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INTRODUCCION

En esta tarea se practica la elaboracién de PAN DE MOLDE en
su tipo de pan blanco.

Hay varios tipos de PAN DE MOLDE ademds del blanco. Pueden
haber panes de molde : INTEGRAL, PONQUE, TUNJA y otros.

Ese nombre genérico deriva de que se utilizan moldes
metalicos para darle florma, la cual es caracteristica e
inconfundible. Su seccién, semi-cuadrada rermite la utilizacién
de este pan en pequefias porciones picadas, para emparedados de
diversos contenidos.

Se acostumbra presentarlo de dos formas: Entero 0 rebanado.
Para esta Gltima, se emplea una maquina muy prédctica llamada
rebanadora de pan.

, En otros paises tiene nombres diferentes; por ejemplo en
Centro-América lo llaman ' pan de caja y los norteamericanos lo
llaman pan tipo Pullman.

Se ha constituido hoy dia una amplia industria especializada
en elaborar pan de molde rebanado, el cual tiene gran aceptacidn
vy clientela porque es muy duradero, de buen gusto y fécil de
servirlo.

En la Tarea N2 4, se habia adelantado la tecnologia
referente a los moldes, abiertos y cerrados y sus dimensiones mas
comunes. Se aconseja su revisidén para complementar esta tarea la
cual estd dedicada exclusivamente a elaborar PAN DE MOLDE.




OBJETIVO (S)

Elaborar pan de molde blanco.

vrocedimiento indicado v aplicando
sequridad e higiene.

simuiendo

las

normas

el
de
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HOJA DE TAREA

TAREA NQ 13
ELABORAR PAN DE MOLDE

OPERACIONES:

Pesar ingredientes -
Mezclar ingredientes N
Preparar la fermentacidn

Sobar la masa

Cortar la masa para peSadas

Manejar la Divisora

Hacer bolas

Usar la mezcladora

LLENAR MOLDES

Prender el horno

' Preparar barniz para el pan
Barnizar panes
Preparar la horneada

HORNEAR PAN DE MOLDE

- Limpiar moldes
Engrasar moldes

PAN DE MOLDE
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HOJA DE TAREA
RECURSOS TECNOLOGICOS

INGREDIENTES
CANTIDAD | DENOMINACION
10 ke. HARINA DE TRIGO PARA PAN
6,4 kg. (6,4 lts)| AGUA POTABLE
250 gr. LEVADURA EN PASTA
200 gr. SAL DE COCINA
600 gr. AZUCAR
300 gr. LECHE DESCREMADA EN POLVO
25 gr. DIAMALTA
300 ar. MANTECA

PESO POR UNIDAD: 960 gr.

DOTACION POR PARTICIPANTE

02 Recipientes grandes para harina
04 Recipientes pequefios para otros ingredientes sélidos
02 Cucharones de medir

02 Cucharas grandes de madera

01 Cuchillo de hoja ancha

01 Ragueta de panadero

01 Brocha para barnizar _

01 Par de guantes de seguriidad

01 Pafio de limpiar

01 Pafio de secar

01 Jabdon para lavar

02 Trapos de fregar

01 Cepillo de fibra

01 Eapatula '

01 Brocha para engrasar

01 Par de guantes de goma -
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DOTACION DE USO COLECTIVO ’

01 Pesc de 10 kg. de pesada minima

01 Mezcladora horizontal de baja velocidad
02 Envases de vidrio para agua, de 5 litros
02 Artesas

12 Moldes grandes cerrables con tapa
12 Cestas para recibir elfpan

01 Clavijero mévil

02 Tablas para clavijero

01 Pala de panadero

01 Divisora mecédnica

01 Moldeadora

01 Sobadora

01 Bolsa de harina para espolvorear
01 Cartén de huevos frescos

01 Horno de panaderia
01 Escudilla




CONTENIDO TECNOLOGICO
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EL PAN DE MOLDE

OBJETIVO:

Dar a conocer las particularidades de este estilo de pan, su
presentacién, los tipos mAds comtnes Vy los ingredientes y métodos
para elaborar el PAN DE MOLDE blanco.

