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INTRODUCCION

En la tarea N2 8 se habian elaborado panes grandes manualmente vy
por la técnica de PAN EN SARTEN. Fn la siguiente tarea se
elaboraran panes grandes usando la técnica vista de PAN DE PISO
con entablado del pan crudo.

El participante sigue utilizando maquinas como la Mezcladora y la
Divisora v se ejercita de nuevo con la prendida del horno y su
operacién de horneo, esta vez utilizando la pala como herramienta
adecuada al pan grande.

Se practican en esta tarea dos operaciones nuevas:

Entablar Pan Crudo Grande
Operar el Horno con uso de la Pala

Previamente a las operaciones se presenta un estudio de 1la
tecnologia inmediata referente a esta tarea v una breve extensidn
tecnoldgica sobre la tareas anterior, gque no habia sido expuesta.

En este folleto aparecen tecnologias sobre: Entablado de pan
crudo, proceso de horneado, conceptos de calor y temperatura,
medidas de temperatura,  relacién sensorial de frio y calor y
conversiones de medidas de temperatura. Todas ellas en el aparte
de contenido tecnolégico.

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




OBJETIVO (S)

Elaborar pan - de piso grande siguiendo los
procedimientos indicados v aplicando las normas de
seguridad e higiene.

WM‘WIM



HOJA DE TAREA




HOJA DE TAREA

]

TAREA No 9
ELABORAR PAN DE PISO GRANDE

IOPERACIONES:

Pesar Ingredientes - .
Diluir levadura (en grano) s
Mezclar Ingredientes

Preparar la Fermentacidn

Cortar Masa para Pesadas

Manejar la Divisora

Hacer Bolas

Moldear Masa para Pan Grande

ENTABLAR PAN CRUDO GRANDE
Prender el Horno
Preparar la Horneada

Suministrar Vapor a las Cémaras (del horno)

OPERAR EL HORNO CON USO DE LA PALA

Controlar Temperatura del Horno




RECURSOS TECNOLOGICOS

 INGREDIENTES
CANTIDAD | DENOMINACION
15 ke. HARINA DE TRIGO PARA PAN

9 kg. (9 lts.)| AGUA POTABLE

105 gr. LEVADURA EN GRANO
150 gr. MALTA

300 gr. MANTECA

300 gr. $AL DE COCINA

PESO POR UNIDAD: 400 Gramos.

DOTACION POR PARTICIPANTE

02 Recipientes grandes para harina

03 Recipientes pequefios para otros ingredientes sé6lidos
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
12 Pafios lisos de panadero

02 Artesas ‘

12 Cestas para recibir el pan

01 Clavijero mévil

08 Tablas para clavijeros

01 Pala de panadero

01 Divisora mecédnica

01 Escudilla de metal

01 Bol de metal

01 Horno deé panaderia

01 Bolsa de Harina para espolvorear




CONTENIDO TECNOLOGICO
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EL. ENTABLADO DEL PAN CRUDO

OBJETIVO:
Dar a conocer pormenores de este proceso operativo, sus dos
métodos, ventajas y preferencias de los panaderos en usarlos.

CONTENIDO ‘
Referencia a los dos métodos, usados en la Tarea 8
Razones para su uso
Preferencias de los panaderos
Motivos higiénicos ‘

EL PROCESO DE HORNEADOQ

OBJETIVO:
Dar a conocer su importancia, condiclones y especificaciones

técnicas de estas condiciones.

CONTENIDO:
Importancia del proceso
Condiciones:
© Suministro de temperatura elevada
Humedad en 1 horno
Tiempo de horneo
Especificaciones Técnicas de estas condiciones

CAMBIOS DEL PAN DURANTE EL PROCESO DE HORNEADO

OBJETIVO:

Dar a conocer los cambhios fisicos vy auimicos que se producen
v su andlisis a través de fases por las que va pasando el pan al
hornearse.

CONTENIDO:
Cambios
Fases por la que pasa el pan al hornearse

CONCEPTOS DE CALOR Y TEMPERATURA

OBJETIVO:
Dar a conocer 1los8  conceptos cientificos de calor v
temperatura y sus efectos.

