo de mantenimiento, ya que puede alterar la preparacion de los alimentos, evite

la contaminacién cruzada.
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Entre los mas utilizados estan:

Tabla No.

MATERIAL/E
QUIPO/UTEN
SILIOS

Tablas

Cucharas y
cucharones

Rasqueta de
panadero

Cucharas
medidoras

14: Materiales, Equipos y utensilios utilizados en los Procesos de

Panificacion
DESCRIPCION

Utensilios y Muebles

Bases de madera liviana, no deben estar
resinosas y presentar olores 0 pigmentos para
evitar que la masa se absorba. Las maderas mas
recomendadas son el pardillo, mijao y primavera
Mantenimiento: Para evitar la contaminacion
cruzada luego de cada utilizacion lavela con una
solucion jabonosa y abundante agua, si observa
sintomas de envejecimiento, deformidad, o
cambios en la superficie, cambiela y evitara
dafios al momento de procesar los alimentos.

Son utilizados para transportar, vaciar y medir
porciones de ingredientes, sustancias liquidas y
solidas. Existen de varios materiales
Mantenimiento y Seguridad: Lave con una
solucién jabonosa y abundante agua, sin son de
acero inoxidable procure que sean con un mango
tolerable al calor para evitar quemaduras, si son
plasticas no las exponga al calor directo.

Es practico para trabajar la masa en la
elaboracion del pan. Es de acero inoxidable y
mango de madera o plastico. Se les conoce como
raspadoras o cuchillas, son utiles para la fase del
amasado, facilitando el trabajo con masas
pegajosas, que tiene dificultad para trasladar, o
levantar, ademas sirve para cortar la masa

Mantenimiento y Seguridad: Lave con una
solucion jabonosa y abundante agua, si esta
trabajando en una superficie de madera verifique
que se desprenda la misma en la masa por
concepto de la utilizacion de este utensilio

Accesorios para medir los distintos ingredientes
que se desea colocar en la preparacion siempre y
cuando sean en cantidades pequefias. En cada
pieza debe estar marcado el volumen

Mantenimiento y Seguridad: Lave con una
solucion jabonosa y abundante agua, tenga en
cuenta que debe contar con la indicacién de la
medida de cada una, para evitar clocar una que
no corresponda a la receta trabajada

FOTOGRAFIA

Gréfico N° 89:
Cucharas y cucharones

Gréfico N° 90:
Rasqueta de panadero

.

Gréafico N° 91:
Cucharas medidoras.
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Rodillo

Latas y
Bandejas

Mesa de
Trabajo

Cucharas
plasticas

Bowls de
acero
inoxidable

Jarra
Medidora

Cuchillo tipo
sierra

Se emplea para extender la masa en el proceso
de elaboracion de pasteles y otros productos de
panaderia.

Mantenimiento y Seguridad: Lave con una
solucion jabonosa y abundante agua, verifique
el peso del mismo y evite accidentes por no
colocarlo en su lugar seguro, elimine todo
residuo de masa

Son bandejas que permiten disponer el pan que
se llevard al horno Mantenimiento y
Seguridad: Lave con una solucién jabonosa y
abundante agua, verifique el peso del mismo y
evite accidentes por no colocarlo en su lugar
seguro, elimine todo residuo de masa

Superficie de acero inoxidable, que se utiliza
para la manipulacion de las distintas masas que
intervienen en la produccion del pan.
Mantenimiento y Seguridad: Lave con una
solucion jabonosa y abundante agua, sanitice la
superficie antes de iniciar el trabajo, verifique
gue no queden residuos de materiales que
puedan producir contaminacién

Se utiliza en la mezcla del harina con la levadura
Mantenimiento y Seguridad: Lave con una
solucién jabonosa y abundante agua, revise que
no existan residuos de materiales que puedan
dar lugar a procesos de contaminacion

Para colocar las distintas masa, cuando de refiera
a la masa madre debera tener tapa
Mantenimiento y Seguridad: Lave con una
solucién jabonosa y abundante agua, verifique
gue no hayan residuos de materiales que puedan
dar lugar a procesos de contaminacion

