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En esta tarea repasamos la elaboracién de pan de piso,
grande y pequeflo, pero con innovaciones al proceso conocido v
practicado en las tareas 8 y 9 del curso.

Las innovaciones seran:

. Elaboracién de la masa por un método diferente al
directo, empleado en todas las tareas anteriores. BEn
esta tarea y la siguiente emplearemos el métoda

» Que utiliza 1los ingredientes
separados de mezcla: el primero llamado esponja o masa
base y el segundo llamado refresco o pie de masa que es

el refuerzo que se agrega posteriormente.

. Otra innovacion, es el empleo de una g¢dmara de
fermentacién a través de la cual el proceso de
fermentacién se cumple con mds tecnicismo en pro de
elaborar un mejor pan. En ésta cédmara hay la necesidad
de controlar su temperatura y humedad y leer termémetro
e higrémetro para ello.

. Otra innovacidn, aunque producto de una combinacidén de

" tamafios de pan, es la elaboracién al mismo tiempo de

panes grandes y pequefios, practicando ambos tipos de
moldeado.

Se procura ya en esta tarea lograr que el participante esté
més habilidoso y dotado de un dominio del trabajo que 1le permita
variar e innovar procedimientos, sintiéndose mds seguro y
responsable en lo que hace. |
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HOJA DE TAREA

TAREA N2 15 1
ELABORAR PAN DE PISO (Grande y Pequefo)
CON USO DE CAMARA DE FERMENTACION
Y METODO DE ESPONJA

OPERACIONES:

Pesar ingredientes .

MEZCLAR INGREDIENTE$ - MASA DE ESPONJA
DETERMINAR PORCENTAJE DE HUMEDAD
FERMENTAR LA MASA EN CAMARA DE FERMENTACION
UTILIZAR MASA DE REFRESCO (O PIE DE MASA)
Sobar la masa !

Cortar la masa para pesadas

Manejar la Divisora

Hacer bolas

{Isar la Moldeadora

Entablar pan crudo pequefio

Entablar pan crudo grande

Someter el pan a crecimiento

Prender el horno

Preparar la horneada

Suministrar vapor a las camaras

Operar el horno - uso del palin

Operar el horno - uso de la pala
Controlar la temperatura del horno

ENTABLADO
DE PANES GRANDES
Y PEQUENOS
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RECURSOS TECNOLOGICOS
INGREDIENTES
PARA LA MASA DE ESPONJA (Masa Base)
CANTIDAD | - DENOMINACION

( 5 kg. | HARINA DE TRIGO PARA PAN

( 4,150 kg. (4,15 lts.)| AGUA POTABLE

( 300 gr. | LEVADURA EN PASTA

INGREDIENTES PARA LA MASA DE REFRESCO (PIE DE MASA)
DOTACION POR PARTICIPANTE

02 Recipientes granded para harina

03 Recipientes pequefios para otros ingredientes s6lidos

02 Cucharones de medir

01 Cuchara grande de madera )

01 Cuchillo de hoja ancha .
01 Raqueta de panadero

01 Cuchillo para sajado de pan crudo

01 Par de guantes de seguridad

01 Pafio de limpiar

DOTACION DE USO COLECTIVO

01 Peso de 10 kg. de pesada minima

01 Mezcladora horizontal de baja velocidad
02 Envases de vidrio para agua, de 5 litros
8]5] Pafios lisos de panadero

02 Artesas i

12 Cestas para recibir el pan

01 Clavijero mé6vil :

06 Tablas para clavijeros

01 Pala de panadero

01 Palin

01 Moldeadora mecénica

01 Escudilla

01 Bol

01 Horno de panaderia

01 Bolsa de harina para espolvorear

01 Camara de Fermentacién
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LA CAMARA DE FERMENTACION

OBJETIVO: ,

Describir la camara: de fermentacidn, su posible
construccién, contenido, controles, volumen, papel principal y
temperatura y humedad que debe poseer. .

