Universidad Nacional de Irgenieria
FACULTAD DE INGENIERIA
INDUSTRIAL Y DE SISTEMAS

DIAGNOSTICO INTEGRAL DE CALIDAD DEL
LABORATORIO DE PANIFICACION DE LA
URIVERSIDAD NACIONAL AGRARIA- LA MOLINA

TRABAJO MONOGRAFICO

PARA OPTAR EL GRADO DE BACHILLER EN
CTENCIAS CON MENCION EN:

INGENIERIA IKDUSTRIAL

Martha J. Vela Bocanegra
Maria Tokumori Kamiyama

Promocién 85 — I

LIMA - PERU - 1986



1.—
2e=
50-

INTRODUCCION.

U3ICAGION DE LA ENMFRESA.

CRGANIZACICKN DE LA EMPRESA.

3.1.- FUNCICIES.

SITUACICN ACTUAI. D IA EMPRESA CCN RESPECTC AL SIS-

TEMA DE CONTRCL DE CAI.IDAD,

4,1.- SISTEMAS DE ESTABIECIMIENTC Y FLARI®ICACICN
DE CALIDAD,

4,2.- ANALISIS DE CCSTO DE CALIDAD,

SISTEMA DE CONTROL DE PRCCESCS.

5.1.- INSFECCION DE RECEPCION,

5.2.- FACTORES PARA LA ESCOGENCIA DE UK TIFO DE HA-
RINA.

5.%.- ANALISIS DE LA HARINA D& TRIGO.

5.4.- SISTEMA DE ACTUATL.IZACION Y DIFUSICN DE LA DC-
CUMELTACICN.

5.5.= DISPOSICION DE MATERIAL O PRCDUCTC NC CONFCR-
ME,

GERIRAI IDAD®ES SCBRE PATIFICACIQN,

6.1.- EL. TRIGO.

€.2.- EARINA,

6.%.- AGUA.

6.4.- CTRCS.

6.5.- PRCCESCS DE FANIFICACICN.
6.5.1.- PROCE3C DEL AI"ASADC,
Ge5.2.- CCMEXTARIOS SCRBRE EL. AIMASADC.



6.5.4.- PROCESO DE FZRNERTACION.

6.5.5.- ELABCRACIOKN DEL PAN.
6.6.— APRECIAC ICNES DE ILAS CUALIDADES DEL PAN.
6.7.- EVALUACION Y CARACTERISTICAS DEL PAN.
6.8.- EL PAN PERFECTO.
6.9.- FALLAS EN LAS TECNICAS DE HCRXNEO.

6.9.1.— EXAMEN DEIL PAN.

6.9.2.- FALLAS INTEZRNAS DEL FAN.
6.10- EQUIPO DE PANIFICACICN.
CONTRCL DE CALIDAD EN EI FROCESO.
?.1.- PROCESO PRODUCTIVO.
7,2.- GRAFICOS DE CONTROLI.

7.2.1.- GRAFICCS FARA RANGOS.

?.2.2.- GRAFICOS FARA MEDIAS.

'?.2.3.- GRAFICOS DE CONTROI CON VAIL.ORES ES-

FECIFICADOS.

?.3.- PROCEDIMIENTOS PARA EL CONTROL.
? .4 .- PROGRAMAS DE CALIBRACICN.
?.5.— PROGRAMAS DE MANTENINMIENTO.
?.6.— AUDITORIAS DE CAT IDAD.
CCNTROL DE CAI.JDAD EN ZL. PRCDUCTC TERMINADO.
8.1.- DISPOSICICN DE FRODUZCTC NC CCLRFCRME.
8.2.- ACCIONES CORRECTIVAS.
8.3.- REZISIRO DE INFCRNACION.
SISTEMA DE ASSGURAMIENTO DE LA CAI IDAD.
9.1.- TRATANIERTO FARA LA SELECZIOK DE FRCVEEDCRES.
9.2.- AUDITORIAS DE CATIDAD.
9.3.- SEGUIMIENTC DEL FRODUCTO.



9.4.,- ZSTAZLECIMIENTC DE GARANTIAS.

9.5.~ SISTENMAS DE RETRCALIMENTACICHN.
10.- SISYEMAS DE MCTIVACICHIT Y ENTREFAI"IENTO.
11.- DIAGNCSTICO Y PLANEANMTENTC DE SOLUCICNES.
12.- BIBLIOGRAFTA..



