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INTRODUCCION

En este folleto se presenta una hoia de tarea que
provorciona  informacidn szobre las overaciones. materiales vy
herramientas necesarios para limpiar v acondicionar sartenes o
moldes usados vara hornear pan.

s5e sernalan dos overaciones en esta hoja de tarea:
- Limpigdr sartenes o moldes
- Engrasar sartenes o moldes

Son operaciones sencillas. pero muyv necesarias de
realizar eficientemente para conservar esos recipientes en buen
estado v para inducir formulas de higiene v ética profesional en
la elaboracidon del pan.

Previamente a lam operaciones se presenta-un breve
estudio de la tecnologia inmediata de esta tarea. en el aparte de
contenido tecnoldagico. ‘

se requiere realizar cada una de las auto-pruebas. al
final de las sesiones tec¢noldgicas v los informes de evaluacidn
de las practicas operativas v repasar los folletos en su lectura
para fijar los conceptos Vv rememorar loe procedimientos
operacionales. Pueden ampliar sus conocimientos mediante la
consulta de la bibliografia que se indica al final.




OBJETIVO (S

Efectuar la 1limpieza v acondicionamiento de sartenes v
moldes usados en la elaboracidn del van avlicando las normas
de seaquridad e higiene durante la ejecuciodn del
procedimiento.




HOJA DE TAREA




- HOJA DE TAREA 7

TAREA No. 4

LIMPIAR Y ACONDICIONAR SARTENES O MOLDES USADOS

OPERACIONES:

LIMPIAR SARTENES O MOLDES
ENGRASAR SARTENES O MOLDES

Recuersos Tecpoldgicos:

Sartenes o moldes, usados en la elaboracidn del pan.

DOTACION POR PARTICIPANTE:
Jabdén para lavar
Esponja de fregar
Cepillo de fibra
Espatula
Pafio de secar
Brocha
Guantes de seguridad

DOTACION DE USO COLECTIVO:
Envase o frasco de manteca (grasa vegetal)
Horno ‘ ‘
Escudilla de metal




CONTENIDO TECNOLOGICO




CUIDADO DE SARTENES Y MOLDES

OBJETIVO:

Dar a conocer la razén de practicarles a estos recipientes
un buen mantenimiento.

CONTENIDO: ‘
Referencia a sartenes (tarea No. 2)
Referencia a moldes de panaderia

MOLDES RECTANGULARES

OBJETIVO:

Dar a conocer su uso vy loe diferentes modelos. dimensiones y
capacidades.

CONTENIDO:
Uso
Modelos
Dimensiones y capacidades

MANTENIMIENTO DE SARTENES Y MOLDES

OBJETIVO:

Dar a conocer el proceso'de mantenimiento., la forma ded
hacerlo v las dificultades y soluciones.

CONTENIDO:
Proceso de lavado y engrase
Dificultades
Soluciones

HERRAMIENTAS

OBJETIVO:

Dar a conocer las‘;herramientas que se usan en el culdado ds
sartenes y moldes.

CONTENIDO:
Ilustracidn de las herramientas




CUIDADO DE SARTENES Y MOLDES

Ya en la tecnologia de la tarea No. 2 nos habiamos referido
a las gartenes de panadero como los recipientes esenciales para
efectuar el horneo de PAN DE SARTEN.

por los cambios de temperatura que experimentan en trabajos d
panaderia, requieren de un buen mantenimiento para su durabilida
y buenas condiciones.

Por el uso continuo! que se lea da fuera y dentro del horno g

Igualmente ocurre con los llamados MOLDES de panaderia.

MOLDES RECTAGUALES. (Tipo Pullman)

Estos moldes se emplean para hornear panes tipo pullman, (g
gea aquellos panes para rebanar o pan de molde como los llaman
cuando no se cortan.

Son de diferentes modelos, hechos de 1latdén o de hierro;
pueden ser de una sola pieza con tres o cuatro compartimientos
como también de un solo compartimiento con tapa movible,
(Figs. L y 2)

Las dimensiones vy bapaoidades mads comunes para cadph
compartimiento son las siguientes:

MODELO LARGO ANCHO ALTO GRAMOS DE MASA
461 33,0 cma. 10 cms. 10. cma. 680 - 735
462 40.6 cms. 10 cms. 10 cms. 907 - 1020

463 48.2 cms. 10 cms. 10 cms. 1190 - 1360
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Hav otros moldes rectangulares mas pegquerios como los que se usan

para pongué, v circulares de diferentes modelos, pero de mavor
uso en pasteleria v reposteria.

