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Guia de estudio - Panaderia

DESARROLLO GUIADE ESTUDIO
1. Datos informativos

Luis Quispe Narvaez es un profesional con una amplia experiencia
en diferentes hoteles, clubes y escuelas de capacitacién. Es Licenciado
enTurismoy hoteleria, se especializé en pasteleriay panaderia materias
gue imparte actualmente en el Instituto Superior Tecnolégico Vicente
Ledn de la ciudad de Latacunga. Ha trabajado como jefe de cocina,
docente y capacitador en diferentes instituciones publicas y privadas.
Ademas, es organizador de diferentes eventos sociales y corporativos que
aprendid de lamano de docentes de Argentinay Ecuador cuando obtuvo
un diplomado en organizacién de Eventos con ceremonial y protocolo
en DATA EVENTOS. Adema3s, cuenta con certificaciones en formacion
de formadores, panaderiay pasteleria y diferentes cursos que avalan la
experiencia profesional. Suformacidn muestra su capacidad de manejo
de personal, organizacién de eventos, capacitacion, servicio de alimentos,
manejo adecuado de planificacidén y asesorias a restaurantesy hoteles, etc.

2. Presentacion de la Asignatura

La panaderiaesunarte, que lleva miles de afios de ejercicios y ha
estado presente enla evoluciény transformacion de nuestra sociedad, es
através de este arte que se obtiene que el pan es sinénimo de alimento,
en muchas culturas forma parte de la dieta alimentaria y forma de
exposicion cultural y religiosa en muchos pueblos del mundo. Hoy en dia
la panaderia hace parte del engranaje cultural de nuestra sociedad y a
suvez se convierte en un elemento dinamizador de la economia, por su
caracter comercial

3.Introduccién de los Temas

La panaderia ha estado presente en la evoluciony transformacion
delassociedadesalolargo dela historia. El pan es considerado sindnimo
dealimento en muchas culturasy forma parte de la dieta alimentaria, asi
como de la expresidn cultural y religiosa en muchos pueblos del mundo.
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Las panaderias son un elemento dinamizador de la economia, ya
gue su caracter comercial les permite manejar negocios locales y atraer ala
clientela, loqueasuvez contribuye al desarrollo econémico de lascomunidades,
tambiénesimportante debidoala posibilidad de ofrecer productosinnovadores
ydiferenciados, comoel pansingluten, o de distintos sabores, lo queaportaun
toque de calidad e innovacién al comercio tradicional.

EncuantoaTradicionesyCulturael panestd profundamentearraigada
en muchas culturas alrededor del mundo. Comprender esta historia ayuda
a preservar y respetar las tradiciones y técnicas culinarias asociadas con la
panaderia en diversas regiones.

Las Técnicas Tradicionales proporciona insights sobre las técnicas
tradicionales de panificacion que han evolucionadoalolargo deltiempo. Estas
técnicas pueden serlabase para crear productos auténticos y de alta calidad.

El conocimiento sobre los equipos, menajey utensilios de panaderia
es esencial para garantizar la calidad de los productos. La eleccién adecuada
de herramientas puede afectar directamente latextura, saboryapariencia del
pan. Conocer los equipos especificos y cémo usarlos eficientemente puede
mejorar la consistencia en la produccion. Esto es crucial para mantener altos
estandares de calidad y satisfacer las expectativas de los clientes. La historia y
las técnicas tradicionales sirven como base para lainnovacidon. Comprender
el pasado permite a los panaderos experimentar con nuevas ideas mientras
mantienen laintegridad de laartesania del pan.

A medida que las preferencias alimenticias evolucionan, el
conocimiento sobre la historia del pan y las prdcticas tradicionales puede
ayudar a los panaderos a adaptarse a las tendencias contemporaneas sin
perder la autenticidad. El conocimiento sobre utensilios y equipos es crucial
para garantizar la seguridad alimentaria. Se deben seguir estandares y
practicas adecuadas para evitar contaminaciones y asegurar la salud de los
consumidores. Paraaquellos que desean entraren laindustriade la panaderia,
comprender la historia y las herramientas asociadas es parte integral de su
formacionyeducacidn. Facilitalatransmisidn de conocimientos de generacion
engeneracion.
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4. Objetivos de Aprendizaje

Conocersobre la historiadel pan, los equipos, menaje y utensilios de
panaderia necesarios para la elaboracién de productos de calidad propios de
suespecialidad

5.Unidad y Subunidades

5.1Introduccion alapanaderia

5.2.Historiadela panaderia.

5.3. Equipo, maquinaria, menaje y utensilios de panaderia; normas
deseguridad.

5.4. Materias primas para la panificacion

6. Resultados de Aprendizaje

—Conoce sobre la historia del pan, los equipos, menaje y utensilios
de panaderia necesarios para la elaboracién de productos de calidad propios
desuespecialidad

7.Estrategias Metodolégicas

Las estrategias metodoldgicas para la asignatura de Panaderia
requieren un enfoque mixto (tedrico-practico) que fomente el aprendizaje
de destrezas y técnicas culinarias fundamentales para proporcionar a los
estudiantes una base sélida en la teoria y la practica, mismas que permitan
desarrollar habilidades; las estrategias se basan en el Aprendizaje Cooperativo
ya que se organizaran actividades como talleres en el laboratorio de cocina
del Instituto para alcanzar metas en comun, promoviendo las habilidades
de trabajar en equipo e identificando lideres académicos que fortalezcan las
aptitudes de cada estudiante o compafiero, asimejorando la comunicaciény
solucionando conflictos de maneraacertada. Aprendizaje basado en problemas
yaquese planteard estudios de casos aplicados en Panaderiaen undmbitoreal
y que necesita ser resuelto estimulando el pensamiento critico, la creatividad y
laaplicacion de conocimientos en situaciones concretas. Aprendizaje basado
en laexperienciaya que proporciona oportunidades para que los estudiantes
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adquieran experiencia practica en cocina de tal manera que estos ayuden a
desarrollar habilidades especificas y permitan aplicar lo que han aprendido
en situaciones reales en cada uno de los establecimientos en los que realicen
practicas o vinculacion.

8. Criterios de Evaluacion

Elestudiante serd evaluado en cadataller practicomediante lecciones
oralesdelas consultas realizadas, estas notas seran registradas en una hojade
rubrica; ademas se organizara grupos de trabajo para mejorar el aprendizaje
decadaproductoaelaborar.

9. Desarrollo de las Subunidades
9.1. Historia de la panaderia

La narrativa de la panaderia constituye un cautivador viaje a través
deltiempo, desde las civilizaciones antiguas hasta nuestros dias, revelando la
transformacion de una de las artes culinarias mas antiguas y fundamentales.

Fue elhombre del neolitico el primer panadero, brutal y sencillo, que
inicid una tradicion que nunca mas se perdid. El pan en la bolsa, el panenla
cueva, elpanenlacasadelospobresyenlamesadelosreyes.