1.- INTRCDUCZICN .-

El presente trabajo tiene comc base principsl 1la in
dustris del pan, por lo gque es necesario recsalcar
la importancia de esta industris en el pais y dare-
mos tres razones bbsicas:

a.- Gran parte de 1la economia del pais se basa en
ellas.

b.- E1 pan es un vehiculo natursl y inico para lle-
var a la mayor parte de la poblacibén las protefl
nas que les hacen falta pars equilibrar su sli-
mentacién y no puede ser sustituido, como son
por su alto costo: las csrnes, 1la leche, los
bhuevos, etc.

Cc.— Es una fuente de trabajo.

La poblacidn requiere de proteinas como sustituto

de otros productos, y el pen como lo hemos indicado

es 1a base en 13 slimentacidn de los perusnos. Mu-
cha gente trabajadora consume mucho pan debido a su

bajo costo.

El presente trabajo conste de dos pertes fundameun-
tales: primeramente 1a que nos dé a conocer el pro-
ceso productivo de un producto a determinarse pos-
teriormente para poder establecer los sistemas Jde
control de calidad que se reauieren; comro segunda
parte se resliza un anblisis pars determinar si 1lss
actividades que se reslizan son las més adecuadas

y suficientes para losgrar un buen producto.



Cabe recalcar que la naturslezs de los productos

gue se elaboran en la Universided Kacional Agraris
son totslmente para la slimentacibédn 3e 1la poblacibn,
lo que hace gque el control de cslidad sea més rigu-
ToSs3,.

Aprovechamos la oportunidad para agradecer la cola-
borecibén de todas las persones que han hecho posi-

ble 12 realizacibdn de este trabajo.



UBICACICN DE I.A EMPRESA .-

Nombre de 1a Empresa : Universidad Nacional Agrag

ris - Progcrams de Alimen-

tos Enriquecidos : Iabors

torio de Panificacibn.
Guis : Doctora Maris Lourdes Fernandez D5vilas G.

Cars;o que desemperia : Jefe del Lsboratorio de Pa

nificacibn.

Productos que se elsborsn : Pan molinero, Papas-

pan, Camote-pan, Mol
de de Cebada, Bollo
de Cebada, Rollo de
mani, Budines, Tosts

das, Alfajores, etc.

Producto a ser estudisdo : Camote-pan.



%2.- CRGANIZACION DE LA EFT'RESA .-

El Laboratorio de Fanificacibn se crebd hace 14 safios
por un Convenio de 1la Universidad Nacionsl Acraris

y el Ministerio de Agriculturs para un mejorsmiento
de programas populares.

Su ubicacidn dentro de 1a UNA, asi como su orgsni-

zacidén interns se muestran en el orgasnigramas presen

tado en 1la hoja siguiente.

2¢e1.= FULNCIONES .=

El Lasboratorio de Panificacibn consta de un
Laboratorio de Andlisis de Degustacibn y unsa
Cocina Experimental. Entre las muy variadss
funciones que cumple podemos ressaltar las si
guientes :
Mejorar las condiciones calori-proteicas de
los pobladores, ya gue el pan es el vehiculo
més directo que se consume t3l cusl és, y
no se desvirtlia el hébito de consumo, razbn
por 1la cusl se pone més interés en 1la for-
ma de conseguir una mejor conservacidn del
producto; cbébmo mantener el tiempo de dura-
cibén; etc.
Dar apoyo técnico a las demés facultades
de 1la UNA : apoysa en las reslizaciones de
trabajos y elaboracibn de tesis paras las
evaluaciones orzanolbzicas.

Desarrolla todo lo corresprondiente a lo que
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es planificacién y mas o menos el estudio
de costos y realiza aplicaciones a nivel de

una panaderis industrisl.



4, SITUACION ACTUAL DE T.A EMPRESA CCN RESPuECIQ AT. SIS-

TEMA DE CONTROL DE CAI IDAD .-

4,1.,- SISTEMAS DE ESTABITCIMIENTC Y FLANIFICACION DE

El Isboratorio de Panificacibdn es el encargsdo
de 13 ejecucibdn del programs establecido y se
hace 8 través de uns lsbor de msnusles en la
que se formulsn lss funciones, se programs el
trabajo conjuntamente el jefe, el capatasz y

el formulador.