CONTENIDO: i v
Particularidades :
Nombres diversos
Presentacidén
Ingredientes
Métodos utilizados

LLENADO DE MOLDKS Y HORNEO

OBJETIVO (1).
Dar a conocer la forma acostumbrada de llenar los moldes

cuarido son abiertos o cerrados.

OBJETIVO (2).
Dar a conocer la graduacidén de temperatura relacionada con
el tamafio del molde y su contenido de azlcar.

OBJETIVO (3). 1
Dar: a conocer la neceasidad de extraer de los moldes el pan
al sacarse del horno.

CONTENIDO:
L.lenado de Moldes
Graduacién de Temperatura
Salida del Pan del Horno




KL PAN DE MOLDE

En panaderias se acostumbra llamar PAN DE MOLDE al estilo de
pan que se elabora en moldes metdlicos de base rectangular y
forma de caja.

Este pan es muy utilizado, rebanado en piezas, para preparar
sandwichs o© pasapalos y: tostados para untarles mantequilla o
mermeladas.

Le dan también otros nombres como pan cuadrado o pan
rebanado; este Ultimo es muy solicitado pués a través de una
méquina llamada rebanadora, se corta en piezas laminares y se
expende al publico. envuelta toda la unidad en papel especial
protector., que le preserva la frescura y 1la suavidad por cierto
tiempo. ‘

Pueden haber diversds tipos de pan de molde, lo cual depende
de los ingredientes que se utilizan. Hay pan de molde blanco,
integral, dulce tipo ponaué y de tunja entre los mds comunes.

En esta tarea se' elabora el PAN DE MOLDE blahco.
Generalmente, la masa ' para este tipo de pan se prepara
ligeramente dulce. La mayoria de las férmulas bien balanceadas
contienen: Harina de trigo, agua, levadura, sal, azGcar, grasa.
leche en polvo v una leve cantidad de malta diastésica como
agente mejorador. ‘

oe puede preparar el pan de molde blanco tantoc por el método
directo conocido, cémo también por el método reforzado de
esponja. (Véase Tarea N2 15).

LLENADO DE MOLDES Y HORNEO

Cuando los moldes que se utilizan son abiertos, es decir sin
tapa, se acostumbra vaciar en ellos la masa y dejarla crecer
hasta llenar totalmente el molde.

Cuando los moldes que se utilizan son cerrados, provistos de
tapas corredizas o abisagrados, entonces se acostumbra vaciar en
ellos la masa y dejar gue crezca solo hasta llenar las 3/4 partes
de molde. (Véase Tarea 4 pag. 9).

Estas no son reglas fijas, sino précticas recomendables de
panaderos experimentados. El Instructor puede aportar su
experiencia al respecto.

e ————— . . e e
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Para hornear estos panes hay que tomar en cuenta el tamafio
del molde y su contenido de azdcar. A mayor tamafio del molde y
mayor contenido de azGcar @se debe rebajar la temperatura al
minimo necesario para hornear este tipo de pan. La temperatura
promedio de horneo es de 1900 a 2002 C.

Al sacar los moldes del horno debe extraerse el pan de ellos
para evitar que se reseque durante el enfriamiento y ademés,
porque al enfriarse dentro del molde se condensa la humedad y el
pan tiende a sudar.
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AUTO EVALUACION
TECNOLOGIA

1. Seleccione dos nombres que se usan para identificar el pan
de molde y subrayelos.

PAN DULCE PAN CUADRADO
PAN LARGO PAN REBANADO
PAN ENVUELTO -

2. Diga el nombre de la miquina que se emplea para cortar en
piezas el pan de molde.

3. Cite los ingredientes de una formula bien balanceada para
pan de molde, en las %ineaa siguientes:

4. &En qué tipos de moldefpuede vaciarse la masa?