Muchisimos afios después, alrededor del afio 3000a.C.; lo egipcios
desarrollaron la técnica de cultivo del trigo alo largo del valle fértil del rio Nilo,
inventaron el primer horno para cocinar, descubrieron lafermentaciényfueron
los primeros en preparar panes levados. Lograban la fermentacién uniendo
la mezcla de harina y agua preparada el dia anterior, ya que la levadura, ese
hongo microscépico conocido hoy en condiciones favorables, se reproduce a
velocidad increible, solo es el fermento de la harina del cereal con el contacto
delagua. (Zig-Zag, 2003, p.4)

Durante la Edad Media, Los Romanos introdujeron trigo, avena y
centeno en Bretafia, junto con muchas de las técnicas para elaborar el pan.
Perosibien durante untiempola elaboracién de panse fue haciendo cadavez
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mas sofisticada, sufrié una cierta regresién cuandolosromanosseretiraron. En
la Edad Media, el cultivoyla cosecha de cereales, y lafabricaciony elaboracién
de pan, eraalgo que se haciade modo poco metddico. (Ingram,2003, p. 10)

ConlaRevoluciénIndustrial en el sigloXVIl, lapanaderia experimento
cambios notables. Lamecanizacionintrodujo innovaciones tecnoldgicas, como
los molinos de vaporylasamasadoras mecanicas,aumentando la eficienciaen
la produccidn de pan. Este periodo también marcd la transicién haciael usode
levadura comercial en lugar de fermentacion natural en algunas panaderias.
(Ingram,2003, p.12)

EnelsigloXIX, laindustrializacién se tradujo en la produccién masiva
de panyladisponibilidad de unavariedad mas amplia de productos horneados.
La introduccién de panes envasados y preenvasados alterd la forma en que
las personas adquirian pan, proporcionando conveniencia, pero también
planteando desafios para las panaderias locales.

ElsigloXX presencié unrenacer delinterés por la panaderiaartesanaly
elretornoamétodostradicionales. Los panaderos artesanales redescubrieron
yvaloraronlafermentaciénnatural, ladiversidad de granosy harinas, y técnicas
deamasado manual. La panaderia se convirtié en una expresion de laartesania
culinariaylacalidad de losingredientes. (Ingram,2003, p. 11)

En la actualidad, la panaderia abarca una amplia gama de estilos y
especialidades. Desde panes artesanales elaborados con masa madre hasta
opcionessingluten, ladiversidad de lapanaderiareflejala creciente conciencia
delasaludy las preferencias alimenticias. Las panaderias modernas fusionan
tradicién con innovacion, adoptando tecnologias avanzadas y técnicas
vanguardistas para ofrecer productos horneados de alta calidad.

En resumen, la historia de la panaderia es una narracion fascinante
gueilustracémolahumanidad hacultivadoy perfeccionadolatécnicade hacer
pan alolargo de los milenios. Desde los modestos inicios en el antiguo Egipto
hasta la complejidad y diversidad de las panaderias contemporaneas, el pan
sigue siendo un elemento esencial en lamesa de las personas, amalgamando
latradicion con lamodernidad en cada bocado.
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9.2. Equipo, maquinaria, menaje y utensilios de panaderia, normas de
seguridad.

Eneldmbitode lapanaderia, el equipo, lamaquinaria, el menajeylos
utensilios desempefian un papel fundamental enla produccién de productos
dealtacalidad. Desde amasadorasindustriales hastabandejasy rodillos, cada
piezade equipoy utensilio contribuye ala eficienciay precisién del proceso de
elaboracién del pany otros productos de reposteria. Ademas, el uso correcto
y seguro de este equipo es esencial para garantizar no solo la calidad de los
productos, sino también la seguridad de los trabajadores.

Las normas de seguridad en panaderia son imprescindibles para
preveniraccidentesy garantizar unentornode trabajo saludable. Estasnormas
abarcandesdela correctainstalaciony mantenimiento delamaquinaria hasta
el uso adecuado de los utensilios y el cumplimiento de medidas higiénicas.
Es fundamental que todos los empleados estén bien informados y formados
en estas practicas de seguridad para minimizar riesgos y asegurar un
funcionamiento dptimo de la panaderia.

Tablal
Equipos, menajey utensilios de panaderia

Equiposy maquinarias

Imagen 1

Inicia texto
Horno

“Elhorno es undispositivo que
permite controlaryaplicar calor

de manera controlada parallevara
cabo procesos térmicos especificos
enlacocina, laindustria o cualquier
otro ambito que requiera altas
temperaturas.” (Gutiérrez, 2017,
p.49)

Nota. Tomada por Luis Quispe 2024
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Imagen 2
Amasadora

Nota. Tomada por Luis Quispe 2024

“Unaamasadorade panesun
electrodoméstico o unamaquina
utilizadaen lapreparacionde
masa de pany otros productos
horneados. Sufuncidn principal es
mezclaryamasar losingredientes
delamasade maneraeficiente

y uniforme, realizando el trabajo
gue normalmente requeririauna
considerable cantidad de esfuerzo
manual.”(Gutiérrez, 2017, p.49)

Imagen 3
Leudadora

Nota. Tomadadelinternet.

“Una cortadora de masaesun
equipo utilizado en panaderiasy
pastelerias para dividir grandes
cantidades de masa en porciones
mas pequefiasy uniformes. Este
dispositivo es especialmente util
paragarantizar la consistencia
enlaproduccién de productos
horneados, como panes, bollos,
galletas u otros productos similares.
”(Gutiérrez, 2017, p.49)

Imagen5
Rasqueta

—

Nota. Tomada por Luis Quispe 2024

“Larasqueta es Util para limpiary
raspar restos de masa pegajosa
delasmesas de trabajoy otros
utensilios.

Existen de diferentestipos de
calidady material.”(Corporan,2010,

p.9)
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Imagen 6
Rasqueta

Nota. Tomada por Luis Quispe 2024

Un cuchillodesierra, también
conocido como cuchillo serruchoo
cuchillodentado, se caracteriza por
tenerunahojacondientes afilados a
lolargo delfilo. Este tipo de cuchillo
se utiliza para cortar alimentos que
tienen unasuperficie masdurao
crujiente por fueray uninterior mas
suave. material. (Corporan,2010,

p-9)

Imagen7
Batidordemano

Nota. Tomada por Luis Quispe 2024

Un batidor de mano es un utensilio
de cocina disefiado para mezclar,
batir o airearingredientes de
manera manual. Este instrumento
generalmente constadeun
mango largoy un conjuntode
alambres o paletas de metalen

el extremo. Los batidores de

mano son herramientas versatiles
gue se utilizan para diversos
propdsitos en la cocina, como batir
huevos, mezclar salsas, preparar
masas ligeras o incorporar aire
aciertosingredientes. material.
(Corporan,2010, p.9)

Imagen 8
Espatulasdegoma

Nota. Tomada por Luis Quispe 2024

Las espdtulas de gomason Utiles
endiversastareas de cocina, como
rasparloslados detazones para
asegurar que todos losingredientes
estén bien mezclados, levantar
masas pegajosas, extender
glaseados o cremas de manera
uniforme, y voltearalimentos

sin dafiar sutextura. Ademas, su
material suaveyflexible esideal
para superficies antiadherentes, ya
que nolasdafia. Estas espatulas son
herramientas versatilesy populares
enlacocina.