MANTENIMIENTO DE SARTENES: Y MOLDES

Al concluir el uso de sartenes y moldes en el horneo deben
pasar a un Pproceso de mantenimiento para preservarlos v
mantenerlos limpios para nuevo uso de ellos.

El mantenimiento que se lea debe dar es de: Limpieza v
engrase. |

Se deben lavar con agua. 3i es posible caliente y usando un
cepillo suave de cerda o fibra para gue no se rallen. Luego de
la limpieza con agua v jabdén se les debe secar bien. va sea
deiandolos escurrir o colocandolos en el horno algo caliente, por
un tiempo corto.

1

Finalizada esta operacidn se lea lubrica con grasa vegetal
para evitar oxidacidon v se les coloca en estantes de panaderia.
listos para volver a usarse.

La lubricacién es preferible hacerla con una brocha pequefia
de cerda con mango de madera. o con una esponja limpia impreagnada
de la @rasa vegetal. Evite el exceso de lubricacidn porque la
grasa excesiva 8se gquema en el horno v forma humo. manchando el
ran.

A veces el lavado se dificulta por tener el recipiente
cortezas de masa o -quemadas del horno en zonas dificiles de
lavar. En estos casos se debe usar una espatula., pero sin rasvar
muyv fuerte la superficie del recipiente.

A su vez. las brochas., cepillos. espatulas. parios y esponijas
se deben lavar con agua, abundante para su aseo VvV mantenerlos
limpics. - 3
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HERRAMIENTAS

No hay.necesidad de describir las herramientas indicadas
para la limpieza y engrase. Bastan algunas ilustraciones que se
exponen a continuacién.

Espdtula

Mango de Hoja de Metal
Madera.

Brocha
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AUTO EVALUACION

' TECNOLOGIA
1. ,Cuéles son los recipientes esenciales gue se usan en el
horneo?
2. .Para hornear panes de tipo pullman como pan de rebanada.

que tipo de molde =e usa?

3. 4El molde mas largo pafa pan de molde, que dimensiones tiene
de largo y de ancho?

cma. ‘ cms,
4, El mantenimiento que se le debe dar a estos recipientes. es
de: !
5. La lubricacidén debe hacerse con:
o también con:
8. /Para qué puede servir el calor del horno en el proceso de
mantenimiento?

Nombre del participante:

Firma:

Facha:

puntos

Inétructor
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CLAVE DE RESPUESTAS

1. Sartenes 2 ptos.

2. Molde rectangular Y 2 ptos.
3. 48.2 x 10 (ems.) : 4 ptos.
4. Limpieza

Engrase : 4 ptos.
5. Brocha pequefia de cerda o eaponja limpia 4 ?toa.
6. PaFa secar bien los recipientes | 4 ptos.

El instructor puede aﬁpdir a la nota final uno o dos puntos.
por buena presentacidn u otro factor favorable en la prueba
o por las intervenciones del participante en las sesiones.
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CONTENT DO OPERATIVO




QPERACION:

LIMPIAR SARTENES O MOLDES

18

OBJETIVO:

Realizar la limpieza
procedimientos técnicos y
higiene especificas.

CONTENIDO:

PROCESO DE EJECUCION

ESPECIFICACIONES TECNICAS :

‘de sartenes ¢ moldes siguiendo los
aplicando;las normas de seguridad e
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ESPECIFICACIONES TECNICAS
SARTENES O MOLDES USADOS

DOTACION:

HERRAMIENTAS
Espatula
Cepillo de fibra

MATEREIALES
Jaboéon
Esponja de fregar
Pafio de secar

MAQUINA
Horno de panaderia |
Fregadero del taller de panaderia

NOTA: . Coloque los recipientes cerca del fregadero
Procure no mojar el piso para evitar caidas