Se elsbors un progrsms de produccibén semansl,
se distribuye 8l caspataz y a8l slmacenero para
su ejecucibn, en esta hoja se snotan las ac-
tividasdes, pars cada producto se registrs su
costo por materis prima, porcentaje, se calcu-
la el costo semansl de todos los productos que
se elaboran; lueco viene el informe de todo lo
que se ha processdo, el liquidsdor, cusanto se
ha vendido; a8l finsl del res se hace un infor
me del capitsal; informe de ingresos y esresos.
En cuanto 8l establecimiento de niveles de ca
lidad, por el tiempo de experiencisa no exis-
te una constancis en cuanté 21 anblisis fisi-
co-quimico, el jefe de cada grupo es el encar
gado de resulasr.

Tos productos elaborados con sucedéneos (sin

activos gquimicos) como son : el camote, 1la pa-



pa, etc. tienen unas vids Gtil de una semans.

4,2.- ANALISIS DE COSTO DE CALIDAD .-

Ya que el Laboratorio de Panificacibn pertene
ce a una entidad estatal como es la Universi-
dad Nacionsal Agraria, no cuenta con un perso-
nal dedicsado a cads bSrea, sind que el Jefe de
Laboratorio tiene una estratificacibn de la-
bores, es decir que ells misma es la que efec
tia todas las actividades, con un sueldo que
no corresponde a dicho cargo, ya que el suel-
do gque deberis percibir seris a nivel de un
sub-gerente; adembs a las pocas instalaciones

de 1a UNA no se le 38 un valor agregsdo.



S5.- SISTEMA DE CONTRCL DE FROTCESCS .-

5.1.- INSFECCION DE RECZFCICN .-

Ia adquisicidén de los insumos se realizan me-
diente una evsluacidn de los productos que o-
frecen los proveedores, se les pide las mues-
tras respectivas: ssborizantes, colorantes,
vainillas, etc.; se les hace un egndlisis pars
verificar 1ls calidad de las mismas.

De todss las materias primas que se utilizan
en 1la elaboracibén del camote-pan, tomaremos
en cuenta sblo 1la harina por ser ls base del
producto, ya que ésta entrs en mayor propor-
cibn; sdemés como en el pais 1la produccidn
del trigo es de mala calidad por tener bajo
contenido de gluten, es necesario iuwportar

ls harina, pero lamentablemente los paises
exportadores nos envian una harina de terce-
ra calidad, 1la cusl es causante del 60% de
los problemas gastrointestinales en la pobla-

cibn.

5.2.- FACTCRES PARA LA ESCOGENCIA DE UN TIFO DE HA-

RINA .-

Todo panadero con cierta experiencia, debe te
ner en cuenta algunos factores esencisles en

1s seleccidén de sus harinas. Los principsles
a8 nuestro Juicio son los siguientes:

8.- Color, no es de extrema imprortancia, pero

depende mas que todo del custo. Fay re=



giones en donde no es bien recibido el
psn excesivamente blanco, en otrses los psa
nes de color crema son mal vistos. Espe-
cislmente deber&é rechszarse aquellas hari
nas que presentan coloraciones extrafias,

especialmente grisécéss,

b.- Fuerza, todo pesnadero considera como fuer

Ce-

za de la harina la capacidad gue tiene
ella de poder permitir hacer con ells pa-
nes de buen volumen y @pariencisa.

Tolerancia a2 1la fermentecibn, es la capa-

cidad que tienen algunas harinas de per-
mitir que los periodos de fermentacién
se puedan extender més all& de lo normal
sin que 1@ c@lidad del producto que con
ellas se obtenga se ves altsmente dete-
riorada, Esta cualided es altamente a-
preciads por los panaderos, especialmen-
te los pequefios , debido 2 que por falta
de maquinsria sdecuada y de los controles
neceserios muchas veces abusan de sus ma
sas déndoles mas tiempo de fermentaciébn,
6 mas tiempo de crecidiento 21 pan ya e-
laboredo.