CONTENIDO:
Degcripcidn
Construccidn
Controles
Volamen
Papel Principal
Temperatura y humedad

DETERMINACION DEL PORCENTAJE DE HUMEDAD

OBJETIVO: )

Dar a conocer el instrumento llamado Higrémetro, su
funcionamiento y registro para determinar en una camara de
fermentacioén el porcentaje de humedad relativa.

CONTENIDO:
-El Higrémetro de Cabell¢
El Higrdmetro de Bulbo Seco vy HGmedo

LECTURA DE LA TABLA DE BULBO SECO Y HUMEDO

OBJETIVO:

Dar a conocer la forma de obtener el porcentaje de la
humedad relativa, utilizando una tabla con entradas a las
lecturas de +temperatura para un bulbo seco y para un bulbo
himedo.

CONTENIDO:
Tabla de Lecturas de Bulbo seco vy humedo
Modo de Usarla
Ejemplos

EL METODO DE ESPONJA VS. METODO DIRECTO

OBJETIVO: ‘
Describir un nuevo método de elaborar la masa considerando
sus ventajas sobre el método tradicional anteriormente utilizado.

CONTENIDO:
Definicién de la Esponja o Masa Base
Definicién de la Masa de Refresco o Pie de Masa
Ventajags del Método
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LA CAMARA DE FERMENTACION

La cémara de fermentacidén es un cuarto aislado que se
contruye especialmente para fermentar las masas en las
condiciones mds aconsejables.

Puede ser construido de mamposteria v forrado en su interior
con cerdmica. ; !

Debe llevar en el techo una unidad enfriadora, calentadora o
las dos, segtin el clima del lugar, para poder controlar la
temperatura. También un pequefio vaporizador.

El control es ejergido por un higrémetro para medir la
humedad y un termémetro para la temperatura, ambos colocados en
la pared externa donde sean facilmente visibles, pero que midan
la humedad y la temperatura interna de la camara., Son
instrumentos imprescindibles.

El voltmen de la cédmara de fermentacién debe ser adecuado al
tamafio de las artesas que:se introducen con la masa.

El papel principal de una cdmara de fermentacién es permitir
un proceso de fermentacidn uniforme, con 1la temperatura y humedad
més aconsejable e impedir que al pan se le formen costras, por
falta de humedad o sude el pan POr exceso. -

Los diferentes tipos de masa se Procesan en la camara a una
temperatura que oscila entre 242C y 280C. No debe ser mayor ni
menor, pues se afecta el proceso.

La humedad igualmente debe estar entre el B80% y el 92%.
Mucho exceso es dafiino al pan como también poca humedad.

En la Tarea NQ 1 se habld de 1la fermentacién, su proceso
quimico y fisico, los cambios en el proceso y el control
ambiental que requiere.

Esa lectura complementa ésta tecnologia.
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DETERMINACION DEL PORCENTAJE DE HUMEDAD

Esta determinacidén viene dada en la ca&mara de fermentacién
por un Higrdmetro, aparato de precisidn para medir la humedad en
determinado ambiente. ‘ .

Existen varios tipos de higrémetros, pero para panaderias
los mds usuales son dos:
El Higrémetro de Cabello
El Higrémetro de Bulbo seco y humedo

El hiegrdémetro de cabello, consiste como su nombre lo dice en wun

instrumento que aprovecha la sensibilidad del cabello ante los
cambios de humedad.

Este material organico se estira o se contrae ante esos
cambios vy llevando por un dispositivo esas variaciones de su
extensién a una escala graduada por medio de una aguja, se puede
apreciar la llamada humedad relativa existente. Agregdndole al
aparato sensibilidad ante los cambios de temperatura se obtiene
eritonces un instrumento que relaciona humedad y temperatura como
el de la ilustracién adjunta. (Fig. 1).