Se utiliza para medir los materiales liquidos que
intervienen en el proceso de fabricacion del pan
Mantenimiento y Seguridad: Lave con una
solucién jabonosa y abundante agua, verifique
gue las medidas estén visibles para evitar colocar
cantidades que no correspondan a la receta que
se esta trabajando

Permite cortar en forma precisa el pan aunque
este posea una corteza dura

Mantenimiento y Seguridad: Lave con una
solucion jabonosa y abundante agua, verifique
que no tenga signos de oxidacién que pueden
contaminar los alimentos

\Y

ara hornear

Gréafico N° 95:
Cucharas plasticas.
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Grafico N° 92: Rodillo

Grafico N° 93: Latas

Gréafico N° 94: Mesa de

Grafico N° 96: Bowls

Grafico N° 97: Jarra

Gréafico N° 98: Cuchillo
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Brocha

Tijeras

Termometro

Colador de
acero
inoxidable

Recogedor de
Harina

Marcadores
de Pan

Se utiliza en los glaseados, abrillantado de panes
y algunos productos de pasteleria.
Mantenimiento y Seguridad: Lave con una
solucién jabonosa y abundante agua, verifique la
calidad del utensilio si es de madera que no
presente sintomas de deterioro si es asi proceda a
cambiarla

Se utiliza como herramienta para realizar
algunos cortes que son decorativos para la masa
Mantenimiento y Seguridad: Lave con una
solucién jabonosa y abundante agua, debera ser
de acero inoxidable si presenta sintomas de
oxidacion tomar las medidas correspondientes
para evitar la contaminacion con los alimentos

Permite controlar la temperatura del pan, testear
la temperatura del agua al preparar la levadura
Mantenimiento y Seguridad: Verifique que no
haya residuos de masa u otros materiales que
pueden ser entes de contaminacion alimentaria

Tamiza diferentes tipos de harina evitando
encontrar impurezas en la misma
Mantenimiento y Seguridad: Verifique que no
haya residuos de masa u otros materiales que
pueden ser entes de contaminacion alimentaria,
lavelo después de cada utilizacion

Permite el traslado efectivo del harina, azucar y
otros ingrediente que van a ser parte del proceso
de pesaje

Mantenimiento y Seguridad: Verifique que no
haya residuos de masa u otros materiales que
pueden ser entes de contaminacion alimentaria,
lavelo después de cada utilizacion, designe uno
para harina, otro para azlcar y asi dependiendo
el producto

Son formas que permiten el marcado del pan
antes de ser llevado al horno

Mantenimiento y Seguridad: Verifique que si
son de acero inoxidable no haya sefiales de
oxido ya que pueden ser entes de contaminacion,
lavelos y séquelos después del uso

Grafico N° 99: Brocha

Grafico N° 101:
Termoémetro
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Grafico N° 102:
Colador de acero
inoxidable
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Graéfico N° 103:
Recogedor de harina

-

- 1

—

Grafico N° 104:
Marcadores de pan
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Moldes para
Mifi y pan

Balanza de
Precision

Batidora

Cortadora de
Masa

Mezcladora
de Masa

Se los utiliza para dar forma a ciertas
preparaciones

Mantenimiento y Seguridad: Verifique que si
son de acero inoxidable no haya sefiales de
oxido ya que pueden ser entes de contaminacion,
lavelos y séquelos después del uso

Equipos

Son los que intervienen en el proceso de
fabricacion de los distintos panes
Mantenimiento y Seguridad: Verifique que la
balanza funcione correctamente antes del uso,
limpie la superficie después de cada pesaje
asegurard la calidad en la manipulacién, en el
casa de balanzas eléctricas verifique que estén
desconectadas después del uso

Mezclan y amasan el pan para obtener una
mezcla uniforme y elastica, se recomienda que
el amasado se lo haga a baja velocidad evitando
que se caliente la masa

Mantenimiento y Seguridad: Verifique antes y
después de la utilizacién la limpieza del equipo,
al momento de su utilizacion no introduzca las
manos sin esta encendida ya que puede sufrir un
accidente, primero apague y proceda a colocar
los ingredientes,  verifique que esté bien
colocada el asta, realice un mantenimiento
correctivo periédico para garantizar la vida Util
de la maquinaria.