Absorcibn, no todas las barinas tienen 1la

capacidad de sbsorber y retener la misma
cantidad de agua, unas toleran mbs aguss

gue otras, Esta cualidad es de sume im-
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portancia pera el panadero, pues cignifi-

ca muchos soles pare ellos.

Tenemos los siguientes anflisis emplesndo mé-
todos quimicos:

Contenido de humedazd, el contenido de hume

dad en'la harina de trigo, es de gran im-
portancis desde un punto de vista econbmi-
co, y@ que afecta el valor del producto,
2simismo una humedad excesiva incide adver-
samente sobre su conservebilided, una mo-
liende 86ptima a partir de un grano debida-
mente templado y con el contenido de hume-
dad desezdo. Se utilizan varias técnicas
pera determinar 1la humedad en las muestras,
Probablemente el método del horno de aire
es el més comlin y consiste en 1la deshidra-
tacibn de una muestra hasta obtener un pe-
so constante, en un horno de aire 2 130°¢C
de tempersturas. Otros métodos incluyen con
ceptos de conductividad y capacitancia.

Contenido 3e cenizas, el contenido de ceni-

z@s de uvna muestra de harina se determina
medisnte la ignicidn de una cantided de pe-
so conocido en una hormalla i horno con es-
cape. El contenido de cenizas también ha
llegado a representar la calidad de 1la ha-

rina en cuestibn, ya que un gran contenido
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de cenizas generalmente significa mayor can
tided de polvo de salvado en la muestras, y
por lo tanto menor calidad. Esto no es
siempre cierto, y# que 1la cantided de ceni-
z2 en 12 barina depende del tipo de trigo
procesado y de las condiciones del suelo y
clime en que fuera cultivado.

Contenido de proteinas, el contenido de pro

teinas del trigo y l2 hezrina se basa comun-
mente en su contenido de Kitrbgeno, segln
determinacién por el método de Kjeldhahl,
pero actuslmente se estan perfeccionando
otros métodos més répidos basados en la eb-
sorcién de tinturas. Un alto contenido de
proteinas indica buena calided del gluten

y consecuentemente buenas ceracteristices
de 13 masa, buen volumen del pan y buen
grano y contextura. Tero la calidad de las
proteinas se determina mediante un ensayo
de panificacién por lo que los ensayos fi-
sicos de la masa son de mucho mayor valor
que el contenido de proteinas en lo que res
pecta a la wedicidén de sus cualidefes de pa

° ° o &
nificacion.

S5.4.~ SISTEMA DE ACTUALIZACICK Y DIFUSICN DE LA

DOCUMENTACICON .-

Para la actuslizacibn y difusibn de 1a docu-

mentacibén, el lLaboratorio cuenta con una se-
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DIRECCION DE INVESTIGACION

Departamento Administrativo

INVENTARIO DE EXISTENCTIA

DE INSUMOS

AL DE

DE 198

UNIDAD ESPECIAL:

I NS UM O S CANTIDAD

.

CODIGO/CTA

UNIDAD DE
MEDIDA PRECIO

IMPORTE

"

™

MATERIA PRIMA

-

Harina de trigo Extra,50 kg c/u
Harina de trigo "Especial ", "
Harina "Panetonera"

Harina de chuflo

Harina de cebada

Huevos de gallina

Instant Dough

Polvo de hornear F. & R.
Antimoho F. & R,

Levadura fresca F. & R.
Colorante amarillo F & R.

Papa blanca

Puré de camote

Azdcar industrial

AzGcar blanca refinada

Azt6car en polvo

Dulcoryl (caja x 200 pastillas)
Glucosa de mafz

Leche Nestlé

Aceite "Tondexro"

Manteca "Faro"

Margarina "Sello de Oro"
Chocolate "Kampoy"

Sal refinada

Fruta confitada mixta

+

+

4
-



Inventario Existencia Insumos - AL « DE
Unidad Especial
UNIDAD DE
INS 0 v
UM CANTIDAD MEDIDA

- Pasas s/pepa
- Manf crudo

Anis grano

- Canela en polvo

- Ajonjoli grano

- Esencia de vainilla
- Esencia de chirimoya
- Esencia de naranja
- Esencia de pifia