¥ _himedo se basa en dos ter

mémetros que miden la tem-
peratura en seco y en hume-
do del ambiente. (Fig. 2)
El termémetro de bulbo
seco marca sélo la tempera—
tura ambiente.
El termémetro de bulbo
himedo registra la tempera-
tura de una tela mojada por
una ampolla de agua; el
agua trata de evaporarse, y
salir de la ampolla humede- o
ciendo la tela que cubre la
base del termémetro. Este
termémetro registra enton-
ces, la temperatura en hime
do del ambiente. '
: Mientras mayor sea la hoceo seco T
sequedad del ambiente mayor
serd la evaporacién del AtiouLa oe |
agua. Mientras mayor sea '
la diferencia entre lectu-
ras de los bulbos, menor sg
rda el porcentaje de humedad.
Hay que leer entonces, una tabla de humedad relativa, la
cual se muestra a continuacién para conocer el porcentaje de
humedad relativa.

| TERwOWEYRO DE
SULBO NUMEDO

Fig. 2
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NI,
LECTURA DE LA TABLA DE BULBO SECO Y HUMEDO

Antes de interpretar el Higrémetro de bulbo seco y humedo
debemos familiarizarnos con la tabla anterior, de humedad
relativa. ‘

. Los grados que marca el termémetro de bulbo seco se
encuentran en la tabla, en la primera v Altima filas
horizontalmente, observando la tabla pPor su dimensidn
mis_larga en el papel.

En la Primera fila van graduaciones de 100 a 490C.
En la ultima fila van graduaciones de 50Q a 750C.

. Los grados que marca el termémetro de bulbo humedo se
encuentran anotados en su primera y Gltima columna
vertical, observando la tabla por su dimensioén pas
corta en el papel. Van de 10Q a 499C.

. Los nameros del interior de la tabla, indican el
porcentaje de humedad.

Interceptando en la tabla las lecturas del bulbo seco y del
bulbo hitmedo encontramos el porcentaje de humedad relativa.

Vedmos un ejemplo: | BULBO SECO >3
. ' I
La temperatura que marca el o i
bulbo seco es de 33¢C. 0 |
La temperatura que marca el |W |
bulbo humedo es de 282C. § |
El porcentaje de humedad = o 7T (N =68
sera por interseccién, del
68%. (Fig. 3) Q
9
Otro ejemplo; 2
- |m
En un horno después de apa- Fig.3
garse, el bulbo seco marca
53acC. e
El bulbo himedo marca 419C. BULBO SECO
El porcentaje de humedad
‘sera por interseccioén, del o
48%. (Fig. 4) 1B
w
=
D=
N e =
e |
‘ 3'"[' ------- a4
i P |
- |a H
‘ 53 '
j Fig.h
w



EL METODO DE ESPONJA VS. METODO DIRECTO

Ya en la Tarea N2 1, se habia hecho referencia a 1los dos
métodos para la elaboracién de la masa, y en todas las tareas
donde se produjo pan bajo diferentes férmulas, procesos vy
estilos, se trabajd con el método directo, es decir, se mezcld la
masa de una sola vez.

En éstas dos 1ltimas tareas vamos a utilizar el método
reforzado de esponja, o método con masa base (1).

se prepara primero: Se toma por lo
general la mitad de 1la harina de trigo de la férmula,
aproximadamente el 70% del total del agua y se le agrega toda la
levadura. ‘

Algunas veces, se aérega parte de la sal para hacer mas
lenta la accién de la levadura.

Estos ingredientes son incgorporados en una primera mezcla en
la mezcladora para luego dejarse fermentar por un tiempo
determinado segin el tipo de esponja, qQue puede variar segin el
estilo de pan. )

. Se le da el nombre de masa de refresco o pie*de masa a la
otra parte de la harina, mezclada con el 30% del agua - restante
(dato aproximado) vy el resto de los ingredientes, los cuales se
agregan luego a la esponja para completar 1la masa en la
mezcladora.

Este método puede utilizarse para elaborar cualguier estilo
de pan, y presenta una serie de ventajas para el panadero, aun
cuando crea un poce mas de trabajo en la mezcla. Sus ventajas
sobre el método directo son:

- Permite economizar levadura

- Da un sabor distinto v mejor al que da la masa hecha
por el método directo.

- Se -presta méds para aumentar o disminuir el tamafio de la
masa. ‘

- Da la miga de pan mds blanca. (en el pan blanco).

- Se obtiene mayor volimen del pan.