L R e T
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CONTENIDO:
Concepto de Calor
Efectos del Calor
Concepto de Temperatura
Energia y Temperatura

MEDIDAS DE TEMPERATURA a

OBJETIVO: |
Dar a conocer el aparato con el cual se mide la temperatura

y las escalas mds importantes que ha creado el hombre para
medirla en grados.

CONTENIDO:
El Termdémetro
Cuadro comparativo de las escalas de temperatura mas
conocidas y de conversidén de grados Fahrenheit a centigrados

y viceversa.

RELACION SENSORIAL DE FRIO Y CALOR

OBJETIVO: ‘
Dar a conocer como se manifiesta la sensacién de frio o

calor en las personas v de acuerdo a las zonas de la tierra.

Dar a conocer la  temperatura ideal en un taller de
elaboracién de pan y sus posibles efectos en la calidad del
mismo.

CONTENIDO:
Sensacién de Frio y Calor
El Frio y Calor de acuerdo a zonas de la Tierra
La Temperatura en Venezuela y su efecto en Talleres de
Panaderia.
Apendice: Estado Térmico.




EL ENTABLADO DEL PAN CRUDO

Desde la tarea anterior se ha empleado el entablado del pan
crudo, o sea la colocacién sobre tablas a las piezas ya
moldeadas. listas para el horneo.

Hasta 1las tareas 5 y 8 se habia colocadeo el pan crudo en
sartenes vy las tablas solo se usaron para el transporte de las
sartenes llenas al clavijero mévil.

Las tablas con el pan crudo, vimos en la tarea anterior que
se pueden llenar directamente de panes crudos empolvoreandolas
previamente con harina de trigo o por el método con pafio tendido,
el cual se coloca bajo ld tabla v después de colocar los panes,
se plega el extremo libre v colgante del pafio sobre los panes.

En ambos métodos el pan debe cubrirse antes de llevarse al
horno. 3

Las razones de estos sistemas Yy métodos obedecen a la
rreferencia de los panaderos en usarlos.

El entablado elimina el manejo de sartenes y su ulterior
limpieza y engrase y a la vez permite mayor volimen de pan en las
camaras de coccidn.

En cuanto a métodos de entablado, el mé&s higiénico es el de
tablas enharinadas, a tal punto que agentes de vigilancia de
Sanidad han cuestionado el pafio colocado entre las tablas y el
pan por considerar que las reglas estrictas de limpieza no se
cumplen si el pafio no esta pulecro vV nuevo.

El uso de la pala de panadero que va habiamos descrito en la
tarea 3 se vuelve a presentar aqui para colocar y sacar pan
grande del horno. (Véase operacién al respecto). Para ello se
usa una pala larga.

Los panaderos prefieren hornear ran de piso cuando van a
preparar pan francés, italiano y casi todos los ranes grandes.

Para los panecillos de banquetes, panes dulces, pan para
perro caliente o hamburguesa prefieren usar sartenes.
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EL PROCESO DE HORNEADQ

Ez la Gltima etapa del proceso general de panificacién y
consiste en exponer las Plezas de pan crudo al calor del horno,
va mencionado antes.

Esta etapa es importante porque en ella se completan las
reacciones guimicas que se iniciaron en la fermentacién.

Estas reacciones, se deben producir bajo el control de las
siguientes condiciones: Suministro de temperatura elevada,
humedad en el horno vy tiempo de horneo.

suminigtre de Temperatura Elevada.

La temperatura de coccién varia segun:
Tamafio y peso de las unidades
Cantidad de aztcar utilizada

Dado que en los ingredientes que hemos usado hasta ahora no
interviene la azlcar como tal, solo vamos a considerar el tamafio
v peso de las unidades de pan crudo.

. Las unidades requefias de 30 a 50 gramos pueden
hornearse entre 220 y 250 grados centigrados.

. Las unidades pequefias entre 50 y 70 gramos pueden
hornearse entre 200 y 230 grados.

Las unidades medianas entre 70 v 200 gramos pueden
hornearse entre 190 y 220 grados.

. Las unidades grandes, de 200 gramos en adelante, entre
180 y 210 grados.

