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Codigo: Fecha:

Regional: Tolima Centro de formacion: Centro Agropecuario la Granja
Estructura curricular o Programa de Formacion: Duracion en horas (Etapa Lectiva) 440 Horas

Curso Practico en Procesamientc de Frutas, Hortalizas y

Pdtos. de Panificacién Total en horas de la Formacion 440 Horas

Modulo de Formacion: Andalisis de Laboratorio Duracion en horas: 82 Horas
Unidad de Aprendizaje: Control da calidad de productos de Duracion en horas: 20 Horas
panaderia.

Tema de Aprendizaje: materias primas en panaderia, calidad Duracion en horas: 20 Horas
de materias primas, enfermedades y defectos del pan,
métodos de analisis y muesireo en panificacion.

Modalidad de formacion: Presencial

Resultados de Aprendizaje:
e Conocer las diferentes técnicas y procedimientos requeridos para e control de calidad en productos de panificacion.
e Analizar por métodos fisicos y quimicos, microbiologicos y por analisis sensorial muestras de productos de
panificacion segin protocoios establecidos.

Actividad de Ensefianza: Ensefanza - Aprendizaje — Evaluacion: Duracion en horas:
CONTROL DE CALIDAD DE PRODUCTOS DE PANADERIA 20 horas

INTRODUCCION

¢ Qué es panificacion?

Es elaborar a partir de la harina de trigo y demas ingredientes un producto de optima cafidad para la satisfaccion del cliente.
Un producto de dptima calidad significa producciones con uniformidad de tamafio y peso, buen color y apariencia apetitosa,
textura y grano adecuado. Su consecucion se alcanza en la medida que se utilice materia prima de excelente calidad y en la
forma corecta ademas de la estandarizacion de los procesos en la elaboracion, respetando estrictameante cada uno de los
pasos. La tendencia a disminuir las cantidades de algunos ingredientes disminuye los costos y calidad del producto, volumen
de venta y la vida misma del negocio. Se debe tener mucho cuidado con la competencia porque el consumidor compra en
aquellos sitios que siempre le ofrecen productos de dptima calidad.

MARCO TEORICO
MATERIAS PRIMAS PRINCIPALES EN LAS PANADERIAS
Trigo
. Clasiﬁwciéndai(ﬁgodeacuerdoconelﬁempodesletm:(Deimietmydepnmavera)
. De acuerdo con la dureza del grano

- Duro: tiene granos duros, cristalinos, fuertes, dificiles de partir. Este produce la mejor harina
- Blandos: Se rompen facilmente, presentan una superficie quebradiza y se ve el almidén sin dificultad.

. Color del grano: Hay de color rojo, ambar, blanco y amarillo.

Harina de trigo

. Almidan: la cantidad varia de acuerdo con los tipos de harina (70%)

. Humedad: el contenido de humedad varia alrededor del 15%, la harina es higroscopica.
. Proteinas: son sustancias nitrogenadas. Las hay solubles e insolubles.

. Grasas o aceites: el contenido depende del grado de extraccion de la harina.

-

Minerales o cenizas: es la materia mineral que queda después de que las materias organicas han sido
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Propiedades de las harinas

. Color; & caracteristico es el marfil.

. memmmmmmmmmmmmvmmmmw
fermentacion.
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Tipos de harina

. Dura o fuerte

. Suave o fioja

. Integral

. Gluten proteina.

Agua

Bmmmwadmmmmwahm&hm&hwmwewez
- Seapotable

- No contenga sabores anormales o desagradables
- Pazpmmmlammwddmdmmsﬁmﬁwnﬁnsymmmla
frecuencia establecida por las disposiciones municipaies, provindiales o nacionales.
Levadura

Para controlar su calidad durante la recepcion, debe vesificarse que presente el aroma caracteristico de las levaduras, un color
crema claro y que sea friable, es decir que se pueda desgranar.

BmmmdmhﬁdaumddMymmmﬁmmteﬁmpdmmmmmowya
M.Bammuoﬁemqnsamrdﬂmu‘c.NDesWMemgeht

Materias Grasas
mmmmwasmiqmwmhmammwmmmwmmmm
ol cual estén aimacenadas. De esta forma, modifican sus caracterisficas organolépticas y por ende las del producto de
panaderia que se elabore con eflas.

Mantener siempre estos ingredientes en recipientes tapados, impermeables a los olores y exclusivos. No aimacenar junto a, por
ejemplo, espacias o condimentos porgue van a fijar sus sabores.

