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ITNTRODUCCION

De nuevo se practica la elaboracidén de pan de piso grande,
pero ahora introduciendo en el trabdjo una nueva méaquina, la
MOLDEADORA MECANICA. g

El participante sigue utilizando maquinas como la
Mezcladora, la Divisora y ahora la MOLDEADORA, ademds del equipo
del horno eléctrico.

Aungue no en todas las panaderias hay moldeadoras mecénicas,
es necesario la ensefianza de su uso por gey una maguina
importante en panificacidn.

Por eso, se repiten  todas las operaciones de 1la tarea
anterior, excepto la de moldeado que se sustituye por una nueva:

Usar la moldeadora.

Previamente a la operacidén, se presenta un estudio de su
tecnologia inmediata y un apéndice informativo sobre las medidas
de capacidad y su equivalencia con las medidas inglesas.

Aparecen tecnologias sobre: ‘el moldeado a mdgquina, la
moldeadora mecédnica y medidag de capacidad.

Se hdce la misma sugerencia expresada en los folletos
anteriores sobre las auto-pruebas, informes de evaluacidn, repaso.
de la lectura de folletos y consulta bibliografica.




OBJETIVO (5S)

Usando la moldeadora elaborar w»an de vpiso grande
siguiendo los vprocesos indicados v aplicando las normas
de seguridad e higiene durante la ejecucidén de los=s
procedimientos.




HOJA DE TAREA
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HOJA DE TAREA
TAREA No 10

ELABORAR PAN DE PISO GRANDE
CON USQ DE LA MOLDEADORA

OPERACIONES:

Pesar ingredientes

Diluuir levadura (en grano)
Mezclar ingredientes
Preparar la fermentacién
Cortar masa para pesadas
Manejar la Divisora

Hacer bolas

USAR LA MOLDEADORA

Entablar pan crudo grande

Prender el horno

Preparar la horneada

Suministrar vapor de agua a las camaras
Operar el horno con uso de la pala
Controlar la temperatura del horno
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RECURSOS TECNOLOGICOS

HOJA DE TAREA

 INGREDIENTES
CANTIDAD ; DENOMINACTON

15 ke. HARINA DE TRIGO PARA PAN
9 kg. (9 1ts.)| AGUA POTABLE

] 105 gr. LEVADURA EN GRANO

j 150 gr. MALTA

) 300 gr. MANTECA

j 300 gr. 1 SAL DE COCINA

02
03
02
01
01
01
01
01
01

01
01
02
12
02
12
01
06
01
01
01
01
o1
01
01

DOTACION POR PARTICIPANTE

DOTACION DE USO COLECTIVO

PESO POR UNIDAD: 400 gr.

Recipientes grandes para harina

Recipientes pequefios para otros ingredientes =s6lidos
Cucharones de medir

Cuchara grande de madera

Cuchillo de hoja ancha

Raqueta de panadero

Cuchillo para sajado de pan crudo

Un par de guantes de seguridad

Pafio de limpiar

Peso de 10 kg. de pesada minima
Mezcladora horizontal de baja velocidad
Envases de vidrio para agua, de 5 litros
Pafios lisos de panadero

Artesas

Cestas para recibir el pan

Clavijero mévil

Tablas para clavijeros

Pala de panadero

Divisora mecanica

Moldeadora mecénica

Escudilla de metal

Bel de Metal

Horno de panaderia

Bolsa de harina para espolvorear




CONTENTI m TECNOLOGICO
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EL MOLDEADO MECANICO ‘

El proceso de moldeado es uno de los mas laboriosos en
Panificacidn. ‘

Manualmente requiere de varias etapas como hemos visto,
tales como: extensiodn, enrollado, cierre, estirado y en
ocasiones, hacerles puntas ‘al pan también.

Esas etapas aun en loé panaderos experimentados toma tiempo,
a tal punto que muchos furiden el boleado y el moldeado inmediato
para acortar el tiempo del proceso.

Por esta razén se ha ideado una maquina que permita
mecanizar el trabajo y acortar el tiempo de moldeado.

Esta mecanizacidén tiene un solo inconveniente para iniciar
el trabajo: Necesita una graduacién de sus rodillos y una prueba
de moldeado para ponerla a punto.

Tienen también estas mdquinas una capacidad, la cual permite
moldear panes pequefios y grandes de forma alargada, entre 50 y
500 gramos por unidad. ‘

En  los panes pequefios es donde tiene la efectividad mayor,
pero con buena graduacidén es también muy efectiva en panes
medianos tipo canilla y en los grandes hasta de 400 gramos por
unidad. *

LA MOLDEADORA

Es la maquina que se usa para darle forma alargada a los
panes crudos en forma mecdnica, es decir,en la cual el operario
solo la alimenta con las piezas boleadas y recibe de la maguina
las piezas ya moldeadas.

i

Su uso permite una produccién grande y muy uniforme.