Como se ve, las unidades de menor peso requieren mas
temperatura y las de mayor: peso, menos temperatura.

Humedad en el Horno.

El vapor (rocio) que se suministra a las camaras del horno,
es a baja presién y por 1o general antes de colocar el producto
en el horno. !
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La llamada vaporizacién del horno, practicada en la tarea
anterior., se produce por la evaporacién de cierta cantidad de
agua al pasar por un serpentin o tuberia caliente.

Tiene una marcada irifluencia en la coccidén del producto ya
que contribuye a la formacién de una fina corteza. al llamado
"salto del horno" que se explica luego vy al brillo natural
deseable en algunos productos de panaderia.

Tiempo de Horneo.

Es muy variable, deﬁendiendo del tipo de pan, oscila entre
15 minutos v 30 minutos por horneada.

e g ‘ e

Luego que se han codlocado las unidades de pan crudo en el
horno, se observa que la corteza del producto se humedece y toma
un brillo muy pronunciado; esto se debe al cambio brusco de
temperatura y al vapor existente en las cdmaras del horno.

En una segunda fase se nota gue el producto aumenta de
volumen, aproximadamente un tercio de su yolumen original.

Este cambio de volimen se debe a 'la expansién del gas
durante la Ultima etapa de la fermentacidn, llamada crecimiento.
El gas estaba retenido en las celdas formadas por el gluten vy se
libera. asi como en la evaporacién de parte del agua contenida
en la masa.

En esta etapa es cuando el "Alfa amilasa" (Véase azlcares)
desarrolla su méxima actividad produciendo el llamado "salto del
horno'. fenémeno éptico en el cual la cémara parece subir.

Durante el horneado se produce también el proceso quimico-
figsico de expansion vy gelatinizacién de los granulos de almidén
de la masa, lo cual contribuye también al aumento del volGmen vy
luego la estabilidad del 'producto.

A 60 grados centigrados se produce la muerte térmica de la
levadura v comienza a 75 grados la deshidratacion del gluten que
continta hasta lograr su expansién vy rigidez total, al finalizar
el horneo. 1

En la fase final se produce la coloracidon de la corteza del
pan, debido a la caramelizaoién de los azlcares residuales y se
siente con mayor intensidad el olor caracteristico del producto.
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CONCEPTOS DE CALOR Y TEMPERATURA

Los términos de calor Vv temperatura se confunden muy a
menudo v a veces oimos hablar de ellos indistintamente como s8i
fueran una misma cosa. :

- CALOR

El concepto cientifico de CALOR es una forma de energia
que se manifiesta en todos los cuerpos comoO una egpecie de
vibracién interna. Es corrientemente imperceptible, pero
tal que cuando se manifiesta a través de la accidén de
agentes externos puede hasta variar su estado, por ejemplo,
de liquido a gaseoso o sbélido.

El agua al elevarse su temperatura puede pasar por
ebullicién al estado gaseoso y al disminuirsele puede pasar
al estado s6lido como es el hielo. Las moléculas del cuerpo
son las que vibran o se agitan.

Por apreciacién, esa forma de energia, el CALOR se
puede gentir a veces por la accién de agentes externos: la
luz del sol calienta la piedra, asi como la nieve la enfria.

No debe confundirse este término cientifico con el de

calor gensiorial opuesto al frio.
. TEMPERATURA

Es el estado térmico de los cuerpos. Aprecia su grado
de calor en el concepto cientifico. Todo cuerpo genera
calor porque posee energia y esa energia es apreciable a
través de su temperatura. Aungue un cuerpo 8e sienta frio,
tiene calor por tener energia.

Medidas de Temperatura.

Hay aparatos para determinar el estado térmico de un cuerpo.
Esos aparatos se llaman jermémetros. Con ellos se aprecia el
grado de calentamiento o de enfriamiento de wun cuerpo. La
temperatura se valora entonces en unidades que reciben el nombre
de grados.