12 ]
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Imagen9
Cortapizza

Nota. Tomada por Luis Quispe 2024

Una corta pizza es un utensilio
especificamente disefiado para
dividiry cortar porciones de pizza.
Suele constar de unacuchilla
circular afilada, generalmente de
aceroinoxidable, montadaenun
mango ergondémico. material.
(Corporan,2010, p.9)

Imagen 10
Bolillo

Nota. Tomada por Luis Quispe 2024

“Enla panaderia, eltérmino “Bolillo
depan”amenudoserefiereaun
rodillo paraamasar. Esteesun
utensilio de cocinalargoy cilindrico
guese utiliza para extendery
aplanarlamasa, yaseapara

hacer pan, pizza, galletas u otros
productos horneados. El rodillode
pansueletener dos mangosenlos
extremos para facilitar su manejo.
Material.” (Corporan,2010, p.9)

Imagen 11
Bowls

Nota. Tomada por Luis Quispe 2024

Sonrecipientes hondosy abiertos
gue se utilizan paraservir alimentos
liquidos o semiliquidos, asicomo
comidas que se pueden consumir
concucharaotenedor. También
seles conoce como tazonesen
espafiol. Los bowls puedentener
diversos tamafos, materialesy
formas, y se adaptanaunavariedad
de propdsitos en lacocinaylamesa.
material. (Corporan,2010, p.9)
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Imagen 12
Balanzadigital

Nota. Tomada por Luis Quispe 2024

Unabalanzadigital esuntipode
balanza que utiliza tecnologia digital
para medirlamasa de un objeto
con precision. Adiferenciade las
balanzas mecdnicas que utilizan
contrapesos, las balanzas digitales
emplean sensores electrénicos
para detectar lafuerza gravitatoria
ejercida por lamasadel objeto.
material. (Corporan,2010, p.9)

Imagen 13
Brochas

Nota. Tomada por Luis Quispe 2024

Las brochas para panaderiasuelen
tener cerdas suavesyflexibles,
generalmente hechasdesilicona,
cerdas naturales o fibras sintéticas.
Estofacilita laaplicacidon uniforme
deliquidos sobre lasuperficiedela
masasin dafiarla.

Algunos usos comunes de labrocha
parapanaderiaincluyen:

1. Dorar la superficie: Aplicar huevo
batido sobre la parte superiordela
masa para obtener un color dorado
y brillante después de hornear.
2.Humedecer: Aplicar aguasobre
lamasaantesde hornearpara
mejorar latexturadela corteza.

3. Aplicaraceite: Untar aceite
sobre lamasa paraagregar sabory
mejorar latexturadela corteza.
Estas brochas son herramientas
practicasyversatilesenla
panaderia, ayudando amejorarel
aspectoy las propiedadesdelos
productos horneados.
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Normasdeseguridad

La seguridad e higiene son aspectos fundamentales en cualquier
establecimiento dealimentos, incluyendo panaderias. Aqui hay algunas pautas
generales que se deben seguir para garantizar un entorno seguro e higiénico
enuna panaderia:

Figura 14
Normas de seguridad

il

Nota. Tomada por Luisuisp 2024
Seguridad:

1. Equipo de Proteccion Personal (EPP):

—Elpersonal debe utilizar el equipo de proteccién personal adecuado,
como guantes, gorrosy delantales.

—Elusode calzadoantideslizante para prevenir caidas esindispensable.

Figura 15
Uniforme
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2. Maquinaria:

—El personal debe estar capacitado en el manejo seguro de la
magquinaria de panaderia, deben Capacitacion del Personal

— Formacidn inicial: Todos los empleados deben recibir
capacitacién especifica sobre el uso seguro de cada maquina.

— Actualizacién regular: Ofrecer cursos de actualizacion
periddicos pararecordary reforzar las practicas seguras.

—Demostraciones practicas: Realizar demostracionesy practicas
supervisadas para asegurar la correcta comprensiony aplicacion de las
instrucciones.

— Se debe realizar inspecciones regulares de equipos para
identificar y abordar posibles problemas de seguridad, determinando
lafrecuencia de lasinspecciones (diarias, semanales, mensuales)yala
vez asignando responsables para cadainspeccion.

3. Almacenamiento de Ingredientes:

—Almacenar los ingredientes de manera segura, evitando la
contaminacion cruzaday asegurando la rotaciéon adecuada de existencias.

4. Prevencion de Incendios:
—Instalar extintores de incendios y capacita al personal ensu uso.
—Mantener las areas de trabajo limpiasy ordenadas para reducir
elriesgo deincendios.
Higiene:

1.Lavado de Manos:

—Establecer procedimientos estrictos para el lavado de manos
y aseglrate de que se sigan adecuadamente.

— Colocar estaciones de lavado de manos convenientes en
diferentes dreas de la panaderia.
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Pasos para un Lavado de Manos Correcto
—Mojar las manos:

—Colocatus manos bajo el chorro de agua limpia (puede ser
tibia o fria) y méjalas completamente.

—Aplicar jabén:

—Aplica suficiente jabdn para cubrir todas las superficies de
tus manos. Usa jabdn liquido, en barra o en espuma.

— Frotar las manos:

—Frota tus manos entre si para hacer espuma.

—Frota el dorso de ambas manosy entre los dedos.

—Asegurate de limpiar debajo de las ufias y los pulgares.

— No olvides frotar los pulgares y la parte trasera de las
manos.

—Frotar durante 20 segundos:

— Continua frotando las manos durante al menos 20
segundos. Puedes cantar la cancidon “Cumpleaiios feliz” dos veces
para medir el tiempo.

—Enjuagar las manos:

— Enjuaga tus manos bajo el chorro de agua limpia para
eliminar todo el jabdn y la suciedad.

—Secar las manos:

—Usaunatoallalimpia, unatoalla de papel desechable o un
secador de aire para secar tus manos.

—Siusas unatoallade papel, usalamismatoalla paracerrar

el grifo.

[ 17 |
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2. Higiene Personal:

—Fomentar practicas de higiene personal, como mantener el cabello
recogido paralos hombresy mujeres que tengan el cabello largo, ademas de
una malla de proteccion para el cabello y no trabajar cuando alguien esta con
algunaenfermedad.

3. Limpiezay Desinfeccidn:

—Establecerun programaregular de limpieza conhorarios establecidos
para la desinfeccion de todas las areas y superficies, incluyendo utensilios y
equipos.

—Utilizar productos de limpieza seguros y eficaces.

4. Almacenamiento de Alimentos:

—Almacenar alimentos a las temperaturas adecuadas por ejemplo
Refrigeracion (0°Ca4°C), Temperatura Ambiente (15°Ca 25°C) y Congelacion
(-18°Comenos) para evitar contaminacién cruzada.

—Etiquetary fecha los productos almacenados para garantizar una
rotacién adecuada.

5.Control de Plagas:

—Implementar medidas para prevenir la presencia de plagas, como
sellado de grietasy uso de trampas:

Medidas para Prevenir la Presencia de Plagas:
Mantenimientoy Limpieza Regular

—Limpiezadiaria: Mantener unarutina de limpieza diariaqueincluya
la eliminacién de restos de comida, limpieza de superficies y maquinaria, y

desinfeccién de dreas de preparaciény almacenamiento.

— Retiro de basura: Vaciar los cubos de basura regularmente y
asegurarse de que estén bien sellados para evitar atraer plagas.

| 18 |
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Sellado de Grietas y Huecos

—Inspeccidnregular: Realizarinspecciones periddicas paraidentificar
ysellar cualquier grieta, hueco o apertura en paredes, pisos y techos.