- Esencia de anfs

- Esencia de almendras
- Esencia de azahar

- Esencia de panetdn

K. ENVASES Y ENVOLTURAS

- Bolsas de polietileno .
Cristal Imp. CAMOTE-PAN $xléxl

" " “PAPA-PAN* fOxIEWL
" v  “PROTALITO 10 x 15x1'
" " " 7x10x1
" " " $x7x1
= Bolsas Cristal ‘
ein impresion 13 x 19 x 2
10 x 15 x I
15 x 19x3,$
= Pirotines Nro, §
6
?
- Papeles:
Manteca
Sulfito

- Cajas de paneton
RESUMEN CONTABLEE

MATERIAS PRIMAS # .
ENVASES Y ENVOLTURAS

TOTAL GENERAL 5

> - e e e o=

La Molina de de 19

Inventariador -

. & ® e - -

198 _Pagn_2___
PRECIO  IMPORTE

000 Q0008000000000 0000C080c0c0000000

Jefe Unidad Especial



'ipo de Pan:

‘'NGREDIENTES
PARA FORMULAS
BASICAS

farina de Trigo
ﬁarina de Cebada
Pure de Camote
Pure de Papa
|l.evadura Fresca
RzGcar

Bal

*Manteca
hantequilla
Huevos
Mejorador de Masa
Leche

Wainilla
lColorante

|[Fruta Confitada
Pasas

Aceite

TOTALES

OBSERVACIONES:

EJECUTOR RESPONSABLE

CALCULO DE COSTOS
MATERIA PRIMA

Kilos

Costo por Unidad =

Fecha:

Precio

Gramos Unitario

Costo de Ingredientes

Unidades

c/.
Cesto

Ve B° JEFE LABORATORIO DE PANIFICACION



FROTVJCTO:

CONTROL DE COSTOS

FECHA:
PARTTDA. N°©

Materia Prima

Por Kilos Precio

gl LCRY

Hanteca
Aceite

_ovos

M=che

2u:¢ 6 sucédaneos

b— -

' Czlcrante y Esencia

Pone ommmee  comA com—

Ces.. Vateria Prima

e imianto

M-no &2 cbra Produccién

 — -

Bizvo A2 oba Bapaque

P el e

“misastadie 7.70%

- . e —

i'3lsas celcfén, grempas y etiquetas

- . c——

Llacriciczd 7.70%

o ———— - e— v

Sucdleos Biapleados 5%
Z‘ec; JAYOS
[Denveciacidn Edificio
Total Costo Directo

Valor Total



PROGRAMA ALIMENTOS POPULARES
LABORATORIO DE PANIFICACION
UnN-Ac"

SEMANADEL e o 0 AL o o 0 0 DE 0 00 6 0 0 0 0 0

LA MOLINA

PROGRAMADOR RESTONSABLE:

Actividades

1. La

-C
-P
-P
-M
-B
-F
-B
-T

— ——

ea de Panificacidn

mote-Pan
pa-pan

n Molinerc
lde de Cebada
1lo d~» (Cebada
1lo de ifani
dines

stadas

-Camottone

2. ot

o8

AVANCES Y OBSERVACIONES:

c.c. Jefe Laboratorio
Encargado del Almacen

PROGRAMA DE PRODUCCION SEMANAL

l.l.l‘.a,DB 197..

Lunes I Martes ]Miercoles I Jueves Viernes Sabado

VO

e

B° JEFE LABORATORIO DE PANIFICACION

l
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rie de formatos como por ejemrlo: inventario
de existencia de insumos , célculo de costos
de materia prims, control de costos, progra-
ma de produccidn semsnal, documentos que son
cuidadosamente manejados y hechos llegar a

tiempo a les respectivas &reas., En el pre-
sente trabajo adjuntamos slgunos de estos

formatos que son utilizados.

DISPCSICION DE MATERTAL O PRCDUCTO NO CON.-

FORME .-

El material 6 producto no conforme es devuel-
to de inmediato @1 proveedor respectivo, aho-
r8 si el caso es que el producto se haya ma-
logrado por factores de almacenamiento como
es el caso de las harines, ésta es usada en
12 re-elaboracién de produvctos balanceados,
debido a 1la comercializacibén gue se realiza
en nuestro medio la calidad del camote no es
posible controlarla, la comprs se resliza

por toneladas, lss unidades que se dan de
baja son utilizaedas para 1la alimentacibn de
cerdos criados en la misma Universidad., TFo-
demos notar que aqui no existen pérdidas, ya
que las posibilidedes de desechar los produc
tos son nulos, puesto gque son sprovechados -
.por otros sectcores de la Universidad ilacio-
nal Asraria.