Las escalas mas importantes que ha creado el hombre para
medir la temperatura en los termémetros, son tres:

Escala de Gradoa%Centigrados o Celsius (2 C)
Escala de Grados Fahrenheit (2 F)
Escala de Grados Absolutos (2 A)
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El punto de partida para iniciar la cuenta positiva o
negativa de grados centigrados es el punto de congelacién del
agua. Ese punto se marca en el termémetro como cero grados. El1

otro punto de comparacién es el de ebullicién del agua que se
marca en el termémetro con el grado 100.

Luego subdividiendo &l termémetro en marcas equidistantes
intermedias de cero a cien grados o prolongandolas bajo cero con
iguales equidistancias, se construye este termémetro en grados
centigrados. :

Paises nérdicos y anglo-sajones practicaron otra escala rara
su termémetro. Partieron del punto de congelacidn de nieve y sal
~comin como cero grados y llegaron al punto de ebullicién del agua
en Z12 grados de esa escala y de 32 para el punto de congelacion
en la misma escala. Tomaron también medidas equidistantes entre
ellas vy construyeron su  termémetro en grados Fahrenheit, con
grados negativos también bajo su punto cero tomado, conservando
esas equidistancias de cero hacia abajo.

Otros cientificos, ‘buscando una medida mas universal
determinaron que habia un punto donde los cuerpos duedaban sin
manifestacién de energia, es decir con sus moléculas inertes N
llamaron ese punto el Cero Absoluto. Graduaron la ebullicién del
agua en 373 grados de su escala de grados absolutos y el de
congelacién del agua en 273 absolutos.

El resultado de comparar esas tres escalas diferentes de
termémetros es el cuadro siguiente:

- ESCALA EGCALA ESCALA
CENTIGRADA FAHRENHEIT ABSOLUTA
PUNTO DE
EBULLICION DEL AGUA 100¢eC 2120F——— 3730A
PUNTO DE 3
CONGELACION DEL AGUA 0eC [——=wm——— 328F~~~—-——- 2732A
PUNTO DE
CONGELACION DE MEZCLA - 17.8C |-~——————ee e OQF———— 255QA
NIEVE Y SAL COMUN
PUNTO DE

ENERGIA NULA - 2732C 4599F———— 0QA
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En Venezuela utilizamos el termémetro que mide grados
centigrados. !

Muchos aparatos de factura anglosajona vienen referidos a
temperaturas de grados Fahrenheit v se necesita la conversion de
unidades para referirlas a nuestra escala centigrada.

CONVERSION DE GRADOS FAHRENHEIT A CENTIGRADOS.

Se aplica la férmula: (QF - 32} 5 = OC
| g

Ejemplo: Reducir 80QF a grados centigrados:

(80 - 32) 5 = 48 x § = 240 = 26,69C
9 9 9

CONVERSION DE GRADOS CENTIGRADOS A FAHRENHEIT.
oe aplica 1la férmula:‘QQ_an + 32 = OF
Ejemplo: Reducir 209C a grados Fahrenheit

20 x 9 + 32 = 180 + 32 = 36 + 32 = GBOF
5 5
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RELACION SENSORIAL DE FRIO Y CALOR.

No todas las personas acusan sensaciones de frio v calor en
forma igual. Puede ocurrir Que para unas hay frio o calor cuando
para otros hay todavia wuna temperatura fresca o media entre
ambos.

3¢ deben estas diferentes apreciaciones a la regién donde
habitan o han nacido esas personas yv.su adaptacién al ambiente de
esa regidn, por tantos afios viviendo alli.

Para habitantes de la =zona torrida intertropical,
acostumbradas a una radiacidén de sol muy vertical, sienten frio
cuando la temperatura baja de 200C vy calor cuando pasa de 249C.

Pero para habitantes,de la zona boreal o austral, o sea por
encima o por debajo de los paralelos de los trépicos, sienten
frio por debajo de 189C y ¢alor cuando pasa de 220C.

En las ciudades de Venezuela, excepto las de las regiones
montafiosas por encima de 1.200 metros sobre el nivel del mar, la
temperatura oscila entre 18 y 35 grados durante el afio v la
temperatura ideal para un ‘ambiente de taller de Panificacidn es
de 25 a 28 grados centigrados. Al no buscar mantener esa
temperatura ideal en el taller, el pan que se produce pierde
calidad y buena presentacién, a lo que se une la humedad

ambiental que es también muy variable. (En la tarea 15 se

exponen ideas de control al respecto).