—Materiales adecuados: Utilizar materiales duraderosy adecuados
como masilla, silicona o espuma expansiva parasellar las aberturas.

Almacenamiento Correcto de Alimentos

—Contenedores herméticos: Guardarlos alimentos en contenedores
herméticos para prevenir el acceso de plagas.

—Rotacidn de inventario: Implementar la politica de “Primero en
entrar, primero ensalir” (PEPS) para minimizar el tiempo de almacenamiento
delosalimentos.

Uso de Trampasy Barreras Fisicas

—Trampas para roedores: Colocar trampas para ratones y ratas en
areas estratégicas, como cerca de puertas, detras de equipos y en areas de
almacenamiento.

—Trampas parainsectos: Utilizar trampas de pegamento para capturar
insectos como cucarachasy hormigas.

—Barrerasfisicas: Instalar burletes en puertasy ventanas para evitar
la entrada de plagas.

Control de Accesoy Ventilacion

—Puertasyventanas: Asegurarse de quetodas las puertasyventanas
esténbien cerradasyselladas cuando no estén en uso. Instalar mosquiterosen
ventanasy ventilaciones.

—Controldeaccesos: Limitar elaccesoadreas de almacenamientode
alimentosy garantizar que solo el personal autorizado puedaingresar.
Mantenimiento de Areas Externas

—Limpieza de alrededores: Mantener el drea exterior limpiay libre
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de basura, vegetacion densay acumulacion de agua estancada que puedan
atraer plagas.

—Almacenamiento externo: Asegurarse de que los contenedores de
basura exteriores estén bien cerradosy lejos del edificio principal.

Programas de Inspecciony Fumigacion

—Inspeccionesregulares: Contratar servicios profesionales pararealizar
inspecciones regularesy detectar posibles infestaciones tempranas.

— Fumigacion preventiva: Realizar fumigaciones preventivas
periddicamente, siguiendo las recomendaciones de los profesionales y
asegurando que no afecten la seguridad alimentaria.

Implementar estas medidas de manera consistente ayudara a
mantener un entorno seguro y libre de plagas, garantizando la calidad y
seguridad de los productos alimenticios.

—Colaborar conservicios de control de plagas de manera regular.
6. Manipulacién Segura de Ingredientes:

— Capacitar al personal en la manipulacion segura de ingredientes,
especialmente en el manejo de alérgenos.

El cumplimiento de estas practicas garantizard un entorno de trabajo
seguro e higiénico en una panaderia, contribuyendoalasalud de losempleados
y la calidad de los productos ofrecidos. Ademas, es importante mantenerse
actualizado sobre las regulaciones locales de seguridad e higiene alimentaria.

9.3. Materias primas para la panificacion
HARINADETRIGO

La harina detrigo estécnicamente un polvo resultante de lamolienda
gradual y sistematica de granos de trigo de la especie triticum aestivum sp.
Vulgares, después de separar lasimpurezasy lavar hasta alcanzar ungrado de

extraccion especifico (78%). La calidad y el uso final de la harina se definen por
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las proteinas que contiene. Se obtiene del endospermo, la parte principal
del grano de trigo, compuesto principalmente por almidény proteinas.

Cuando las proteinas de la harina se mezclan con agua, forman
el gluten, que estructura la masa, retiene el gas producido y da forma al
volumen final del pan. La cantidady calidad de estas proteinas varian segin
lavariedad del trigo, las lluvias promedio durante la cosecha, la fertilidad
del sueloyla ubicacion geografica del cultivo.

Las harinas con un contenido de proteinas del 10 al 13% se
considerandurasy se utilizan para hacer pan. Aquellas con un contenido del
7,5al10% son especiales para galletas, queques y tortas, y se clasifican como
harinas débiles o blandas. Las harinas duras, debido a su alto contenido de
proteinas, forman un gluten fuerte y elastico, lo que facilita la retencion
de gas, el horneado y la obtencién de pan con buen volumen y textura.
Requieren mds agua para obtener una masa consistente, lo que resultaen
un rendimiento mayor, pero también necesitan mds tiempo para mezclar
y amasar, y son tolerantes a la fermentacion.

En contraste, las harinas blandas o débiles contienen menos
proteinas, formando gluten suave y débil que noretiene bien el gas. Tienen
menor capacidad de absorber agua, requieren menos tiempo de trabajo
y amasado, y muestran poca tolerancia a la fermentacion. (Ingram, 2003,
p.14)

Harina de francesa refinada:

Los panaderos franceses mezclan la harina blanqueaday normal
parahacer baguettesy otras especialidades. La harina normal francesa se
llama farine fluide, pues es muy ligera, y sutil. Puede encontrarse ese tipo
de harinaen muchos supermercados pues los productos de horno de estilo
francés son populares. (Ingram, 2003, p.14)

Harina integral:

Se obtiene al moler el grano de trigointegral, incluyendo sugermen.
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Harinade Avena:

“la harina de avena no tiene gluten por lo que rara vez se utiliza para
elaborarpan” (Ingram, 2003, p.14)

Harinade maiz:

Proveniente del cereal de la familia de las gramineas, con un alto
contenido de almiddn (65-67%)y ricaen materias grasas.

Sudelicadaconservaciénsedebeaesto,yaunquenoesadecuadapara
la panificacidn porsisola, el almidén de maiz o maicenase utilizaen reposteriay
paraaligerar pasteleria, asicomo para prolongar lafrescura de ciertos pasteles.

Harinade centeno:

Ampliamente utilizada en panificacién después de la harina de trigo,
esbajaenglutenyde calidad baja.

Contiene unasustanciaviscosa llamada mucilago que, al disolverse en
agua, forma goma e interfiere en la cohesién del gluten durante la formacion
de la masa. Para compensar estas deficiencias, se le agrega un porcentaje de
harinadetrigo. (Ingram, 2003, p.18)

Harinadearroz:

Proveniente del cereal de lafamiliadelasgramineas, cultivado en Asia,
esricoenalmidény pobre engluten.

Comienzaa utilizarse enlaelaboracién de pan especiales para personas
celiacas. Tambiénse producen derivados como coposysake (alcohol). (Ingram,
2003,p.18)

Harina de cebada:

“La cebada contiene muy poco gluten y apenas se utiliza para hacer
en panen Gran Bretafiay Europa occidental”.(Ingram, 2003, p.16)
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Agua:

Después de la harina, el agua desempefia un papel fundamental en
la elaboracién del pan y constituye el componente mas crucial de la masa.
Se pueden identificar diferentes tipos de agua, como la blanda (de libre
mineralizacidon, como la de lluvia), la dura (rica en sales minerales) y la salina
(contiene cloruro de sodio, similar al agua de mar). Para la panificacion, se
recomienda el uso de agua dura, ya que contiene sales minerales suficientes
parafortalecer el gluteny proporcionar nutrientes esenciales paralalevadura.
En contraste, el agua blandatiende a producir masas pegajosas.

El agua desempefia diversas funciones clave en la panificacion,
incluyendo:

—Facilitar laformacién dela masay el desarrollo del gluten.

— Disolver los ingredientes secos y la levadura, distribuyéndolos
uniformemente enla masa.

—Contribuiral control de latemperaturade la masa.

—Determinar la consistencia de la masa.

—Crear un entorno propicio para lafermentacion.