Posee cuchillas que permite cortas la masa en
relacidn al tamafio deseado

Mantenimiento y Seguridad: Verifique que la
maquinaria esté limpia antes y después de
trabajar, lave las piezas luego de utilizarla,
evitando que queden residuos de masa que
pueden convertirse en entes de contaminacion.
Tenga precaucion al momento de manipular la
maquina ya que puede sufrir cortes u otro tipo de
accidentes

Maquina utilizada para mezclar la masa, de
acero inoxidable

Mantenimiento y Seguridad: Verifique que la
maquinaria esté limpia antes y después de
trabajar, lave las piezas luego de utilizarla,
evitando que queden residuos de masa que
pueden convertirse en entes de contaminacion.
No introduzca las manos cuando la maquina esta
procesando ya que puede sufrir accidentes

Grafico N° 105: Moldes
para mifi y pan

Gréafico N° 106:
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Rejillas de
Enfriamiento
Horno
Vitrinas de
exposicion
del pan

Aqui se colocara el pan recién horneado por un
tiempo determinado cuide que no sea excesivo
ya que puede convertirse en un lugar ideal para
el crecimiento de bacterias

Mantenimiento y Seguridad: Verifique que la
maquinaria esté limpia antes y después de
trabajar, lave las piezas luego de utilizarla,
evitando que queden residuos de masa, materia
grasa. En el caso de la segunda evite en lo
posible que se acumule ya que puede dar mala
imagen al establecimiento. No deje mucho
tiempo el pan a la exposicién ya que pueden
reproducirse bacterias

Controle la temperatura y el tiempo en el que
estara listo el pan, es recomendable estar
pendiente del proceso de horneado para evitar
que el pan salga crudo o quemado.
Mantenimiento y Seguridad: Verifique que la
maquinaria esté limpia antes y después de
trabajar, lave las piezas luego de utilizarla,
evitando que queden residuos de masa y
materias grasas, controle periddicamente la
temperatura y que no existan anomalias dentro
del horno, lave con una solucién jabonosa, quita
grasa y agua, para hacerlo verifique que el
horno esté frio, utilice un guante para proteger
la mano y brazo del calor

Son estanteria para la exhibicion del pan, deben
ser limpiadas y tapadas para evitar que moscas y
otros insectos invadan el espacio, la iluminacion
es importante para generar la gestion de compra
por parte del cliente.

Mantenimiento y Seguridad: Verifique que el
mueble esté limpio antes y después de la
exposicion del pan, lave las piezas luego de
utilizarla, evitando que queden residuos de
migas de pan, material graso, cuide que siempre
esté tapado para evitar el contacto de plagas con
el producto

Luego de haber recorrido por procesos importantes en cuanto a uniforme, higiene,

limpieza de zona de trabajo, seguridad, es importante conocer sobre los procesos que

intervienen directamente en la Panificacién estos son:
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1.19.11.Los procesos de Panificacién

Permiten identificar por cada uno de los pasos que debe seguir el profesional panadero

para obtener el producto final.

Gréfico N° 110: Flujograma de Elaboracion del Pan
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1. Adquisicion de los Materiales
Es importante conocer que la eleccion de los proveedores es muy importante, ya que de
ellos depende la materia prima que va a intervenir en el proceso de preparacion del pan.

Para ello es recomendable acudir a las especificaciones estdndar para compras que
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permitird analizar las caracteristicas esenciales que se requiere del producto a ser
comprado. Es fundamental identificar los distintos ingredientes que intervienen en este

proceso:

Grafico N° 111: Ingredientes que intervienen en Proceso de Produccion del pan
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Cuando se habla de adquisicion de materia prima es fundamental el acudir a
especificaciones estandar para compras para ver las caracteristicas que se requieren en
cuanto al producto, para ello se debe saber la marca, peso, presentacién, color, tipo de

envase en fin cualquier caracteristica que muestre la calidad del producto.

Ya en la recepcién de la Materia Prima debe pesar o contar los productos que
recibe del proveedor, verifique fechas de caducidad, registros, sanitarios, condiciones del

empaque, entre otros.