5. LQué costumbre hay para dejar crecer la masa en los dos
tipos de molde?. Especifique.

6. sPor qué debe extraerse el pan de los moldes al sacarlos del
horno?

Nombre del Participante:

Firma:
Fecha:
CALIFICACION
‘ Instructor:
Nota Final Puntos|
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CLAVE DE RESPUESTAS

1. PAN DULCE - PAN CUADRADO

PAN LARGO ~ RAN REBANADQ

PAN ENVUELTO | 2 puntos
2. REBANADORA DE PAN ‘ 2 puntos
3. Harina de Trisgo - Azucar

Agua . Grasa

. Levadura - Leche en Polvo

Sal Malta diastésica 8 puntos
4. Moldes abiertos Moldes cerrados 2 puntos
5. . En los moldes abiertos se acostumbra dejar

crecer la masa hasta llenarlos totalmente.
. En los moldes cerrados se acostumbra dejar

crecer la masa hasta llenar 3/4 partes. 4 puntos
8. . Para evitar que se rebeque durante el
enfriamiento.
. Para evitar que al enfriarse sude el pan. 2 puntos




CONTENIDO OPERATIVO
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OPERACION: ‘ >
LLENAR MOLDES

OBJETIVO:

Efectuar el 1llenado de los moldes con la masa preparada
siguiendo las normas de higiene y seguridad especificas que se
regquieran.

CONTENIDO:
ESPECIFICACIONES TECNICAS
PROCESO DE EJECUCION
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ESPECIFICACIONES TECNICAS
. Dos porciones de 9 kilos de masa para sobar por
separado en la sobadora.

. Seis porciones por participante de 3 kg. de pesadae c/u
para llevar a la Divisora.

. 36 Piezas de 80 gr. aproximadamente cada una por

participante.
. 12 Piezas o tacosipara cada unidad de moldeado.
. 3 Panes crudos poﬁ participante de 960 gr. c/u.
. Moldes Cerrados ﬁedianos de 40,6 x 10 x 10 cms. con

capacidad entre 907 y 1020 gr. de masa.

DOTACION
18 Moldes cerrados mddianos
1 Peso de 10 k&«. deipesada minima
3 ' Tablas para clavijero
1 Clavijero mévil
Ragueta de Panadefo
Cuchillo de Hoja Ancha
Mesén de Trabajo




i 19
w

PROCESO DE EJECUCION
1. REVISE LOS MOLDES.

1.1. AseglGrese de que los moldes estén limpios y engrasados.
1.2. Trasladelos al mesdén de trabajo.

2. COLOQUE LAS PIEZAS MOLﬂEADAS EN LOS MOLDES.

2.1. Tome las piezas moldeadas a mano o por la moldeadora
mecdnica (plezas de 960 gr. c¢/u en esta tarea) vy
coléquelas dentro de cada molde abierto.

2.2. Distribtyala bién de modo que quede bién centrada
dentro del molde, es decir, separada de sus cuatro
paredes uniformemente.

3. PONGA LAS TAPAS DE LOSTMOLDES.

3.1. 81 el molde es de tapa, haga calzar los salientes del
envase (molde) con los canales de la tapa.

3.2. Después que la tapa esté calzada deslicela.:
horizontalmente sobre el molde.

4.  ENTABLE LOS MOLDES.

4.1. Coloque los moldes en las tablas, 6 por tabla.
4.2. Ponga las tablas en los tramos mds bajos del clavijero
mévil.

5. TRASLADE LOS MOLDES AL PIE DEL HORNO.
5.1. Conduzca el clavijero m6évil hasta el horno.
6. PONGA LOS MOLDES EN FAQE DE CRECIMIENTO DE LA MASA.

6.1. Traslade los moldes a los estantes abiertos que tiene
el horno por debajo, para buscar una temperatura
favorable al crecimiento. (36 grados C.) .