Mantenga el éitio limpio después del trabajo.
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PROCESO DE EJECUCION )
1. 1.1 Lleve los sarten@s o moldes sucios al fregadero

1.2 Cercidrese de «que tiene a mano: Jabdén, esponja de
fregar y pafio de secar: la espatula y cepillo.

2. LAVE Y LIMPIE CADA RECIPIENTE

2.1 Lave con agua en el fregadero cada recipiente sucio.
usando Jjabdén y esponja.

2.2 5i estan muy cargadas de sucio. use la espatula o un
cerillo para desprender las cortezas u otras particulas
adheridas. :

2.3 Enjuague los recipientes

3. SEQUE LOS RECIPIENTES

3.1 Use un pafic seco para secar los recipientes que ha
limpiado.

3.2 Deje airear los recipientes cierto tiempo hasta que se
cerciore de que estdn secos o llévelos al horno e
introduzcalos un rato.

3.3 Ponga a mano los . recipientes secos en el mesdn para la
giguiente operacibn.

PRECAUCION: Para usarl‘el horno en el secado. utilice los=
guantes de seguridad.

18
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OPERACION '

ENGRASAR SARTENES O MOLDES

OBJETIVO:

Lubricar los sartenes o moldes - ya limpios para su uso
posterior, siguiendo 1los procedimientos técnicos y aplicando las
normas de seguridad e higiene. )

CONTENIDO:
ESPECIFICAIONES TECNICAS

PROCESO DE EJECUCION
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ESPECIFICACIONES TECNICAS

SARTENES O MOLDES LIMPIOS Y SECOS

DOTACION:

HERRAMIENTAS:

Brocha

Espatula
MATERIALES

Pafio

Esponia ‘

Lata o frasco de manteca (grasa vegetal)
RECIPIENTES

Escudilla de metal
MAQUINA

Horno de panaderia

MESON DE TRABAJO

NOTA: Deben ubicarse junto al mesén de trabajo las sartenes o
moldeas limplios v secos, la brocha. el pafio. la
eacudilla y el envase o framco de manteca.




PRCCESO DE EJECUCION

L. DERRITA LA MANTECA (arasa vegetal)

1.1 Vacie en una escudilla de metal cierta cantidad de
manteca. con el uso de la espatula.

1.2 Lleva la escudilla al horno caliente por cierto tiempo
para derretir la manteca.

1.3 3Zaque del horno 1la escudilla usando sus guantes de
seguridad,.

2. IMPRENGNE LOS RECIPIENTES DE MANTECA
2.1 Tome la brocha., introdiizcala en la manteca liguida v
con ciudado para gue no gotee en el traslado. impregne
por dentro el recipiente para engrasarlo.

2.2 Repita el procedimiento hasta engrasar todo el
recipiente v luego haga lo mismo con los otroa
recipientes por engrasar.

2.2.1 Puede | variar el procedimiento uéandd una

esponja limpia impregnada de manteca.

PRECAUCION: Evite engrdsar excesivamente los recipientes.

Proceda con mucho cuidado al uszar la manteca
caliente pues Puede gquemarse,

Mantenga sﬁa manos cublertas con los guantes de
seguridad.

3. COLOQUE LOS RECIPIENTES EN LOS ESTANTES.
3.1 Lleve los recipientes a los estantes de vpanaderia o
donde se acostumbre depositarlos.

NOTA: Al concluir todo el trabaio, limpie todas sus
herramientas. recipientes. esponia y rafioa. como norma
de aseo. ‘

“
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INFORME DE EVALUA@ION DE LA PRACTICA OPERATIVA
TAREA No. 4
Nombre del participante:
1. dTuvo alguna dificultad para limpiér sartenes y moldes?
ST — NO
2. En caso afirmativo .Cual fue esa dificultad?
3. »5e le derramd agua o grasa en el piso?
ST e ‘ NO
4. En caso de que se le h&ya derramado aLimpid'el piso?
ST —— ‘ NO ———
5. ,Qué importancia ve ﬁd. en mantener limpios el piso y el
equipo de trabajo”?
6. .LQué tiempo tardd en l& tarea?
7. /sQue calificacidn cree ud. que merece su trabajo?
puntos
NOTA FINAL
Por el instructor
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