—Asistir en el crecimiento final del pan durante el horneado.

—Hidratar elalmiddny permitir su gelatinizacion.

—Influenciar el tiempo de conservacion del pan.

Lalevadura

La levadura, un organismo vivo con la capacidad de crecer y
reproducirse en condiciones propicias, es técnicamente conocida como
Saccharomyces Cerevisae y pertenece al grupo de los hongos, siendo
especificamente un vegetal unicelular. Su caracteristica distintiva radica en su
capacidad para actuar principalmente sobre dos tipos de azUcares: sacarosa
0 azUcar comun, y maltosa o azlcar natural de la harina, transformandolos
en alcohol y anhidrido carbdnico mediante un proceso conocido como
fermentacion. Esrelevante destacar suimportancia debidoal significativovalor
alimenticio que proporcionaal organismo, caracterizado por unalto contenido
de proteinasy un complejo vitaminico del grupo B. (Ingram, 2003, p.18)
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Para que la levadura pueda realizar su funcidn, requiere ciertas
condiciones, incluyendo:

Humedad: La levadura no puede asimilar ningln alimento sin la
presencia de agua.

Azucar: El azlcar sirve como alimento esencial paralalevadura.

Materias hidrogenadas: La levadura obtiene estas sustancias de las
proteinas presentes enla harina.

Minerales: La levadura obtiene minerales de la harina, el agua y el
azucar.

Temperatura: Se recomienda una temperatura de alrededor de
26°Cparaunadptimaaccidondelalevadura. Temperaturas masbajas retienen
su accidn, mientras que temperaturas altas la debilitan (sobre 35°C) y a 60°C
provoca sumuertetotal. Parauna conservacion adecuada, se puede refrigerar
a5°C.

La cantidad de levadura a utilizar en una masa esta regulada por
factores como eltiempo de fermentacion (fermentaciones mas largas necesitan
menos levadura), la riqueza de la férmula (férmulas con altos contenidos de
azucar, sal, leche, grasas y huevos requieren mas levadura) y la fuerza de la
harina(harinas duras necesitan mastiempo de fermentaciény menoslevadura,
mientras que harinas blandas necesitan mas levadura para reducir el tiempo
defermentacion).

Paragarantizareldesarrollo dptimo delalevaduraysu capacidad para
hacerleudarlamasa, se establecen condiciones de vidafavorables queincluyen:

Alimentacion: Lalevaduraencuentra nutrientesabundantementeen
las masas, alimentandose de los nutrientes de la harinaylos azlcares agregados,
quesondegradados porlasenzimasdelaharinaylalevadura, resulttandoenuna
pérdidade peso porfermentacién que puedevariarentre 1y4,5%, dependiendo
delaconducciéndelamasa. Laglucosaeselalimento preferido porlalevadura.
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Humedad: Las células de levadura solo pueden absorber nutrientes
disueltosatravés delosfinos poros de su pared celular, por lo que es necesario
contar con suficiente cantidad de agua. Las masas blandas facilitan el trabajo
delalevadura.

Oxigeno: Durante el crecimientoy reproduccion, lalevadura requiere
oxigeno para respirar, obteniéndolo del aire de la harina ventilada y, ademas,
con la adicidn de liquidos ricos en aire. También es beneficioso airear la masa
durante el trabajo mecanico, ya que el oxigeno es esencial parala combustion
delaglucosa (oxidacién).

Calor:

Lalevadurarequiere calor, siendo lastemperaturas ptimas entre 20
y 40 °CPara sumultiplicacion, prefiere temperaturas mas bajas, mientras que
durantelafermentacidn se prefierentemperaturassuperiores. Lastemperaturas
ideales para la multiplicacidon son de 25 a 27°C, y para la fermentacién, 35°C.
Sinembargo, lalevaduranotoleratemperaturas significativamente superiores
a 55°C; suspende su actividad a 60°C, ocasionando la muerte celulary la
coagulaciéndesuproteina. Lalevaduraobtienelaenergiayel calor necesariosde
lacombustiéndelaglucosa. Atravésdelaenzimazimasa, lalevaduratransforma
laglucosaenalcoholydidxidode carbono, liberando calorenel proceso. (Ingram,
2023,p.19).

Este fendmeno, conocido como fermentacion alcohdlica, produce
diéxido de carbono gaseoso que queda atrapado en pequeiios poros en la
masa, generando el levado o esponjado. Dado que la levadura es un eficiente
productor de gas, se utiliza especificamente para el levado de las masas, siendo
lalevadura fresca la mas efectiva en esta capacidad.

Sal:

La sal, otro ingrediente fundamental en la elaboracién del pan,
cumplediversas funciones, como controlarlaaccidénde lalevadura paraevitar
fermentaciones indeseables, retardar la fermentacién de la levadura para

lograr una fermentacion mas lenta y equilibrada, proporcionar una mayor
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fuerza al gluten para obtener una miga con poros finosy mejorar la coloracion
de la corteza. Ademas, ejerce una funcion bactericida, realza los sabores de
los ingredientes, fortalece el gluten y mejora la consistencia y capacidad de
elaboracion de la masa. La cantidad de sal varia segun el tipo de pan que se
desea producirysuele oscilarentre el 1%y el 2,5%.

Azucar:

El azUcar desempefia varios roles en la panificacién, siendo un
alimento paralalevadura, contribuyendo alablandamientoinicial de lamezcla,
aumentando latolerancia de lafermentaciony determinandolatemperatura
del horneado. Ademads, proporciona color al pan durante la coccién, mejora
la conservacion, textura de la miga y sabor, y otorga mayor valor nutritivo al
pan. La cantidad de azucar varia segun el tipo de producto, con porcentajes
que van del 2% al 25%. Los mejoradores ya contienen azucares, por lo que
no es necesario agregar mas cantidad. Ademds de endulzar los productos, el
azUcar se utiliza en confiteria y reposteria por sus propiedades de solubilidad
e higroscopicidad, asi como su capacidad de caramelizacion para trabajos de
caramelo, crocantesy oscurecimiento de masas. Pequefias cantidades de aztcar
activanlafermentacién, mientras que cantidades mayores retardan el proceso
alextraeraguade lalevadura. Las masas ricas en azlcar requieren una mayor
cantidad delevadura, y se recomienda la preparacién de una esponja.

LECHEY SUS DERIVADOS

Enlasrecetas, estetérminoserefierealaleche enteraliquida, devaca.
Para utilizar leche en polvo, antes de incorporarla hay que prepararla como
indica el envase. En las masas de levadura, se emplea la leche en polvo seca
como elemento de sabor.

—Leche condensada

Esleche con agregado de azucar que ha sido cocinada para remover
elagua en un 60 %, lo que le otorga una consistencia espesa y un sabor muy
dulce. Por su alto poder edulcorante y emulsionante, resulta Util en ciertas

preparaciones.
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—Lecheevaporada

Se obtiene eliminando porevaporacidonun 50% del agua que contiene
la leche. No lleva agregado de azlcar, por lo que no es tan dulce como la
condensada. Tiene unleve sabor a “leche cocida” producto de la concentracion
delalactosa.

—Cremadeleche

Es un producto rico en materia grasa que se extrae de la leche por
reposo o centrifugacion. Paraque notransmita saborgrasoa las preparaciones,
debe ser muy fresca. De acuerdo con su tenor graso, se distinguen la crema
liviana (18 %), la crema de leche (30 %) y la crema doble (50 %). (Gross,2013,
P.24).