Su aspecto cerrado es el de un gabinete mediano con
controles por sus lados, el cual se puede abrir por el frente y
por su parte posterior cuando se va a graduar y operar.

La moldeadora convencional de alta produccioén posee en su
interior un dispositivo a base de rodillos y una especie de
tambor giratorio con los qQue cumple las etapas de extendido,
enrollado y estirado. (Fig. 1)




PARTES DE LA MOLDEADORA

Las partes principales de una
moldeadora convencional son: >

Extendido—
Enrollado

BASE

Tiene como funcién. servir de
soporte V proteccién por ser de
hierro, para las distintas plezas
que forman la maquina.

Posee en su interior un motor
eléctrico y un sistema de engrana-
jes que mueven los diversos meca-
nismos. ‘

RODILLOS

Son los encargados de aplanar y redondear la masa; giran por
parejas en sentido inverso y la abertura entre ambos se gradla
manualmente, segin la cantidad de masa por moldear.

BANDAS DE LONA

Giran sobre los rodillos y por ellas corre la masa. queen
un dispositivo que gradaa su tensidn, con 1o cual la masa se
enrolla v se cierra con mayor o menor presidn.

DISPOSITIVO DE RETORNO

Siyve para que el pan crudo va moldeado, salga por la parte
en que se encuentra el operario v no por la parte posterior. ©5i
hay un solo operario la salida por detrds puede pegar un pan con
otro, si no se retira a tiempo.

MANIVELA DE GRADUACION

Se utiliza para grbduar la abertura existente entre los
rodillos, para obtener el grueso del rollo de pan deseado.

TENSORES DE LAS BANDAS

Se wutilizan para graduar la tensién de la lona de las
bandas, segun la presidn deseada.

INTERRUPTOR

Es donde se controya la puesta en marcha o parada de 1
méaquina.

B S

FOR
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TAMBOR INTERIOR

Hay sistemas como el del cuadro N2 1, que wutilizan un
dispositivo de tambor giratorio. Entre el tambor y la base de la
médquina los rollos de masa giran y salen muy uniformes, con su
cierre muy bien realizado. '

MOLDEADORA

Vista Posterior Vista Frontal

W /
> is . Rodillos de
Maniveld ero
de Gra- a
duacidn de d
los Rodillos
R, e
N Plataforma
RuedaDManua?t1\\\\ para Recibir el
para Dispositivo J&% 1 Pan ldeado
de Retorno h ii:nggnma
’ Interruptor .
Fig. 2 ° Fig. 3

MEDIDAS DE CAPACIDAD

Se 1llama capacidad fisica el espacio vacio de algun
recipiente, apto para contener liquidos o sdélidos en polvo, es
decir que puedan ocupar todo ese espacio fisico.

En el sistema métrico decimal hay una unidad de medida para.
la capacidad que es el Litro (1lt.) equivalente a un kilo de agua
pura al médximo de densidad y a una presién normal.

También el 1litro tieme equivalencia en las medidas de
volumen al poder llenar un envase en forma de cubo de 10 cms. por
cada arista (tres dimensiones) el cual se llama decimetro cubico
(dm3). ‘

Al igual que las medidas de peso y volumen, tiene miltiplos
vy submGltiplos. Los mds conocidos son los submiltiplos:
decilitro, centilitro y mililitro que tienen uso en laboratorios,
pero no se emplean en panificacién. Los maltiplos de 10, 100 y
1000  litros se llaman respectivamente decalitro, hectolitro y
kilolitro, pero no los utilizan tampoco en panificacién.
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Las medidas inglesas de capacidad son muy usadas en
Norteamérica, Reino Uni&o, China, Japén y paises que fueron

antiguas colonias inglesas. Sus nombres y equivalencias con el
litro son:

3,79 1ts. - Unidad (Gallon)
0,948 lts. - t'ide galén
0,474 lts. ~ Uide galén

Galdn americano
Cuarto (gquart)
Pinta (pint)

"ot n

Fara hacer conversiones de esas medidas a litros, basta
multiplicarlos por esos niumeros indicados como equivalencias.

Por ejemplo: 4 galones ailitros: 4x3,79
12 cuartos a litros: 12x0,948
10 pintas a litros: 10x0,474

15,16 litros
11,37 litros
4,74 litros

i g
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AUTO EVALUACION

TECNOLOGIA
1. sCudl es la capacidad Qn masa de una moldeadora mecénica?
2. LC6mo se define una moLdeadora?
3. 4Como es el aspecto de una moldeadora cerrada?
4. Cite por lo menos cuatrb parteas de la moldeadora:
5. sCuales etapas cumple dentro de la mdquina, una moldeadora

convencional de alta produccién?

6. 4Cudl es la unidad de m@dida para la capacidad en el Sistema
Métrico Decimal ¥y su equivalencia con las medidas de peso?

7. &Cudl es la unidad de las medidas inglesas de capacidad y su
equivalencia con respecto a litros?