2. Pesado de los Materiales

Es importante que antes de iniciar el proceso de elaboracion se realice el pesado de los

materiales, para ello se debe fijar en las recetas estandar, que son documentos que

estandarizan procesos e ingredientes, en si permitird cuanto material se coloca para cada

preparacion

A continuacion las recetas Estandar de los distintos panes que se comercializan en

la Panaderia y Pasteleria Delisspan
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Tabla No. 15: Pan de dulce

Nombre del producto: Pan de dulce

Peso total: 4580

Técnica Usada: Amasado

Peso porcion: 60g

Tiempo: 200° por 15 minutos

NUmero de porciones: 76 porciones

No INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD MICE EN

PLACE

1 Leche ml 1000

2 Levadura g 100

3 Huevos g 240 Batidos

4 Margarina g 300

5 Harina g 1800 Cernida

6 Sal g 40

7 Azlcar g 300

8 Agua ml 800

PROCEDIMIENTO

1.- Colocar la harina cernida en la amasadora

2. Afiadir la margarina ,la leche, los huevos batidos y el azicar

3. Ademas afadir levadura diluiday lasal y el agua

4. Dejar en la mezcladora de 15 a 20 minutos

5. Leudar por 15 minutos en la mesa de trabajo y dividir

6. Bolear de 50 g pintar y colocar en una lata y volver al leudo por 10 minutos

7.Llevar al horno a 200° por 15 minutos
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Tabla No. 16: Pan enrollado

Nombre del producto: Pan Enrollado Peso total: 2385

Técnica Usada: Amasado Peso porcion: 50g

Tiempo: 180° de 20 a 25 minutos

NUmero de porciones: 48 porciones

No INGREDIENTES | CANTIDAD UNIDAD MICE EN

PLACE

1 Harina g 1000 Cernida

2 Manteca g 70 Pomada

3 Leche ml 500

4 Levadura g 50

5 Huevos g 120 Batidos

6 Margarina g 20

7 Sal g 15

8 Azlcar g 10

9 agua ml 600

PROCEDIMIENTO

1.- Colocar en la amasadora la harina cernida ,la manteca, la margarina
2.-Anadir la leche, los huevos, la levadura diluida ,sal y azlcar y el agua
3.- Dejar batir hasta que se obtenga una masa homogénea

4. Dejar reposar por 15 minutos y dividir con la cortadora

5. Bolear de 50 g y con un bolillo estimar la masa

6. Enrollar completamente

7. Colocar en una lata y leudar de 10 a 15 minutos

8. Hornear a 180° de 20 a 25 minutos.
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Tabla No. 17: Pan de Yema

@

Nombre del producto: Pan de Yema

Peso total: 1437

Técnica Usada: Amasado

Peso porcion: 50g

Tiempo: 170 °C. por 30 minutos

NuUmero de porciones: 28 porciones

No INGREDIENTES | CANTIDAD UNIDAD MICE EN

PLACE

1 Harina g 700 Cernida

2 Agua ml 200

3 Azlcar g 80

4 Sal g 15

5 Huevos g 120 Batidos

6 Levadura g 15

7 Leche ml 300

8 Anis g 7

PROCEDIMIENTO

1.- Afadir es la amasadora la harina, azcar, el agua, sal, aztcar

2. Ir agregando los huevos batidos a la leche, levadura y el anis

3. Batir por 20 minutos hasta obtener una masa homogénea

4. Una vez batida la masa dejar reposar por 10 minutos y dividir en la cortadora

5. Bolear y ponerlas en una lata, pintarlos

6. Dejar leudar por 15 minutos

7. Hornear a 170 °C. por 30 minutos
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Tabla No. 18: Pan de Maiz

@

Nombre del producto: Pan de Maiz Peso total: 953

Técnica Usada: Amasado Peso porcion: 50g

Tiempo: 180 ° de 20 a 25 minutos

NuUmero de porciones: 19 porciones

No INGREDIENTES | CANTIDAD UNIDAD MICE EN
PLACE

1 Harina de maiz g 250

2 Huevos g 360 Batidos

3 Azucar g 50

4 Levadura g 50

5 Sal g 18

6 Agua ml 125

7 Margarina g 100

PROCEDIMIENTO

1.- Afadir en la amasadera la harina, huevos. Azlcar y margarina
2. Agregar los huevos batidos la sal y el agua