HUEVOS
Aligual que la leche, los huevos son productos secundarios en la

fabricacion del pany se utilizan principalmente en la elaboracién de panes
especiales que permiten ofrecer mejores precios.

Funciones:

o Incrementar el volumen del pan.

o Suavizar tanto lamasa como la miga.

o Mejorar el valor nutricional.

o Aportarsabory coloral productofinal.

o Prolongar eltiempo de conservacion.

o Facilitar ladistribucion de la materia grasa.

o Contribuir a la retencion de agua mediante su accién

emulsificante.
Conservacion:

Las claras se conservan bien en frio en recipientes herméticos: de 4
a 5 dias para preparaciones no cocidas y de 10 a 15 dias para preparaciones
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cocidascomo el merengue francés. También pueden congelarse durantevarias
semanas.

Lasyemas son mas delicadasysolo pueden conservarse 24 horasenel
refrigerador, humedeciéndolas ligeramente para evitar endurecimiento. Para
congelarlas, deben estar ligeramente azucaradas y batidas, permitiendo una
conservaciéonde3a4semanasa-25°C.

Los huevos desempefian un papel crucial en laelaboracion de diversos
tipos de panesy productos de pasteleria.

Un huevo consta de cdscara, clara y yema. La clara, compuesta
principalmente de albuminoides, representa el 55% del peso del huevoy se
coagula a 65°C. La yema, mas pequefia pero seis veces mas nutritiva que la
clara, contiene materias grasas y fosforo.

Unhuevomedio pesaalrededor de 60 gramos, y dos huevos aportan
140 calorias, equivalente a 350 gramos de leche y 50 gramos de carne. Es
un alimento facil de digerir, aunque se debe moderar su consumo debido al
colesterolyaresiduos que pueden ser perjudiciales parael higado. Lafrescura
delhuevo es esencial, ya que los huevos frescos son mas nutritivos.

Desde el punto de vistamicrobiolégico, los huevos son practicamente
estérilesantes de ser puestos, pero pueden contaminarse después debidoala
porosidad de lacascara. (Guiade Practicas Correctas de Higiene para el Sectorde
la Pasteleria, Bolleriay Reposteria Artesanas, Ministerio de Sanidad y Consumo
de Espania).

La manipulacién higiénica es crucial para garantizar la seguridad
alimentaria.

En la pasteleria, especialmente en masas fermentadas y batidas, los
huevos son esenciales. En las masas fermentadas, aportan un color amarillo
caracteristico, suavidad y conservacién mejorada. Para las masas batidas y
bizcochuelos, sonfundamentales paralograr una buenamiga, emulsidon, mayor
volumeny unatextura esponjosa, manteniendo la suavidad por mas tiempo.
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MATERIAS GRASAS

La materia grasa desempeiia un papel fundamental como
enriquecedorenlamasa, contribuyendoalalubricacién, suavidady apetitosidad
del producto final. Estas grasas pueden derivar de aceites hidrogenados
animales o vegetales, asi como de grasas animales como manteca de cerdo o
grasa de vacuno. Enlos primeros dias de laindustria panadera, se empleaban
estas Ultimas, pero presentaban desafios como la disponibilidad estacional,
alteraciones microbioldgicas y quimicas, y problemas de manipulacion y
almacenamiento debidoasu cortavida util. Con avancestecnoldgicos, surgieron
las grasas hidrogenadas, resolviendo estos problemas al ofrecer una calidad
constante y una mayor estabilidad, evitando la rapida rancidez.

Mantequilla

En Argentina se denomina manteca lo que en otros paises de habla
hispanase llamamantequilla. Se extrae por centrifugacién delacremadeleche.
Contiene un 82 % de materia grasa. Es aconsejable elegir manteca de clase
extra, que viene envuelta en papel metalicoy se reconoce por su color marfil,
textura uniformeyfalta de olor. En pasteleria, se le dice manteca pomadaala
gue presenta una consistencia cremosa, peroaunsélida. Porlogeneral, guarda
correspondenciacon unatemperaturade 252C, que puedelograrse retirdndola
delfrio conanticipacién o pasandola por el horno de microondas durante unos
pocos segundos. No debe reemplazarse por manteca fundida.

Margarina

Elaborada con aceites vegetales que se tornan sélidos por un proceso
industrialllamado hidrogenacion. Puede sustituiralamanteca enlaelaboracion
de masas basicas para tartas y masitas, pero no se recomienda en cremasy
salsas. (Gross, 2013.p, 13)

Funciones:

Funcidn lubricante: Es esencial en el proceso de panificacion,
distribuyéndose uniformemente enlamasa para evitar la pérdidade humedad.
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Funcidn aireadora: Crucial en pasteleria, donde se buscaincorporar
aire al batido paraaumentar el volumen.

La materiagrasa captura pequefias burbujas de aire que seacumulan
durante el horneado, generando volumen.

Funcion estabilizadora: Aportaresistencia alos batidos, evitando su
colapso durante el horneado. Estd vinculada a la funcién aireadoray ayuda a
acondicionar el gluten para un desarrollo adecuado.

Conservacion del producto: Agrega propiedades organolépticas
y conserva la frescura del producto al retener mas humedad, retrasando el
envejecimiento.

Almacenamientoy cuidado de las materias grasas:

—Lasgrasasdebenalmacenarse a 212C paramantener suconsistencia.

—Laexposicidonaaltastemperaturasyluzsolar deteriorarapidamente
elaromaysabor delasgrasas.

—Ellugar dealmacenamiento debe serlimpio, bienventiladoylibre de
olores fuertes ya que las materias grasas absorben los olores de su alrededor .

Porcentaje de uso:

—Vadel 2% al 40% para panaderia.
—Del 50% al 100% para pasteleriay bizcocheria.

Eleccién de materias grasas:

Se deben seleccionar las grasas formuladas especificamente para su
uso en panificacion.

Aspectosa considerarincluyen plasticidad, facilidad deintegraciénen
la masa, punto de fusidon adecuado, condiciones microbioldgicas apropiadas,
envases y dosificaciones adecuadas al proceso productivo, y fiabilidad en el
suministro con fecha de elaboracion clara en el envase.
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Puntodefusion:

Eslatemperaturaenque unagrasapasadesélidoaliquido. Un punto
de fusién masalto aumenta laadherencia al paladar.

Rancidez:

Se refiere a la descomposicion del producto, adquiriendo un olor
desagradable, sabor picante y colores variables segun su grado de rancidez
eimpurezas.

Humedad:
Indica lacantidad de agua presente enlamateria grasa.
ADITIVOS

Los aditivos son sustancias afiadidas a los alimentos para asegurar
su conservaciény calidad, al tiempo que mejoran su apariencia y cualidades
organolépticas para hacerlos mas atractivos al consumidor. Ejemplos de aditivos
incluyen colorantes, saborizantes, conservadores y agentes quimicos para
leudado, como bicarbonato de sodioy cremor tartaro.

La utilizacién de aditivos se justifica por razones econdmicas al sustituir
grasas animales por vegetales, para la conservacién y prolongacién de la vida
util de los productos almacenados, y para mejorar la calidad final.