6.2. Deje los moldes alli hasta que la masa suba y les llene
las 3/4 partes. (Unos 45 minutos).

6.2.1. Si los moldes son de loas que no tienen tapa
(moldes abiertos) deje que la masa suba y los
llene completamente. (de 50 a 60 minutos).

NOTA: Si existe en el taller un cuarto de crecimiento gradie
la temperatura en 350C y la humedad ambiental entre 85
v 90%. (Indicaciones del Instructor) al colocar los
moldes dentro.
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OPERACION

HORNEAR PAN DE MOLDE

OBJETIVO:

Colocar los moldes dentro del horno y luego sacarlos cuando
el pan esté listo, para a su vez retirar cada pan de su molde

correspondiente, en todo lo cual aplicard las normas de higiene y
seguridad especificas que se requieranf,

CONTENIDO:

ESPECIFICACIONES TECNICAS
PROCESO DE EJECUCION
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ESPECIFICACIONES TECNICAS

- Los moldes deben estar sin tapa para poder hornear.

. Los moldes deben ir al piso del horno directamente.

. No se requiere suﬁinistro defvapor a las camaras.

- La duracidén del horneo es :de media hora a cuarenta

minutos. (Indicacién del Instructor).

. La Temperatura promedio del horno es de 130Q-2000C y no
necesita control continuo.

. Deben =sacarse los panes de los moldes inmediatamente
después de finalizar el horneo.
DOTACION
Moldes Llienos de Pan Crudo
Pala de Panadero

. Guantes de Seguridad
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PROCESO DE ERJECUCION

1. DESTAPE LOS MOLDES.

1.1. Corra la tapa, deslizandola horizontalmente y quitela
del molde. o

1.2. Verifiaue el crecimiento de la masa. Debe ocupar més o
menos las 3/4 partes de la altura del molde.

2. PASE LOS MOLDES A LA PALA.

2.1. Cologue cada molde sobre la pala y proceda como si
fuera a meter pran de piso grande al horno.

2.2. Déles con la punta del cuchilo, pequefias incisiones
como sajado por la parte de arriba; de 8 a 10
incisiones bastan. (Hay panaderos gque omiten este
procedimiento).

NOTA :: Siempre que sea posible requiera la ayuda de otra
persona para colocar los moldes en la pala.
No deben moverse mucho los moldes porque la masa pierde
la uniformidad. ‘

3.  CIERRE LAS CAMARAS DE COCCION DEL HORNO.

3.1. Al concluir cierre las puertas del horno.
3.2. Vigile la temperatura del horno y contrdlela.

4. ESPERE LA HORNEADA.

4.1. Aguarde el tiempo de horneo, siguiendo instrucciones.
De medisa hora a cuarenta minutos ea el tiempo
neceeario.

8]

SAQUE LOS MOLDES.

5.1. Colbéquese los guantes de seguridad.

5.2. Proceda a sacar los moldes en forma igual a como hizo
con los panes de piso grande.

5.3. Coldéque 1los moldes en las tablas del clavijero y
llévelos al mesén.

6. SAQUE LOS PANES.

6.1. Con mucho cuidado saque los panes de sus moldes vy
pongalos en cestas.
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INFORME DE EVALUACION DE LA PRACTICA OPERATIVA
TAREA NQ 13

10.

Nombre del Pérticipante:

Antes de vaciar la masa en los moldes debemos asegurarnos de

que estén limpios y

Cuando el molde es de los _ deje que

la masa cresca y los}llene hasta las

Los moldes deben coldcarae en el horno con ayuda de una _____

Los moldes no deben moverse cuando estin llenos ¢(Por qué?

El Tiempo de horneo es aproximadamente de:

4/Qué norma debe guardarse para rroceder a sacar los moldes
calientes?

éQué procedimiento es similar al "que usd® para sacar los
moldes del horno?

,Por qué hay que‘ sacar los panes de los moldes
inmediatamente después del horneo?

LCudnto tiempo se necéaité para toda la tarea?

En su opinién su trab&jo merece puntos.

A\ NOTA FINAL Puntos.

Firma del Instructor:
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