- Tiene mds tolerancia en el tiempo de fermentacién de la

masga.
4

(1) En México y Centroamérica llaman este método, método con
pata en vez de esponja. La esponja la llaman masa madre.
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AUTO EVALUACION '

TECNOLOGIA

1. {Cudl es el papel principal de una camara de fermentacién?

2. {Cudles instrumentos utiliza una camara de fermentacién?

3. 4Como debe ser el volimen de una cdmara de fermentacion?

4, (Entre cudles temperaturas oscila la masa que Bse procesa en
una camara de fermentacidn?

5. ' Diga cudles son los dbs higrémetros que mds se utilizan en
las panaderias.

6. Explique la diferencia que observa entre elaboracién de la
masa por el método directo y por el método reforzado de
esponja. }

7. Cite dos ventajas del ﬁétodo de esponja.

Nombre del participante:
Firma:
Fecha:

CALIFICACION: ) Puntos | Instructor:

%.ﬁ-
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CLAVE DE RESPUESTAS

1. E Tt e £ tacic

mag. aconseijable, ‘ 4 puntos
2 Un_ higrémetro,
Un_termémetro, 2 puntos

que ge introducen con la masa. 2 puntos
4. Entre 240C vy 280C. | 2 puntos

El higrémetro de bulbo seco v hiimedo. 2 puntos

la masa en dos procesos diferentes. 4 puntos

7. Son vélidos dos de los siguientes:

. Permite economizar levadura.

- Da un sabor distinto y mejor.

- Se presta mas a aumentar o disminuir
el tamafio de la masa.

. Da la miga de pan més blanca

. Se obtiene mayor voltmen de pan

. Tiene mds tolerancia en el tiempo de

fermentacién. 4 puntos

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




CONTENIDO OPERATIVO
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OPERACION: ‘
MEZCLAR INGREDIENTES )
POR EL METODO REFORZADO DE ESPONJA
OBJETIVO:
Preparar la masa de esponja o masa base, dejando el tiempo
de reposo suficiente para la fermentacidén, siguiendo los

procedimientos técnicos y aplicando las normas de higiene vy
seguridad especificas.
CONTENIDO:

ESPECIFICACIONES TECNICAS

PROCESO DE EJECUCION




DOTACION

INGREDIENTES: Harina de trigo, agua potable, levadura en
Peso de 10 kg. de pesada minima.
(Se requiere un peso de buena precisién).
* Recipiente grande para, harina
Recipiente pequefio para la levadura y agua.
Envase de vidrio para QQua, de 5 litros.
. Cuchara grande para agitar.
- Cuchillo de hoja ancha para la levadﬁra.

Artesa.

20

ESPECIFICACIONES TECNICAS
Ingredientes para la esponja o masa base de acuerdo a
la férmula.

Proceso largo para la fermentacidén, de acuerdo a las
indicaciones del Instructor.

pasta.
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PROCESO DE EJECUCION

1. PESE LOS INGREDIENTES.

1.1. En la forma acostumbrada para pesar ingredientes, pese
la harina, el agua y la levadura en pasta.

2. MEZCLE LOS INGREDIENTES.

2.1. Mezcle en el orden acostumbrado, primero el agua y la
harina y luego agregue la levadura.

3. COLOQUE LA MASA EN UNA ARTESA.
3.1. Saque la masa de la mezcladora.
3.2. Cologue la masa en una artesa.
4. DEJELA REPOSAR. |

4.1. Deje reposar la masa mientras prepara 1la céamara de
fermentacion. ‘

4.1.1. En caso de no haber una cdmara de
fermentacién proceda segin la operacioén
‘ procedimientos 2,3

v 4 de la Tarea N& 1.
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OPERACION:

DETERMINAR PDRCENTAJE DE HUMEDAD

OBJETIVO:

Graduar la temperatura vy humedad para obtener las
condiciones ideales, externas e internas del medio ambiente y de
un cuarto de  fermentacidén en cuanto a estas dos variables,
giguiendo los procedimientos téenicos indicados.