Sal

La sal es un producto seco y de caracteristicas que lo protegen de fa contaminacion. Tener cuidado al elegir & proveedor. Lo
Wm“shwm.mmwmmmuﬂmwmommmemsem
ﬁmyuaemmwhhmidéndamd\asmésmdasﬂqmmlamddpm

Aditivos

Los adtivos utilizados tienen que ser de uso permifido y es fundamental que cuenten con un rofulado que lo avale. Se deben
conservar en lugar fresco y saco.
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CALIDAD DE LAS MATERIAS PRIMAS

De la materia prima
Si se parte de materias primas de mala calidad no hay posibilidad de obtener productos de buena calidad, Por ejemplo, si se
compra harina con bajo contenido de gluten o éste es de mala calidad, el pan que se efabore a partir de ella, tendra paco
volumen, entre otros defectos. Ademas exigir a proveedares que la calidad de las materias primas sea siempre constante y
adecuada.

Fechas de elaboracion y vencimiento

Verificar la vigencia de las materias primas mediante la observacion de la fecha de vencimiento de las mismas. Revisar la
informacion imprenta en las efiquetas o rotulos de los envases de los productos alimenticios, No adquirr productos
fraccionados de procedencia dudosa sin el etiquetado completo.

Estado de los envases
Los envases primarios de las materias primas fienen que recibirse intactos, sin roturas, Rechazar productos enlatados cuyos
envases estén goipeados, aboliados o con Oxido. Las latas hinchadas tampoco deben recibirse.

Control del peso neto

Es importante hacer también un control del peso declarado en los envases, espaciaimente, sino se vuelve a pesar para
dosiﬁwdWMhMosepasapovdfemnciamfumiéndelodeclamdo
CONSERVACION DE LA CALIDAD DE LAS MATERIAS PRIMAS EN LA PANADERIA

Cadena de frio

la conservacion del frio de las materias primas perecedsras durante el trasporte es fundamental, ya que esto afecta
dreaanmlacaichddelasnﬁsmasydeiospmdmtosdepmadsﬁa.

Tabla 1. Temperaturas de funcionamiento del equipamiento para almacenamiento en frio:

Céamaras frigorificas y heladeras (refrigeracion) entre 0 °Cy4°C

Congeladores (congelacion) entre 0 *Cy-18°C

Freazers (freezado) por debajo de - 18 °C
Rotacion de las materias primas

Utilizar el sistema PEPS (Primera Entrada-Primera Salida) en el depdsito de no perecederos, camaras frigorificas, en heladeras
y freezers. Pamwliwestesiﬁemaeslndspmdﬂedadenmddepbsﬂoyeqﬁposde!ﬁo.

Depésito de materias primas no perecederas

Ninguna clase de producto alimenticio puede estar apoyado sobre el piso directaments, siempre liene que mediar una
separacion minima correspondiente a 14 cm. los productos y estanterias deben mantenarse sin tierra. Proceder a la limpieza
inmediata ants la rotura de envases y consecuente derrame de productos.

Almacenamiento de camaras heladeras y freezers.
£1 orden en el interior de los equipos de frio es primordial. Todos los productos deben conservar sus etiquetas onginales y una
vez abiertos protegerlos de la contaminacion del medio ambiente.

Higiene y orden
Todos los que estén involucrados en la elaboracion tienen que saber bien como, qué, quién y cuando se debe ordenar, limpiar y
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desinfectar. Las formas resistentes de algunas bacterias y el hecho de que la eficacia de la coccion, para la eliminacion de los
microorganismos presentes, depends de la carga microbiana que &l producto tenga antes de ingresar al homo, hacen que el
orden y la higiene en las panaderias / confiterias sean los Unicos recursos para contramestar la contaminacion.

Por lo tanto, para lograr productos de panaderia /pasteleria con bajo contenido microbiano es fundamental el cuidado de la
higiene en todas las etapas de la elaboracion. Asi, los productos tendran una mayor vida (il y la positilidad de que ssan
vehiculo de enfermedadas transmitidas por alimentos se ve reducido.

ENFERMEDADES Y DEFECTOS DEL PAN
Agentes que causan las enfermedades del pan:

Bacterias
- Desarrolian un olor desagradable,
- La miga se toma himeda, pegajosa.

Mohos

- Rhizopus: de color negro ariséceo.

- Aspergillus: de color verde o negro, sus esporas se forman en cadena, es el mas comin encontrado en panadsria,
- Penicillium: de color verde o salmon,

Defectos

- Volumen:

1a falta de volumen puede ser producida por: masas duras, exceso de sal, harna floja, exceso de trabajo mecanico, poco
contenido de levadura;

El exceso de volumen puede ser causado por sal instficients.

- Corteza:

Palodapocahumdadenlacama:adecreanuentoopowelhornotioomanmybajapruporcténdeazucar
Oscura: mucha aziicar, alto contenido de leche o un homo demasiado caliente 32@

ce &ilv

AnpolaexmodavapamlacémamdecmcanooexoesodecredmmMWt rock
x% Gmpri0S.