Nombre del Participante:
Firma:
Fecha: .

Calificacién:

Instructor:

Nota final . puntos
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(Ildﬁlfﬁtﬁl)ﬁi RESPURESTAS

De 50 a 50Q gramos.

Puede citar:; Base, Rodillos, Bandas de Lona,
Dispositivo de Retorno, Manivela de Graduacién,
Tensores de las Bandas, Interruptor, Tambor
Interior. (4 bastan).

g 1id 1lado . { rad
EL 14 {val | kilo d
El 14 . ] j .

N D w EN

runtos

puntos

pruntos

puntos
puntos
runtos

puntos

El Instructor puede afiadir a la nota final uno o dos puntos
por buena presentacién u otro factor favorable en la prueba
o por buen comportamiento del participante en las sesiones.




CONTENIDO OPERATIVO
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OPERACION: ; .

USAR LA MOLDEADORA

OBJETIVO:

Siguiendo instrucciones, operar la MOLDEADORA MECANICA
alimentandola con las bolas de masa y retirando de ella el pan
crudo moldeado, para lo cual aplicard. las normas de higiene y
seguridad especificas que se requierarn.

CONTENIDO:
ESPECIFICACIONES TECNICAS

PROCESO DE EJECUCION
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IIE?EHE()]IET[(LAK)II)EIEES TECNICAS

PESO DE LAS BOLAS DE MASA
400 gramos.
GRADUACION DE MANIVELA Y TEN?ORES DE BANDAS
Indicadas por el Instruétor
FORMA DE OPERAR
Individual y con pareja de trabajo
MOLDEADORA MECANICP
de 60 a 600 gramos de masa
CANTIDAD DE PIEZAS BOLEADAS
| POR PARTICIPANTE

8 piezas.

DOTACION
8 Tablas para colocar ei pan moldeadoe

6 Paflos lisos de panadero.
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PROCESO DE EJECUCION

1. PRENDA LA MOLDEADORA.

1.1. Accione el interruptor para prender la moldeadora.
(Verifique antes que esté enchufada a la corriente)}.

2. ACCIONE LAS MANIVELAS. v
2.1. Accione las manivelas para graduar la abertura de los
rodillos. El Instructor le informard sSobre la debida
graduacién pues de esto depende que el pan crudo no
quede ni muy flojo ni que se desgarre por duro.

3. VERIFIQUE LA TENSION DE LAS LONAS.

3.1. Verifique que las lonas estan lo suficientemente

tensas.

3.1.1. Si las nota muy tensas mueva los tensores en
sentido opuesto a las agujas del reloj. ©5i
estdn muy flojas mueva los tensores a favor.

NOTA: En tareas posteriores donde se repita esta operacidn

todo el control debe ejercerlo el participante tanto de
abertura de rodillos como de tensidn de las lonas, ya
con poder de juicio y decisién propia. El Instructor
solo corregird en caso necesario.

4. USE EL DISPOSITIVO DE RETORNO.

4.1. Si wva a operar la moldeadora 8olo, mueva la rueda
manuable del dispositivo de retorno para que la masa
salga por el frente.

4.1.1. Si wva a operar con ayudante no la mueva para
qQque salga la moldeada por la parte posterior.

5. PRUEBE LA GRADUACION HECHA.
5.1. Después de graduar todo lo necesario, haga una prueba

con una bola de masa. Haga los ajustes finales si se
requiere para inicliar el moldeado.

6.. REALICE EL MOLDEADO.

6.1. Vaya metiendo lad bolas de masa por encima de los
rodillos de entrada.
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PRECAUCION: Tenga cuidado de qué no le pille 1los dedos de la
mano.

6.2. Coloque los panes moldeados donde lo exija la tarea:
Sartenes o Tablas. B35i va a esperar mucho tiempo que el
horno caliente, cubralos con un pafioc limpio.

6.3. Apague la moldeadora al concluir.

.
.
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INFORME DE EVALUASION DE LA PRACTICA OPERATIVA

TAREA No 10

NOMBRE DEL PARTICIPANTE:

1. sdué ve mas favorable a su trabajo, el moldeado a mano o el
moldeado con la moldeadora mecanica?

2. tRecordo bién las instrucciones dadas pard graduar y ajustar
la mdguina? (Podrd hacerlo la préxima vez sin ayuda?

Explique:

3. .(Se familiarizéd con todos los controles y partes de la
miéquina? ;Recuerda sus nombres técnicos?

Explique:

4. ,Colocar las bolas de @asa en los rodillos le parecid facil
o dificil?

1 Fécil L1 Dificil

Marque con una x
5. (Cudnto tiempo tardd la operacién de moldear con la
moldeadora? ;

——— . minutos.

.Se acuerda usted, cuénto tardé para moldear a mano en la
tarea NQ 67

6. En su opinién su trabajo merece Puntos.

NOTA FINAL Puntos

Firm# de]l Instructor:
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