3. Batir por 15 minutos hasta obtener una masa homogénea

4, Dejar reposar por 10 minutos y dividir en la cortadora

5.- Luego colocar en moldes y pintar leudar por 10 minutos mas
6. Hornear a 180 © de 20 a 25 minutos
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Tabla No. 19: Pan Integral

Nombre del producto: Pan Integral

Peso total: 1210

Técnica Usada: Amasado

Peso porcion: 50g

Tiempo: 220° de 20 a 25 minutos

NUmero de porciones: 24 porciones

No INGREDIENTES | CANTIDAD UNIDAD MICE EN

PLACE

1 Leche ml 350

2 Harina g 325

3 Harina integral g 250

4 Levadura g 30

5 Sal g 10

6 Margarina g 25

7 Agua ml 100

8 Huevos g 120 Batidos

PROCEDIMIENTO

1.- Colocar en la amasadora harina y la harina integral

2- Anadir la margarina ,la leche ,los huevos batidos, la levadura, la sal y el agua

3.- Dejar batir de 20 a 25 minutos hasta obtener una masa homogénea y dividir en la

cortadora

4.- Luego hacer las bolitas y con las yemas ajustar de borde a borde

5. Colocar en una lata pintar y leudar por 15 minutos

6. Hornea a 220° de 20 a 25 minutos
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Tabla No. 20: Pan gusano

@

Nombre del producto: Pan Gusano

Peso total: 1875

Técnica Usada: Amasado

Peso porcion: 50g

Tiempo: 170° de 20 a 25 minutos

Numero de porciones: 38 porciones
No INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD MICE EN

PLACE

1 Harina g 1000 Cernida
2 Agua ml 500
3 Huevos g 180 Batidos
4 Manteca g 80 Pomada
5 Margarina g 40
6 Azlcar g 10
7 Levadura g 50
8 Sal g 15

PROCEDIMIENTO

1.- Colocar la harina ,margarina, manteca y azUcar en la amasadera

2. Afadir los huevos la levadura ,la sal y el agua

3. Batir por 15 minutos hasta obtener una masa homogénea

4,- Dejar reposar

5.- Luego hacer bolitas y con el bolillo aplanar , enrollar completamente

por10 minutos y dividir en la cortadora

6.- Luego con el estilete hacer cortes de borde a borde

7. Colocar en latas pintar y leudar por 15 minutos

8. Hornear a 170°

de20a25

minutos
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Tabla No. 21: Pan de mantequilla

@

Nombre del producto: Pan de Mantequilla

Peso total: 1950

Técnica Usada: Amasado

Peso porcion: 50g

Tiempo: 150° durante 20 minutos

NUmero de porciones: 39 porciones

No INGREDIENTES | CANTIDAD UNIDAD MICE EN

PLACE

1 Huevos g 160 Batidas

2 Harina g 1000

3 Azucar g 15

4 Margarina g 100

5 Levadura g 60

6 Agua ml 500

7 Sal g 15

8 leche ml 100

PROCEDIMIENTO

1.- Colocar en una amasadera harina, margarina, aztcar ,leche

2. Ir afladiendo los huevos ,la levadura , el agua y la sal
3.-Batir de 15 a 20 minutos

4. Dejar reposar 15 minutos

5.- Formar palanguetas de 25 cm y pintar

6. Leudar por 15 minutos

7. Hornear a 150° durante 20 minutos
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Tabla No. 22: Pan Croissant

@

Nombre del producto: Pan Croissant

Peso total: 1535

Técnica Usada: Amasado

Peso porcion: 50g

Tiempo: 250° por 15 minutos

Numero de porciones: 30 porciones

No INGREDIENTES | CANTIDAD UNIDAD MICE EN
PLACE

1 Harina g 800 Cernida

2 Sal g 15

3 Leche ml 100

4 Azlcar g 100

5 Margarina g 200

6 Levadura g 60

7 Agua ml 100

8 Huevos g 160 Batidos

PROCEDIMIENTO

1.- Colocar en una amasadera harina, margarina, azucar ,leche

2. Ir afladiendo los huevos ,azlcar, levadura

3. Batir por 15 minutos

4. Dejar reposar por 15 minutos

5. Estirar hasta formar unas palanquetas y doblar

6. Leudar por 20 minutos y pintar

7. Hornear a 250° por 15 minutos
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Tabla No. 23: Pan de cebolla

Nombre del producto: Pan de Cebolla Peso total: 1720

Técnica Usada: Amasado Peso porcion: 50g

Tiempo: 250° por 15 minutos

NUmero de porciones: 34 porciones

No INGREDIENTES | CANTIDAD UNIDAD MICE EN
PLACE
1 Harina g 1000 Cernida
2 Sal g 20
3 Azlcar g 20
4 Levadura g 50
5 Agua ml 400
6 Manteca g 100 Pomada
7 Cebolla g 50
8 queso g 80