Para 13 mejor comprensién de lo anteriormente
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expresado, creemos necesario describir el 2l1-

macén de insumos. El1 Laboratorio de TFanifica

cibn cuenta con tres aslmacenes:

1.-

M macén para harinas, este almacén es ex-
clusivamente para las harinas porque tie-
ne un tratamiento muy especial en lo que
se refiere a 1a humedad. Las paredes del
almacén son gruesas para evitar de ests
forme la absorcidn de la humedad y olores
del medio smbiente.

M macén para los demés insumos, este 3l-
macén cuenta con una temperatura adecuada
para que no permita la descomposiciébn de
productos como la levadura, saborizantes,
frutas confitadas, wanteca, colorantes,
etc.

AMmacén pars productos secos, en ella se
almacenan los dembs productos que se van
@ utilizar como son: el camote, la papa,

la cebada, etc.
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6.~ GuNERALIDADWLS SOBRE PANIFICACION .-

Ya que el presente trabsjo estd referido a la indus-

tria del pan, hemos creido necesario hacer referencia

sobre

algunos de los aspectos méds importantes de la

panificacién, con el propdésito de familiarizarnos con

el tema y poder comprender mejor la elaborsciédn de

nuestro producto en estudio.

6.10-

EL TRIGO .-

Los factores mé&s importantes que determinan la
calidac del trigo son: el clima, variedaa de
trigo y el suelo. Como una regla general, las
variedades de trigo que sean capaces de sopor-
tar los m&s rigurosos estremos clim&ticos son

les gue producen mejor pan.

HARINA .-

Durante la molienda, el trigo es sometido a un
largo proceso que como resultado final dé un
polvo fino blanco, con caracteristicas propias,
qQue después de ser mezclados con otros ingre-
dientes como agua, levadura y sal, y sometido

a una fermentacién y horneado, 64 como resulta-
do un producto comestible conocido como pan.

La harina blanca para pan es extrafida tnicamen-
te del trigo. Para obtener una herinz ce bue-
na calidad y con caracteristicas panificables,
el trigo ademés de ser de muy buena calicad ce-

be antes paesar por un lergo ProCeEsO que srranca
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desde su andlisis, acondicionamiento y molien-
da hesta su uso en las psnaderias.

Hay cuatro tipos ce harinss para pan:

1.- Integral, contiene todas las partes del

go.

2.- Completas, se obtienen al moler el trigo

separado, s6lo el epicarpio y el germen.

5.- Patente, es la mejor harina; se obtiene
del endospermo, es blanca y tiene poca ce-

niza.

4.- Clara, es la porcibén de harina que queda
después de separar la patente; es mis oscu-

ra y contiene mds cenizas.

El gluten es la sustancia tenaz, gomosa y €=
léstica que se forma en la masa mediante la adi-
cidén de agua, el gluten le dd al amasijo elasti-
cidad, extensibilidad y tenacidad, propiedades
que bien balanceadas son las que regulan la pro-
piedzd de retener el gas; sin gluten no se podréa
obtener el pan ligero y esponjoso. La calicad
del gluten es la habilidad de absorber y retener
-agua, retener el gas carbénico que levanta la
mzsa dcurante la fermentscién. ILa mejor prueba
de la calidad cel gluten nos lo éé el pan aca-

bado.
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CARACTERISTICAS LE LA HARTINA .

e~

Color, el trigo blando produce harinas mas
blancas, las harinas de pan tienen un color

de blanco a blanco cremoso.

Extraccién, es la cantidad de harina gue

se obtiene después del proceso de moliends.

Fuerza, es el poder de 13 harina de hacer

pPanes de buena calidad.

Tolerancia, consiste en poder prolonger

por un periodo razonable de tiempo, la fer-
mentacién después de llegar a su tiempo i-

deal sin que el pan sufra deterioro notable.