LOSHIDROCOLOIDES

Estos son polimeros que se dispersan o disuelven en agua, con un
efectoespesante o gelificante seguin el elemento utilizado. Actian modificando
latexturayestabilizando suspensiones, emulsiones o estructuras tipo espuma.
Con su alta capacidad de retener agua, resultan utiles para estabilizar ciclos
de congelacion y descongelacion, asi como para modificar la gelatinizacion
del almiddn y prolongar la vida util de los productos. En la panificacidn, los
hidrocoloides afectan las propiedades de la masa durante el amasado, la
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fermentacionyla coccién, asicomolas del panfresco, influyendo ensu calidad
y proceso de envejecimiento.

MEJORADORES

Los mejoradores son una combinacién de ingredientes que incluyen
oxidantes, enzimas, emulsificantes y azlcares principalmente. Cumplen
varias funciones, como reforzar el gluten para lograr mas elasticidad, fuerza
y resistencia en la masa, controlar los tiempos de fermentacion, blanquear la
migay dar un color apetitosoala corteza.

Enlasmasasfrancesas, proporcionan crocanciaalacortezayaumentan
lacapacidad de absorcidon de agua, mejorandoasiel rendimiento. Algunos de los
mejoradores mas comunes en laindustriason panodan, delox, trimalt, harina
de malta, acido ascérbicoys-500.

PROCESOS Y BALANCE DE FORMULAS

Para obtener resultados finales de calidad, es esencial contar con
férmulasadecuadamente equilibradasy utilizar materias primas de alta calidad
y confiabilidad. Cada paso en laelaboracién del pan es crucial:

- Verificar el buen funcionamiento delamaquinariaqueseva
autilizar.

- Utilizar recetas equilibradasy probadas.

- Sistematizar las materias primas y herramientas mediante
la “mise enplace”.

- Organizar las materias primas indicadas en la receta,
pesandolas adecuadamentey evitando estimaciones a ojo.

- Realizar eltrabajo siguiendo el orden olasindicacionesdela
receta.

- Respetarlostiemposde maquina, evitandotiempos excesivos
gue resulten en masas mal estructuradas.

- Respetarlostiempos de reposoyfermentacion paraobtener
un pan con las caracteristicas deseadas.
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En cuanto alas temperaturas recomendadas parala coccién:

—Masa de hallullas: 160a180°C

—Masafrancesa: 190a200°C

—Masademolde: 210a190°C, seguin el tamafio
—Masa batida, bizcochuelos: 180a 190 °C

—Masa de hojaldre: 210 °Cdecreciendo hasta 160 °C

Los sistemas de elaboracién varian segun el tipo de maquinariay las
caracteristicas de lareceta:

Método directo: todos los ingredientes se incorporan juntos o
relativamente juntos.

Método indirecto o de esponja: |a harina se divide, trabajando una
parte conlevadurayagua, dejandolafermentar. El resto de la harinase mezcla
con los demas ingredientes, y luego se agrega la esponja fermentada para
continuar el trabajo.

Siguiendo estas recomendaciones, se lograra mantener una calidad
constanteenlos productos, obtener costos mas precisos, garantizar uniformidad
en la produccién, aprovechar mejor el tiempo laboral y optimizar el uso del
combustible.

Encuantoal proceso de elaboracion delamasa, se debenseguir ciertos
pasos:

1. Pesar cuidadosamente los ingredientes para evitar
calculos.

2. Disolver la sal y los aditivos en agua en la maquina,
reservando algo de agua para disolver la levadura.

3. Agregar toda la harina.

4. Iniciar el trabajo de la maquina a baja velocidad durante
aproximadamente 3 minutos.

5. Aumentar la velocidad y agregar la levadura.

6. Continuar trabajando hasta que la masa esté homogénea,
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eladsticay se desprenda de las paredes de la maquina.

7. El tiempo de mezcla depende de la fuerza de la harina,
calidad del gluten y del oxidante.

8. Mantener latemperatura por debajo de los 27 °C

9. Cuando seindica materia grasa en laférmula, incorporarla
dos tercios del tiempo programado.

10. Serecomienda disolver la levadura para una dispersion
uniforme en la masa ya hidratada.

11. Si se utilizan maquinas lentas, sobar la masa con la
sobadora para lograr el desarrollo final del gluten.

12. Después de obtener la masa y el reposo necesario,
proceder al corte o division de las piezas en un plazo no superior a
20 minutos para evitar que se vean viejas.

13. Realizar el boleo u ovillado para un mejor
acondicionamiento de la masa.

14. Dejar reposar las piezas ovilladas para relajarlas y
acondicionarlas, dependiendo de las condiciones del salén vy la
formula.

15. Cumplido el tiempo de fermentacién, proceder al moldeo
o dar forma final a las piezas.

16. Pintar las marraquetas con aceite y doblarlas, enrollar
firmemente los panes para desalojar burbujas de aire y sellar bien
las costuras.

17. Después del moldeo, someter los productos a una
fermentacion final en una cdmara de fermentacion a temperaturas
de32a35°Cyunahumedaddel 80 al 85%.

18. Evitar un exceso de vaporizacién, ya que perjudicariala
corteza del pan.

19. El siguiente paso es la coccién u horneo, que varia segin
eltipode horno, férmulay tamafio de las piezas.

20. Evitar un exceso de calor para lograr una corteza bien
formaday uninterior bien cocido.

21.Unhorno frio puede dar como resultado cortezas duras
y migas resecas.

22. Vaporizar al inicio del proceso de coccidn, evitando la
vaporizacidn excesiva posterior.
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10. Actividades de Aprendizaje
Trabajoauténomo#1
Tema: Historia de la panaderia
Desarrollo:

1.Investigarel origen de la panaderia. Exploracémolafabricacion de
pan haevolucionadoalolargo dela historiay comolas diferentes culturashan
contribuido a sudesarrollo.

2. Examinar las técnicas de panificacion utilizadas en diferentes
periodos histdricos y regiones geograficas.

Investiga laintroduccion deingredientes clave, comolevadura,ycémo
haninfluido enla calidad y diversidad del pan.

3. Explorar el papel de las panaderias en diferentes épocasy culturas.
¢Como hainfluidola panaderiaenladietaylaeconomiadelascomunidades?

4.Investigar las innovaciones tecnoldgicas que han impactado la
panaderiaalolargodeltiempo, desde lamolienda manual hastalas tecnologias
modernas de panificacion.

5. Examinar la diversidad de panes existentes y como han surgido
y evolucionado diferentes tipos de pan en distintas regiones y momentos
histdricos.

11. Autoevaluacion

Tabla2
Inicia texto, cuestionario con opciones multiples
AUTOEVALUACION
Preguntas Respuestas | Puntos

1. éCudlcivilizacidn estuvo alavanguardia
de la panificacién hace mas de 5,000 aiios?

a) Romanos

b) Griegos
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c) Egipcios

d) Edad Media

2.¢Qué contribucién clave hicieron los
romanosalapanaderia?

a) Desarrollo de lafermentacion natural

b) Perfeccién de molinosy hornos

d) Creacién de panes envasados

3.éQuétécnica principal se utilizaba
durante la Edad Mediaenla panaderia?

a) Levadura comercial

b) Mecanizacion

¢) Masa madrey fermentacién natural

d) Técnicas de amasado manual

4, ¢ Cualfue uno de los cambios significativos
durante laRevolucion Industrialenla
panaderia?

a) Uso generalizado de masamadre

b) Introduccion de panes envasados

c) Desarrollo de lafermentacion natural

d) Innovaciones tecnolégicas como molinos
devaporyamasadoras mecdnicas.