PROCEDIMIENTO

1.- Colocar en una amasadera harina, margarina, azlcar ,leche
2. Afadir los huevos ,azlcar, levadura

3. Batir por 15 minutos

4. Dejar reposar por 15 minutos

5. Estirar hasta formar unas palanquetas y doblar

6. Leudar por 20 minutos y pintar

7. Hornear a 250° por 15 minutos
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Tabla No. 24: Trenza de dulce

Nombre del producto: Trenza de Dulce Peso total: 1650

Técnica Usada: Amasado

Peso porcion: 50g

Tiempo: 160 ° por 20 minutos

Numero de porciones: 33 porciones

No INGREDIENTES | CANTIDAD UNIDAD MICE EN
PLACE
1 Harina g 1000 Cernida
2 Levadura g 50
3 Azlcar g 150
4 Aceite ml 60
5 Agua ml 200
6 Sal g 10
7 Huevos g 180 Batidos

PROCEDIMIENTO

1.- Colocar en una amasadera harina, levadura ,la sal, azicar y los huevos

2.- Ir agregando el aceite y el agua poco a poco

3. Batir por 20 minutos hasta obtener una masa homogénea

4. Reposar la masa por 15 minutos

5.- Hacer tiras de 30 cm c/una y luego trenzar una sobre otra

6.- Al final de la trenza esconder las puntas debajo de esta

7. Colocar en una lata y pintar
8. Leudar por 10 minutos

9. Hornear a 160 ° por 20 minutos
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Luego de tener claro los ingredientes y las cantidades se procede al pesado para continuar

con la mezcla

3. Mezcla
También se la conoce como amasado, para ello cologque en la maguina amasadora todos
los ingredientes dependiendo del tipo de pan. Leve un orden para colocar los ingredientes
en la tolva de la mezcladora: aguan, sal, azucar, enriquecedores y mejoradores (en
relacion al tipo de pan a preparar), continte con la levadura que debe estar disuelta en

agua, finalmente coloque la harina

El amasado permite la mezcla homogénea de todos los ingredientes que intervienen

en la preparacion y por otro lado airearla y hacerla flexible y elastica.

Grafico N° 112: Proceso de Amasado
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4.

%

Proceso de Amasado

Grafico N° 113: Visualizacion del Proceso de Amasado

Tenga a la mano todos los ingredientes que van a ser parte de la mezcla
dependiendo del tipo de preparacion a realizar.

Verifique el funcionamiento y limpieza de la maquinaria y zonas de trabajo.
Lavese las manos a la altura de los codos, ufias y dedos con la ayuda de un
cepillo, utilice para este proceso agua tibia de preferencia y jabén.

Traslade la materia prima hasta la mezcladora y enciéndala a velocidad 1.
Recuerde que si la velocidad es alta va a ocasionar que los ingredientes se
dispersen.

Agregue en la mezcladora los ingredientes secos (harina, sal, azicar, mejoradores
y levadura) asegure una buena mezcla.

Coloque posteriormente ubique los ingredientes liquidos y grasas (manteca,
margarina, emulsificantes.

Amase, y mantenga a velocidad baja de uno hasta que esté homogénea

Para iniciar el proceso de sobado suba la velocidad a dos si no tiene una maquina
sobadora, si la tiene traslade la masa a la maquina sobadora.

Controlar a formacion de liga.

Por Gltimo traslade la masa hacia la mesa de trabajo.
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Grafico N° 114: Recordatorio 7

7o

Elaborado por: Ana Quinllin

¢Por qué se afecta una masa?