NOTA: Se usé6 el término cientifico de estado térmice en la
definicidén de temperatura. A su vez estado térmico

debe definirse como el grado de calentamiento o de
enfriamiento de un cuerpo en un momento determinado.
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AUTO EVALUACION
TECNOLOGIA

1.- ¢Cudl es el método més higiénico para entablar pan crudo?

2.- ¢C6mo se logra humedad en el horno?

3.- (LE1 tiempo de horneo varia entre v minutos?

4. - ;Qué es Temperatura?

5.- ¢Cuédntas escalas importantes hay para medir temperaturas?

6.— Diga los nombres de las escalas para medir temperatura.

7.- El punto de cero grados en la escala de grados centigrados
es:

8.- Convierta 95 grados Fahrenheit a centigrados:

Use 1a f6rmula: LQE_:HQZJ_ﬁ

9

9.- (Entre qué limites estd la temperatura ideal en grados
centigrados para un taller de Panificacién? .

Nombre del Participante:
Firma:
Fecha;

Calificacién: ‘ Punto | Instructor:
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CLAVE ZtﬂE RESPUEGSTAS

1. El método de tabla enharinada. 2 puntos
2. Con el suministro de vapor de agua a las cdmaras. 2 puntos
3. Varia entre _15 vy BQj minutos." Z puntos
4. Es el estado térmico de los cuerpos. 2 puntos
5. Hav tres escalas. 2 puntos
6. Escala de grados Centiérados

Escala de grados Fahrenheit 2 puntos

Escala de grados absolutos
7. Es el de la congelacidn del asgua. 2 puntos
8. {95 - 32) 5 =63 x 5 = 315 = 35eC

9 g 9 4 puntos

9. Entre 200 v 280 Centigrados. 2 puntos

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




CONTENIDO OPERATIVO
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OPERACION:
ENTABLAR PAN CRUDO GRANDE

OBJETIVOQO:
Realizar los procedlmientos de entablar pan grande por los

métodos de: tabla enharinada v gon pafio tendido, aplicando. las
normas de higiene y seguridad especificas que se regquieran.
CONTENIDO:

ESPECIFICACIONES TECNICAS

PROCESO DE EJECUCION
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ESPECIFICACIONES TECNICAS

. Cada participante trabaja con 8 piezas salidas de 1la
DIVISORA por union de 4 tacos para cada pieza (36 tacos en

total). :
Esas 89 piezas fueron ya boleadas y moldeadas a mano por él.

. Llenan una tabla de panes crudos de 9 filas de panes grandes
geparados unos 10 o 15 cms.

. Utiliza los niveles de clavijeros mdéviles de arriba hacia
abajo. Al concluir &l entablado el sexto participante, se
han usado seis niveles con las tablas de panes crudos.
Para utilizar los dos 'métodos de entablar pan se invierte el
orden seguido en la tarea anterior.
El primer participante entabla por el segundo método y el
segundo participante por el primer método. Se sigue este
orden con los demds participantes. Asi todos habran
practicado ambos métodos.
DOTACION

Una Tabla por Participante.

Dos Pafiosg secos y lisos por participante.

Un Clavijero M6vil.

Un Pafio para limpiar.

Bolsa de Harina para enharinar.




1.

2.

3.

NOTA:

4.

5.

NOTA:

m
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PROCESO  DE EJECUCION (10)

METODOS DE TABLAS ENHARINADAS
PONGA LA TABLA EN EL MESON.

1.1. Limpie previamente una tabla y cercidrese de que guede
seca y sin sucio. .
1.2. Llévela al mesén de trabajo.®

ENHARINE LA TABLA.

2.1. Tome en la mano pufiados de harina de trigo y espolvorée
la tabla en toda su extension.

2.1.1. La tabla enharinada evita que se pegue el pan
crudo encima de ella.

COLOQUE LOS PANES CRUDOS.