CONTENIDO:

ESPECIFICACIONES TECNICAS
PROCESO DE EJECUCION
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ESPECIFICACIONES TECNICAS
. La temperatura ideal para un proceso de fermentacién es de
2490 a 289 Centigrados.
. La humedad debe ser alta, entre 88 vy 92%.
- Se debe tener disponible para ese control, un higrdémetro de
cabello instalado en la parte exterior de la cdmara, pero

que mida la temperatura y humedad interior.

. En caso de no poseer ese higrémetro es necesario un
higrémetro de bulbo seco y humedo para obtener dicho

control.

DOTACION:
Higrémetro de la Cémara de Fermentacidén
Cémara de Fermentacidn

Artesas con Masa de Hsponja
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PROCESO DE EJECUCION '

1. VERIFIQUE LA TEMPERATURA AMBIENTE.
1.1. En un termémetro instalado permanentemente en el taller
de trabajo verifique la temperatura ambiente.

1.1.1. Pueden dcurrir tres situaciones relacionadas

con el clima del lugar:

. La temperatura ambiente esta por debajo
de 2409C.

. La temperatura ambiente estd entre 240 y
284C.

. La temperatura ambiente esta por encima
de 28eC,

2. CONTROLE LA TEMPERATURA DE LA CAMARA.
2.1. Ponga la wunidad de calefaccién en actividad si la
temperatura esta ,por debajo de 242 hasta alcanzar la
temperatura ideal adentro.

2.1.1. 51 la temperatura ambiente estd entre 2429 vy
289C no active ninguna unidad.
2.1.2 Si la temperatura ambiente estd a mas de 289C

active lp unidad de enfriamiento dentro de la
cdmara para bajar la temperatura adentro.

3. VERIFIQUE RESULTADOS CON EL HIGROMETRO DE CABELLO.

3.1. El1 higrémetro de cabello de- la cédmara le indicarsd la
relacién temperatura-humedad dentro de la céamara,
directamente.

3.1.1. Si la humedad relativa indica menos del 80%
encienda brevemente la unidad vaporizadora
para aumentar la humedad.

4. VERIFIQUE LA HUMEDAD CON HIGROMETRO DE BULBO SECO Y HUMEDO.

NOTA: Este higrémetro no da la humedad directamente.

Hay que usar la tabla de humedad relativa.

4.1. Lea la temperatura que marca el termémetro de bulbo
seco, que es la temperatura ambiental.

4.2. Lea la temperatura que marca el termémetro de bulbo
hamedo.

4.3. Buaque en- la tabla 1la interseccién de la temperatura
del bulbo seco con la del humedo y obtendrd el
porcentaje de humedad. 8i es menor del B0% use el
vaporizador.
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OPERACION: - | '

FERMENTAR LA MASA
EN CAMARA DE FERMENTACION

OBJETIVO: -

Controlar la fermentacién de la masa, por un método técnico
y prictico, a través de la cdmara de fermentacidn.
CONTENIDO;

ESPECIFICACIONES TECNICAS

PROCESO DE EJECUCION




_ 26
m
ESPECIFICACIONES TECNICAS
La cdmara debe estar regulada a una temperatura promedio de
269 a 272C.
La humedad relativa de la cémara debe estar entre 80 y 85%.

El tiempo de fermentacién es de 2 horas o hasta que 1la
esponja baje. (Indicaciones del Instructor).

DOTACION:
Cémara de Fermentacién

Artesas'con Masa de Esﬁonja




PROCESO DE EJECUCION

1. META LA ARTESA (O ARTESAS) A LA CAMARA.
1.1. Al tener prepaﬁada la cdmara de fermentacién meta la
artesa que estaba en reposo a dicha cdmara.
1.2. Cierre la puerta de la cémara. .
1.3. Vigile que 1a temperatura y humedad estén estables a
como fueron graduadas.
2. ESPERE LA FERMENTACION.
2.1. Aguarde el tiempo indicado por el Instructor.
(En ese tiempo puede ir preparando la masa de refresco
o pie de masa).
3. SAQUE LA ARTESA (0O ARTESAS) DE LA CAMARA.
3.1. Abra la puerta de la cdmara.
3.2. Saque la artesa‘'y coléquela en el mesén.
3.3. Presione la masa para que quede sin aire.
NOTA: En caso de que la masa tenga que seguir fermentédndose,
(segunda bajada) verifique de nuevo temperatura y
humedad y vuelva a meter la artesa en*la cdmara y
déjela alli hasta que transcurra el tiempo suficiente
Para una segunda bajada. = Al sacarla de nuevo
presidénela otra vez con las manos para que quede sin
aire.
PRECAUCION: 31 la cédmara es grande y por el desarrollo del

trabajo debe frecuentemente entrar y salir de ella
tenga mucho cuidado, pues por efecto de 1la
evaporacidén, el piso se moja y se pone resbaloso
generalmente.