Una masa puede perder su forma normal y por ende bajar la calidad por:

%% Velocidad

Tiempo de duracion de la preparacién

Y
% Temperatura y cantidad de agua
Y

La friccidn que se genera por el roce de la masa con las paredes de la tolva de la

mezcladora

% Tipo de harina

% Contenido de los mejorantes

Tabla No. 16: Caracteristicas del amasado de las masas

Caracteristicas Correctas

Caracteristicas Incorrectas

Mayor absorcion

Baja absorcion

Buen desarrollo del Gluten

Masa sin elasticidad

Buen volumen en el producto final

Masa himeda y pegajosa
Desarrollo irregular del gluten

Buena Textura en la masa, elasticidad

Poco Volumen

Buena Conservacion

Miga oscura, veteada

Buena miga en el pan

Textura ordinaria

Se conserva por poco tiempo
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5. Divisién de la Masa
Es el proceso que se realiza para separar la masa que ya esta mezclada y fermentada, en
porciones mas pequefias dependiendo el tipo de pan que va a fabricar. Este paso va de la

mano con el pesaje y debe ser rapido

Proceso de Divisién de la Masa

Grafico N° 115: Division de la masa

% Verifique que la maquina divisora Yy la superficie de la mesa en donde se va a
trabajar estén limpia

% Tenga en cuenta lavarse las manos hasta la altura de los codos con agua y
jabdn de preferencia con agua tibia para conseguir un mejor resultado

% Engrase la maquina divisora de masa, evitando que se pegue a los lados de la
misma

% Corte la masa en porciones segun el peso requerido, tenga en cuenta que la
maéquina divisora lo hara en 30 porciones

% Corte la masa pesada y traslade las piezas, para ello dispdngalas en la mesa
de trabajo en forma ordenada

% Limpie la maquinaria utilizada,

6. Redondeo y Moldeado de la Masa

Se le llama también Formado del pan, aqui se procede al labrado que consiste en adaptar

la masa en relacion al tipo de pan a formar.
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Grafico N° 116: Recordatorio 8

«iRecuerde!: Forme bien las piezas para evitar que
deformen en la coccion. es indispensable que la
masa haya reposado sino habré dificultad para
armar los panes

Si el pan que se esté& preparando es alguno que posea relleno es en este

momento en el que se procede a hacerlo ya sea con manjar, crema pastelera u otro.

Grafico N° 117: Redondeo de la masa

Formacidn de la bola.

R
Estado final de un buen boleado.
{La bola debe quedar bien apretada)

Proceso de Formado

% Limpie y sanitice la mesa de trabajo

% Realice el boleo usando ambas manos para obtener mejor resultado
% Dar la forma en relacion al pan que se va a elaborar

% Limpie las bandejas donde colocard las piezas formadas

% Engrase las bandejas antes de colocar las piezas

% Coloque las piezas en las bandejas dejando espacios para el reposo

% Colocar en el coche para la fermentacion
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Grafico N° 118: Recordatorio 9

7. Fermentacion

La utilizacion de la levadura en la masa hace que se active el proceso de fermentacion, se

activa el proceso desde el momento que se integra la levadura en la masa hasta la coccion.

Grafico N° 119: Fermentacion

L[ 1] ]

La fermentacion consiste en transformar los azlcares que al descomponerse

producen gas carbénico y alcohol.

Debe haber un monitoreo de la masa que se encuentra en el proceso de

fermentacion, ademas de comprobar presionandola con los dedos si queda la marca es

gue ha fermentado lo suficiente.
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Gréfico N° 120: Recordatorio 10

Condiciones para la Fermentacion
Son las caracteristicas que se deben tomar en cuenta para que exista una correcta

fermentacion y por ende un producto de calidad

Gréfico N° 121: Condiciones para la fermentacion

Sin agua la levadura no asimila ningdn >
p > iy
> Requiere de Levulosa y dextrosa />
Materias . .
/ Nitrogenadas /4 > La Levadura toma la proteina del harina >
) Minerales > > Los toma del harina y el agua >

- Temperatura Para la levadura de se toma en cuenta de
A4 Adecuada /4 21 a 32 grados centigrados

Proceso de Fermentacion

% Verificar que la cAmara de fermentacidn esté en condiciones adecuadas
% Llene la cAmara de fermentacion llamada también camara de crecimiento

% Controle el proceso
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8. Barnizado
También conocido como acabado o pintado, consiste en dar un acabado final antes de
hornear el pan, para este proceso se utiliza materiales como huevo, ajonjoli u otras

semillas.