Los huecos en la miga del pan pueden deberse a: Moldeo deficiente o figjo, creci qa#;ento EXCEsIVO, mezda inadecuada da los
ingredientes, harina demasiado fuerte,

Aroma y sabor
- £l aroma y sabor desagradables pueden ser causados por: almacenamiento inadecuado de los Ingredientes, mala
calidad de los ingredientes, demasiada fermentacion, moldes sucios, masa vieia o falta de homeo.

Conservacion
- la poca conservacion del pan puede tener como causas: formula muy pobre, ingredientes de mala calidad o por falta
de higiene en &l sitio de trabajo.
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METODOS DE ANALISIS Y DE MUESTREO RECOMENDADOS EN PANIFICACION

Tabla 2. Métodos de analisis y de muestreo recomendados en harina de trigo, CODEX STAN 234-1999

 Norma del Producto Disposicion Metodo Principio
Harina de trigo Acidez de la grasa AQAC 939.05 Titulometra
Cenizas AOQAC 923.03 Gravimetria
180 2171:1993
Método ICC N° 104/
(1990)
Humedad 1SO 712:1998 Gravimetria
Método ICC N° 110/
{1985)
Proteinas Método ICC N° 105/ | Titulometria, dgestion
(1986) Kjeldahl
Tamano de las particulas | (granulosidad) Tamizado
ADAC 965.22 ) N
Tabla 3. Métodos de analisis en Pan com(n. NTC 1363-ICONTEC
Norma del Producto Tipo de Analisis
Pan comin Humedad (Perdida por desecacion
Proteinas
Grasa ]
Azlcar (azucares reductores método de Lane-Eynon.
Cenizas (insoluble en &cido clorhidrico )
| pH del extracto acuoso {pHmetro a 20°C) s
._E‘(;';;Uda (\0/ a "/J
les A o
Volumen especifico Q \f
‘7‘ ()
Tabla 4 Composicion de algunos cereales, harinas y productos derivados contenidos en 100g We” Hoime
/ H
producto Calorias Agua Proteinas Grasa | Carbohidratos Fibra Cenizas
(@) (g) horva g £ 1 @ | @)
Harina de 355 128 10.4 05 791 | 05 0.7
 igo
Pan blarco 337 19.2 9.0 34 86.1 06 1.7
Pan integral 248 3»53 8.1 20 55.0 17 19
Galletas 454 47 6.0 19.5 7.8 09 11
waffer
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CACION

ACTIVIDADES Y ESTRATEGIAS DE APRENDIZAJE

Taller No. 01 Principios de calidad en productos de panificacion (T

Resolver el siguiente cuesti

BN

¢ Qué es calidad, y defina control da calidad?
Nombre 3 defectos que puedeprasentarmpanymne’soneq.:esduaones

¢ Qué materias pnmas & ulilizan en

4 Qué requisitos de calidad deben presentar cada una

caracteristicas de cada uno)?

Tiempo estimado: 1 hora

a panificacion?

rabajo individual)

onario de preguntas y gjercicios relacionados con &l control de calidad de productos de panificacion.

propone para dar solucion a estos

detasmeriaspmnasuﬁlizadasenpanifmobn (menciones 2. .

EVALUACION
1. EVIDENCIAS DE CONOCIMIENTO
TECNICAS E INSTRUMENTOS
EVIDENCIAS DE APRENDIZAJE CRITERIOS DE EVALUACION DE EVALUAGION
e Desamolo y sustentacion de los | o Analisis  microbiologico,  fisico- Taller No. 01 (Desarrollo Individual)
talleres. quimico Y evaluacion  sensorial Taller No. 02 (Desarrolio Grupal)
e Resulados satisfactorios de las para  productos panificacion: Participacion activa por parte gel

pruebas escntas.
Prueba escrita sobre
conocimientos  relacionados €N
aste lemanto.

Conceptos, tecnicas, fundamentos,
protocolos, equipos, nomas.
Reportes y registros: Conceplos,
tipos, aphcacion, procedimientos.

aprendiz.
SQA

2. EVIDENCIAS DE DESEMPENO

EVIDENCIAS DE APRENDIZAJE

CRITERIOS DE EVALUACION

TECNICAS E INSTRUMENTOS
DE EVALUACION

Ejecutar anslisis microbi iologico,

Aplicar  analisis microbiologico,
evaluacion

Taller No. 02 {Desarrollo Grupal)

fisico-quimico ¥ gvaluacion fisico-quimico Y
sansoral para productos sensorial para productos
panificacion empresanales. panificacien empresariales.
METODOLOGIA
\ecturas e Talleres en equipo e individuales

Plenarias de socializacion

« Guias de aprendizaje / trabajo

AMBIENTES - ESCENARIOS DE APRENDIZAJE

Auia de formacion (Escuela Rural Mixia La Aurora)

SOPORTES BIBLIOGRAFICOS

DOCUMENTACION

B

Guias de aprendizaje