28

OPERACION: ’

UTILIZAR MASA DE REFRESCO (0 PIE DE MASA)

OBJETIVO:

Mezclar los ingredientes de una segunda masa, de refresco
(pie de masa) y combinarla en la mezcladora con la masa de
esponja ya fermentada, siguiendo los procedimientos técnicos y
aplicando las normas de seguridad e higiene.

CONTENIDO:
ESPECIFICACIONES TECNICAS
PROCESO DE EJECUCION
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ESPECIFICACIONES TECNICAS
. Masa homogénea, prodhcto de mezclar la masa de esponja con
los ingredientes del refresco o pie de masa. Peso total:
17 kilos con 250 gramos. )
Descanso de la masa completa: 20 minutos.
. Para la operacién siguiente de Sobar la masa dividala en dos
porciones de 8 kilos con 625 gramos c/u.
DOTACION
Peso de 10 kg. de pesada minima,.
Mezcladora horizontal de baja velocidad.
Recipiente grande para harina.
Recipientes pequefilos para otros ingredientes.

Cuchara grande de madera.
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PROCESO DE EJECUCION
1. PESE LOS INGREDIENTES DE REFRESCO.

Pese el agua (o mida 4,15 lts.) en su envase.
Pese la sal.

Pese el azucar.

. Pese la manteca. _

1.5. Pese la harina del refresco.

el e
INEARSES

2.  VIERTA EL AGUA DE REFRESCO.
2.1. Vierta el agua de refresco en la mezcladora vacia.
3. DISUELVA EL AZUCAR Y LA SAL.

3.1. Agregue el azlcar sobre el agua.
3.2. Agregue la sal scbre el agua.
3.3. Agite para disolver ambas en el agua.

4. HAGA LA MEZCLA.

4.1. Prenda la mezcladora ¥ déjela girar varias veces con la
8olucién de aztcar y =al.

4.2. Vierta la masa de esponja que estaba en artesas sobre
esta solucidn hasta que quede una masa homogénea.

4.3. Afiada la harina de trigo del refresco o pie de masa en
la mezcladora y espere el tiempo de mezcla.

4.4. Cuando se haya cumplido mds o menos las 3/4 partes del
‘tiempo de mezcla afiada la manteca.

5. DESCANSE LA MASA PREPARADA.

5.1. Al finalizar el proceso de mezcla detenga la
mezcladora.
5.2. Deje descansar la masa ror 20 minutos.

NOTA: Cuando‘ en los ingredientes del refresco hay otras
substancias s6lidas como leche en polvo, disuélvalas
también con el agua y la sal.

51 son 1liquidas como malta, huevos, etec.... agréguelas
a la mezcladora antes de vaciar la masa de esponja en
ella.




] 31
e —Y

INFORME  DE EVAﬂUACION DE LA PRACTICA OPERATIVA
TAREA N2 15 ’

Nombre del Participante:

1. sQué diferencias dperativas puede usted indicar entre el
método directo y éste nuevo método de esponja?

2. squé dificultades tuvo que vencer para poder realizar el
control de una cdmara de fermentacién?

3. 4Qué tipo de higrémetro utilizé?

4. {Cuanto tiempo esperd la fermentacién de la masa de esponja?

5. sCudles fueron los ingredientes de refresco que utilizé?

6. iCudnto tiempo le tohé realizar toda la tarea incluyendo los
tiempos de fermentacidn y de reposo?

7. SQqué califiacién cree usted que merece su trabajo?
puntos.
Nota Final Puntos| El Instructor:
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