Grafico N° 122: Barnizado

El barnizado permite dar brillo en el pan, se bate el huevo y con la ayuda de una
brocha se procede a pintar el pan. En el caso del ajonjoli u otras semillas se deben

distribuir uniformemente en las piezas de pan.

9. Horneado
Consiste en la ultima etapa del proceso de panificacion, las piezas de pan adquieren el
desarrollo. Se debe controlar la temperatura, el pan se hornea entre 200 y 250 grados

centigrados por aproximadamente 10 a 20 minutos, esto dependera del tipo de pan

Proceso de Horneado
% Se enciende el horno, tome en cuenta el programar temperatura, tiempo de
coccion
% Pre calentar el horno antes de ingresar las latas

% Introduzca las bandejas y ponga en funcionamiento el horno
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% Controle en forma constantes el horno para que no altere el proceso de
coccion
% Retire las bandejas luego de 15 a 20 minutos y coldguelas en reposos para el

proceso de enfriamiento

10. Enfriamiento
Antes de sacar el pan a la venta debe pasar por un proceso de enfriamiento, esto ayudara
a mantener la forma del pan, sin embargo tenga cuidado de no dejar mucho tiempo a la
exposicion del ambiente ya que bacterias pueden invadir estas zonas dafiando la calidad

del producto

11. Venta del Producto
Este proceso tiene que ver directamente con llegar con el producto hasta el consumidor,
este es otro de los puntos en los que se debe tener mucho cuidado ya que si se almacena el
pan en estanterias estas deben cantar con las condiciones favorables para la

comercializacion
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Grafico N° 123: Proceso de Comercializacién

Debe contar con vitrinas, estantes o muebles de facil
limpieza

Verifique que las vitrinas o estantes cuenten con la
iluminacion y geu cuenten con puertas que proteja el pan
de plagas

\

para la venta del producto utilice, pinzas, no manipule el
pan directamente con la mano

No mezcle el pan antiguo con el fabricado recientemente

Las Neveraas y Congeladores deben estar en condiciones
Optimas de tal manera que la distribucién de alimentos
no genere contaminacion cruzada

\
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1.20. Recursos.

1.20.1. Materiales

Los recursos materiales, son los medios fisicos que ayudan a conseguir algun objetivo.

Los materiales utilizados en esta investigacién fueron:

Tabla No. 25: Descripcion de recursos materiales utilizados.

MATERIAL UNIDAD CANTIDAD
EQUIPOS Cémara Fotogréfica y de video
Impresora
Computadora Laptop (Internet)
Flash Memory
Celular
SUMINISTROS | Resmas de papel
Cartuchos de tinta
Carpetas/folders
Esferogréficos(negro, azul)
Léapices
Borrador

Cuaderno

e I = ) ST S B C B NG ) B S S B SN B S B S

Calculadora

1.20.2. Econdmicos

Los recursos econdmicos son los medios materiales o inmateriales que permiten satisfacer

ciertas necesidades.
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Tabla No. 26 Descripcion de recursos econémicos utilizados.

MATERIAL UNIDAD CANT. COSTO COSTO
UNITARIO TOTAL
$ $
EQUIPOS Céamara Fotografica y de video 1 120 120,00
Impresora 1 150 100,00
Computadora Laptop (Internet) 1 450 450,00
Flash Memory 1 10 10,00
Celular (Recargas) 1 80 80,00
Calculadora 1 1,50 1,50
SUMINISTROS | Resmas de papel 2 3,50 7,00
Cartuchos de tinta 1 1,50 1,50
Carpetas/folders 3 0,50 1,50
Cuaderno 1 1,00 1,00
Esferograficos(negro, azul) 2 0,30 0,60
Léapiz 1 0,25 0,25
Borrador 1 0,30 0,30
TOTAL 773,65

1.20.3. Talento Humano

El talento humano se considerara como un potencial.

Investigadora:

Director de Tesis:

Ana Quinllin

Lic. Norelia Ortega

Entrevistado y Encuestados: 12 empleados que conforman el area de habitaciones, y

los huéspedes que ayudaron con la encuesta.
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