5.¢Qué se consideraindispensable para
prevenir caidas seginlas normasde
seguridad?

a)Usodegorrosydelantales.

b) Inspecciones regulares de equipos.

¢) Uso de calzado antideslizante.

d) Capacitacién en el manejosegurodela
maquinaria.

6. ¢ Cudl es unamedida clave para prevenirla
presencia de plagas en una panaderia segin
lasnormasde higiene?
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a) Etiquetaryfecharalimentos
almacenados.

b) Utilizar productos de limpieza seguros.

c) Colaborar con servicios de control de
plagas regularmente.

d) Establecer procedimientos paraellavado
de manos.

7.¢Cudleslafuncién principal del glutenen
laharinadetrigo?

a) Dar coloral pan

b) Mejorar latexturadelamiga

c) Facilitar lafermentacion

d) Actuar como agente leudante

8.¢Quétipodeharinase utiliza para
producir galletas, quequesytortas?

a)Harinadeavena

b)Harinade maiz

¢) Harina de trigo con 10-13% de proteinas

d)Harinade cebada

9. ¢Cual es latemperatura mas conveniente
paralafermentacidondelalevadura?

a) 10°C
b) 25-27°C
c) 35°C
d) 50°C

10. ¢ Cudl es lafuncion principaldelasalenla
panificacion?

a) Mejorarel colordela corteza

b) Controlarlaacciéndelalevadura

c)Aumentarlaabsorciénde agua

d) Dar saboral pan

Nota. Tomada por Luis Quispe 2024
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12. Evaluacion final
Presentaciones:

Se pedira a los estudiantes que preparen presentaciones sobre
un tema especifico, ya sea la historia de un tipo particular de pan, la
produccién de ciertas materias primas, o la funcién de un equipo en
particular.

Esto les permitira demostrar su conocimiento de manera oral
y visual.

13. Solucionario de las Autoevaluaciones

1.c) Egipcios

2.b) Perfeccién de molinos y hornos

3.c¢) Masa madre y fermentacién natural

4. d) Innovaciones tecnolégicas como molinos de vapor y
amasadoras mecdnicas

5.c) Uso de calzado antideslizante.

6. c) Colaborar con servicios de control de plagas regularmente.

7.c) Facilitar la fermentacion

8.c)Harinadetrigo con 7,5-10% de proteinas

9.b) 25-27°C

10. b) Controlar laaccién de lalevadura

Taller auténomo #2

Receta estandar

Para elaborar una receta estandar, esimportante estructurar el
enunciado de manera claray concisa para que cualquiera pueda seguirla

sindificultades.

Aqui tienes un ejemplo de como redactar un enunciado para
unareceta estandar.
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Tabla3
Receta estandar
PAX:
cantidad
Fecha: deplatos
guesalen
dela
receta
AREADE Lugar donde se elabora el producto Foto
COCINA: dentrodelacocina.
UTENSILLOS: Menaje otipo de utensiliosausar
dentrodelareceta.
SENSIBILIDAD: Caracteristicas que pre;senta el
productoenlos 5 sentidos.
TIPODE ESTANDAR:
RECETA X COMPLEMENTARIA:
INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD % OBSERVACION
Materia prima Valor Unidad Ap //caaor'r’de tec:n/ca,
preparacion, método
Recetacomplem. | Numeérico De © carqqer/st/ca
especifica de cada
Medida Ingrediente.
PROCEDIMIENTO
1) Descripcion de la elaboracion del producto, pasd a paso.
2) Usos de técnicas, métodos.
3) Tiempoy temperatura
4) Usode los ingredientes para el montaje de plato
METODO DE CONSERVACION: Lugar, recipientes y tipos de conservacion a
usarse con el producto elaborado.
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Sefialar las caracteristicas, tips, consejos de los procesos,
OBSERVACIONES: | técnicas, montajey reemplazo deingredientes paratenerun
mejor resultado del producto.

Nota. Tomada por Luis Quispe 2024
14. Glosario

Aireacion: Introduccidn de airealamasa.

Amasado: Proceso de mezclar y trabajar la masa para desarrollar el gluten y
darle elasticidad.

Bolleria: Productos de panaderia como pastelesy cruasanes.

Biga: Tipo de prefermento similar al poolish.

Camaras de fermentacion: Espacios para controlar temperaturay humedad
durante lafermentacion.

Corte de pan: Realizar cortes en lamasaantes de hornear.

Desgasificacion: Eliminacion de gas de la masa.

Enharinado: Aplicacién de harina a la superficie de trabajo.

Espiga: Evaluacion de lamasa mediante presiony estiramiento.

Espumado: Incorporacidondeairealamasa.

Fermentacion: Proceso en el que lalevadura o agentes leudantes hacen que
la masaaumente de volumen.

Fermentacion natural: Uso de levadurasy bacterias presentes en el entorno.
Fermento de masa madre: Parte de la masa madre utilizada como agente
leudante.

Formado: Proceso de dar forma alamasa antes de la fermentacion final.
Gluten: Proteina responsable de la elasticidad de lamasa.

Lamina de fermentacion: Periodo de descanso después delamasadoy antes
delformado.

Laminadora: Maquina para estirary laminar la masa.

Levadura: Organismo microscopico que fermenta la masa, liberando diéxido
decarbonoy haciendo que el pan suba.

Levito madre: Preparacidnitaliana similar alamasa madre.

Maduracién: Desarrollo de sabor y textura durante lafermentacion.

Masa de arranque: Masa madre utilizada parainiciar unafermentacion.
Masa de hojaldre: Masa con capas alternas de masay grasa.

Masa madre: Mezcla fermentada de harina y agua con levaduras y bacterias
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salvajes.

Masa madre firme: Masa madre con consistenciadensa.

Masa madre liquida: Masa madre con consistencia liquida.

Panadero: Persona que elabora productos de panaderia.

Panificacidn: Proceso de hacer pan.

Plegado: Técnica para desarrollar la estructura de lamasa.

Poolish: Pre-fermento que mejoralatexturay sabor del pan.
Prefermentacion: Proceso de fermentacidn antes de la masa principal.
Pulido: Proceso paradarle una superficie lisa ala masa.

Puntode rocio: Temperatura enla que el aire esta saturado de humedad.
Reposo autolitico: Descanso antes del amasado para permitir que la harina
absorbaagua.

Sobado: Amasado prolongado paradesarrollar la elasticidad.

Tiempo de fermentacion en frio: Proceso a temperaturas mas bajas.
Volumende pan: Tamafioy esponjosidad del panfinal.

15. Referencias Bibliograficas

— Gutiérrez,E.(2017).Lamasadetodaslas mesas. ciencia, tecnologiay conceptos
practicos. Fondo Editorial.

— Ingram, C. La Gran Enciclopedia del Pan. Grupo Editorial Edipresse.

16. Anexos o Recursos

Anexo1l

https://www.youtube.com/watch?v=xl6LqgdmEbCQ
https://www.youtube.com/watch?v=MFTz_leVYEA
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