3.1. Tome con ambas manos cada pan grande crudo y vaya
llenando la tabla con panes en fila, atravesados a todo
lo ancho. ‘

3.2. Vaya poniendo cada pan separado del anterior 10 o 15
cms Yy que quede paralelo a él.

3.3. Repita la colocacidén hasta completar todas sus piezas
de pan. (9 filas).

8i los panes colocados en esa posicidédn se salen de la
tabla por ser ésta angosta, coldquelos diagonalmente.

SIS

CUBRA LOS PANES CRUDOSi

4.1. Cubra los panes ¢on un pafio seco. Si no alcanza para
todos, use dos pafios seguidos.

ENTABLE EL CLAVIJERO MOVIL.

5.1. Pase con ayuda, 1& tabla llena de panes cubiertos, al
primer nivel del clavijero mévil.

5.2. A medida que se llenan las demds tablas de panes crudos
tapados, pédselas a4 los niveles mas bajos del clavijero.

Al igual que la operacidn inmediata después de prender

el horno: Preparar la horneada, el clavijero mévil con

las tablas llenas de pan crudo 8e acerca a la puerta
del horno vy =e procede a apartar el pafio que las cubre.
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PROCESO DE EJECUCION (20)
METODO DE PASO TENDIDO
1. PONGA LA TABLA EN EL MESON.

1.1. Limpie previamente una tabla.
1.2. Llévela al mesén de trabajo.

Z2. TIENDA PAROS (Limpios & Secos).

2.1. Tienda wuno o los dos pafios 8i los necesita sobre la
tabla, procurando que queden lisos y de modo aque le
sobre medio pafio (colocacidn por el largo del pafio).

3. COLOQUE LOS5 PANES CRUDOS.

3.1. Tome cada pan crudo con ambas manos y vaya llenando la
tabla cubierta, ¢con cada pan haciendo fila y separado
del anterior uwnos 10 a 15 centimetros.

3.2. Repita la colocacién en forma paralela hasta completar
todos los panes colocados (9 panes por tabla).

NOTA: Si 1la tabla es muy angosta y 1los panes se salen de la
tabla, coldquelos diagonalmente.

4. CUBRA LOS PANES CRUDOS.

4.1. Tome el borde colgante de los pafios por las puntas y
déblelos y pléguelos sobre 1los panes, cubriendolos
todos.

5. ENTABLE EL CLAVIJERO M@VIL.

5.1. Pase con ayuda, la tabla llena de panes cubiertos al
primer nivel del clavijero mévil. :
5.2. A medida que se llenen las demd= tablas de panes crudos
taprados, pdselas a los niveles mas bajos del clavijero.

NOTA: Al igual aque la operacidn inmediata después de'prender
el horno: Preparar la__horneada, el clavijero moévil con

las tablas de pan llenas de pan crudo se acerca a la
puerta del horno y se procede a apartar el pafio que las
cubre.

NOTA INFORMATIVA: Muchas panaderias han prescindido de este
método ' por 1los controles sanitarios tan
estrictoae de Sanidad.

Los pafios son objetados si no estan limpios vy
muy nuevos.
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OPERACION

OPERAR EL HORNO CON USO DE LA PALA

OBJETIVO: )
Realizar la colocacién de panes crudos en el horno por medio
de la pala de panadero, aplicando las normas de Seguridad e
Higiene que se requieran. :
CONTENIDO:
ESPECIFICACIONES TECNICAS

PROCESO DE EJECUCION
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EQUIPO

HERRAMIENTAS

RECIPIENTES

UTILES

! 3

ESPECIFICACIONES TECNICAS

Procure colocar los panes ordenadamente en el horno para gque
ocupen menos espacio en las camaras.

Se debe proceder al sajado del gah cuando ya se tengan las
piezas en la pala. ;

La introduccién de los panes al horno y su deslizamiento de
la pala al piso debe ser un procedimiento rapido para evitar

tener la puerta mucho tiempo abierta.

Evite gque los panes 'al caer al piso de las cémaras se
voltéen. ‘

Tiempo de horneo: de 18 a 20 minutos.