Absorcidén, es lz propiedad de absorber 1la

mayor cantidad de agua. La absorcién de-
pende de:

- cantidad y calidad de su proteina

- método de mezcla

- cantidad o porcentaje de sal

- granulacién de la harina

Como sabemos, las harinas contienen proteinas

Y el panadero por la mezcla o amasamiento (H20+

T +

a@alimento + fermentabién) hace la fusidn de

la gliaderia y la gluteina, producienco gluten,

Que

es la estructura de la mesa.

X1 gluten absorbe agua en una relscidén de

tres veces su peso, el resto de la absorcidn
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qQueda a cargo de los carbohidratos (almicones),
la herina contiene alrededor ce T70% de carbohi-

dratos.

La absorcidén de una harina estéd en relacidn
al método de mezcla empleado:
- a mano, 45 al 50%
- mezcladora de baja rotacién, 50 al 55%

- mezcladora de alta rotacién, 50 al 63%

AGUA .-

1L.s el vehiculo transportador por excelencia pues
en €1 se disuelven casi todos los ingredientes
permitiendo una total incorporacién de ellos:

bhidrata los almidones que junto con el gluten

‘dan por resultado la masa pléstica, suave y elas-

tica; la humedad en el pan le d& a éste la ca-

racteristica frescura.

El agua contenide en una masa puede ser di-

vidida en dos partes:

- Agua inmévil, la que es atrapsda por el glu-

ten,

- Agua mévil, la que es absorbida por los almi-
dones y que lubrica la harina y particulss de
la masa.

Experimentos han demostrado que l1la sal c¢ clo-
ruro de sodio, ayuda a retener el &gua mévil

por su eccidn fijadors.
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OTROS .-
Otros ingredientes que también son importantes

en la elaboracién del pan son:

- La sal, tiende a controlar o reducir la ac-
tividad de la levadura; ejerce una accién
bactericida, no permitiendo fermentaciones

indeseables dentro acae la m&asa.

- E1 azGcar, mejora la conservabilidad ya que
el azicar es higroscépico, absorbe humedad y
trata de quedarse con el agua; ademds, le d&

més suavidad al producto.

- Las grasas, mejoran la apsriencia, aumentan
el valor alimenticio, mejoran la conserva-

cién, la corteza, el volumen, etc.

- La levadura, hace posible la fermentacidn,
la cual dé& alcohol y ges 002, acondiciona 1la
masa, airea el producto haciéndolo mds livia-
no y de mejor apariencia, aumenta el valor
nutritivo al suministrar al pan proteina su-

Plementaria de la mejor celidad.

PROCESO LDE PANIFICACION .- ~

El proceso de panificacién se puede dividir en
tres etapas:

a.- Amasado o mezcla

b.- Fermentacién

c.=- Hornezado
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Tan pronto como se ha completado el amesado
o mezclado ée la mese, se inicia la fermentz-
cién, y comprende todo el tiempo transcurrido
desde la mezcla hasta que el pan entra en el
horno, consiste en la transformacién de algunos
almicones rotos presentes en la harina, en a-
zlcares y también de la transformzcidén de los
azicares fermentables, las cuales producirén
gas 002 Yy alcohol; este proceso es posible me-
dieznte ciertes sustancias presentes tanto en
la harina como en la levadura y que reciben el

nombre de enzimas.,

A medida que se va realizendo la fermentacidn,
la masa sufre notables cambios:
- su volumen aumenta
- la temperatura aumenta
las paredes de las celdas se hacen més delga-
das
- la elasticidad del gluten auments
- hay meyor expansidén de gas
se presenta variaciones en la acidez de 1la

masa

El principal control del pznacdero sobre 1la
fermentacién debe ser el hacer coincidir la ma-
yor produccidén con la mayor retencidén cel ges
y esto estd determinado por la tolereancia de la

herina, de alli su-importancia.



Existen dos métodos pars la elaboracidn
de la mesa:
- proceso de masa directa
- Pproceso de esponja y masa

El més difundido es el segundo de los
nombrados, tiene mayores ventajas sobre
el primero y en nuestro medio es el més

usual.

PROCESC LE ESPONJEL Y MASA.-

Este proceso es caracteristico porque
en é1 la harina total a utilizar es di-
vidida en dos partes: una es mezclada
con algunos ingredientes, dejada fermen
tar cierto tiempo y luego a esta masa
que se llama ESPONJA se le remezcla con
los demds ingredientes y el resto de
la harina y parte de 1liquidos, llamén-
dose a esta segunca etapa MASA.