. HORNO ELECTRICO DE PANADERIA

. PALA DE PANADERO

CUCHILLO PARA SAJADO DE PAN CRUDO

- CESTA PARA RECIBIR EL PAN

] GUANTES DE SEGURIDAD
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PROCESO DE EJECUCION

1. PASE EL PAN A LA PALA.

1.1. Con ambas manos pase cada pan con mucho cuidado a la
pala colocada a un costado de las tablas del clavijero.
1.1.1. Coloque: solo Jdos panes que guepan

holgadamente sobre la pala. No los pegue.

2. SAJE LOS PANES.

Z2.1. Con un cuchillo de sajar el pan, dbrale a cada pan, de
tres a cinco cortes diagonales en su lomo vy a cierta
separacidn uno de otro.

3. INTRODUZCA LOS PANES AL HORNO.

Tome la pala con ambas manos y levantela.

Con la punta de la pala dele un ligero toque hacia
arriba al asa de la puerta del horno para gue se abra.
Introduzca la pala dentro del horno y asiéntela
suavemente en el piso.

Levante un poco el mango de la pala de modo que guede
inclinada.

Hédlela hacia atrds con un movimiento raplido prara que el
pan caiga en el piso del horno.

Distribuya con la: pala los panes dentro del horno por
columnas y de adentro hacia afuera. Al terminar una
columna siga con la otra.

W W oW W ww
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4. RETIRE LA PALA.

4.1. Saque la pala del horno.
4.2. Cierre la puerta del horno.
4.3. Vuelva a colocar la pala al costado de las tablas.

5. REPITA LOS PROCEDIMIENTOS.

5.1. Repita todos 1los procedimientos anteriores con una
nueva carga de panes crudos en la pala.
5.2. Vaya quitando las :tablas vacias del clavijero.

6;' ESPERE EL TIEMPO DE HORNEO.
6.1. Después de colocar todos los panes en el horno espere

el tiempo que 1le indique el instructor (unos 78 o 20
minutos).

I —
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6.2. En ese intérvalo de tiempo puede ponerse los guantes de

seguridad, vigilar la temperatura del horno, traer las

cestas para depositar el pan, limpiar y guardar las
tablas, retirar €l clavijero v otras medidas.

7. SAQUE LOS PANES DEL HORNO.

?

7.1. Cuando el pan esté horneadd, abra la puerta y meta la
pala dentro del horno y colbdquela delante del pan o los
panes que va a sacar.

7.2. Mueva la pala hacia adelante de modo que los panes se
monten encima de ella.

PRECAUCION: No monte muchos panes para evitar que se caigan y
ruedan desconcharse.

7.3. Retire la pala y échelos con mucho culdado en la cesta
o canasto. Si cuenta con la colaboracién de otra
persona haga que ésta los traslade &a 1la cesta para
evitar dafios del pan al caer, mientras usted sostiene
la pala. ‘

7.4. Repita este procedimienteo hasta que saque todos los

., Ppanes de las cdmaras del horno. ,

7.5. Verifigque que no quedd ningin pan dentro, antes de

proceder a cerrar la puerta del horno.

PRECAUCIONES: Siempre que pueda, mantenga cerrada la puerta del
horno para conservar su temperatura durante el
horneo.

El wuso de guantes no es obligatorio en el retiro
de los panes, pero es una precaucidn muy Gtil para

evitar quemaduras en manos o mufiecas. Con el
dominio del | procedimiento se puede ir eliminando
su uso.
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INFORME DE EVALUACION DE LA PRACTICA OPERATIVA

NOMBRE DEL PARTICIPANTE:

1. ;Qué diferencias encontré en entablar pan de piso pequefio de
la tarea anterior y entablar pan de piso grande de esta
tarea?

2. SQué diferencia encontfé en el método de enharinado para pan

pequefio de la tarea anterior y el enharinado para pan grande
de esta tarea?

3. Explique con sus propias palabras como hizo para pasar los
panes crudos de la pala al piso del horno.

4. {Cudntas veces se contfolé la temperatura del horno?

5. ¢Tuvo algin inconveniente en la sacada de los panes del
horno? Explique.

6. Los panes sacados del horno estaban (marque con una Xx):
Excelentes Buenos Regulares
7. En su opinidén su trabajo merece puntos.
NOTA FINAL Puntos

Firma del Instructor:
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