El procedimiento debe ser el siguien-

te:

Se pone en la tolva parte del agua,
se disuelve en ella cualquier otro in-

grediente s6lido que se vsya a2 utilizar

en la esponja.
En un recipiente aparte se ha cejaao

una cantidad de agua suficiente para
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disolver la levadura.

Se echa encima de la harina la solu-
cién de levadura y se pone a funcionsr
la mezcladora, cuando la mesa estd bien
mezclada se saca y se deposita en una
artesa que tenga un volumen cuatro ves=
ces el de la esponja, para evitar que
mientras fermente se derrame de la ar-
tesa y se deje fermentar.

Si no sabemos cuanto tiempo debemos
fermentar la esponja, una buena forma
de hallarlo es esperando hasta que la
esponja suba y comience a bajar una o
dos pulgadas; cuando esto sucede, la es
ponja estd lista para ser mezclada para

formar la masa.

Para la masa se procede en la siguien
te forma:

Se pone en la tolva el agua, en caso
de utilizar levasdura se dejari aparte,
parte de ella para cdisolver la levacdura
como se hizo en la esponja.

Se disuelven en el agua los ingredien
tes sblidos como la sal, azlicar, etc.,
se echa la esponje y se Done a encsar la
méquina psra incorporar bien la solucion
a la esponja; luego se psrez la méquina

y se anede la hazrina, si hay levacursa,
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se afhade encima de la harina, la leche
en polvo, también se puede mezclar en
la harina y asi se inccrpora mejor.

Se pone a trabajar nuevamente la ma-
qQuina y se mezcla hasta cuando se cal-
cula que ha sido mezclada hasta formar
una masa bien incorporada y suficiente-
mente hiaratada, al llegar a este esta-
do se ahiade la grasa y se termina la
mezcla; seglin 1o que hemos dicho ante-
riormente, es conveniente dejar descan-
sar la mezcla de 10 a 20 minutos antes

de comenzar a elaborar el pzn.

La cantidad de harina a utilizar en
la esponja y en la masa estd regulada
por el tipo de harina, tipo de producto
a elaborar, etc.; si la harina es de al
to contenido de proteinas Geberd utili-
zarse mads en la esponja que en la masa,
las proporciones m&s comunes a utilizar

son 50/50 ; 60/40 ; '70/30 ;80/20.

Las esponjas se pueden clasificar se-
gin su dureza en:
- Duras : cuando tienen 55% o menos de
agua
Flojas : cuando tienen 62% de agua
- Bsponja-liquiaa : cuzndo tienen 70%

o més de agua
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Las esponjas debido al tiempo mayor
de fermentacién que necesitan, deben
mezclarse a temperaturas mas bajas que
las masas directas (se recomienda de

23 a 26°c).

VENTAJAS LEL ~PROCESC ESPCNJA

Es la mds usada por tener las siguien-

tes ventajas:

@a.-.Un mejor control de la unitormidad
dieria del producto.

b.- Se regula mé&s fécilmente el perio-
do de fermentacién.

c.- Mds precisién en el pasaje de la
divisora.

d.- Mds fédcil de moldear.

e.- Mejor control del volumen del pan.

f.- Mejor control para eliminar exceso
o falta en la produccidn.

g.- Sabor distinto.

h.- La miga m&s blanca.

i.- Pan més suave.

DESVZENTAJAS EN EL USO DEL METODO ESPON-

JA .-
Tenemos:

a.- Se requieren més asrtesas.
b.- Se necesita més espacio.

c.- Doble tiempo de mezcla.
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d.- Mayor costo ce mano de obra (costo
de elzboracidén).

e.- Pérdides por fermentacidén més altsc.

f.- Mds gasto en fuerza (energia eléc-

trica).

COMENTARIOS SOBRE EL AMASADO .-

Las harinas fuertes exigen més tiempo
de amesado, menos levadura y més fermen
tacién. Al usar largos tiempos de mez-
cla se eleva la temperatura ce la masa;
en estos casos es conveniente usar agua
bien fria o hielo. Una masa a 26°C,
puede absorber un 3% més de agua que u-

na masa de mas de 32°C.

PROCESO DE ME«CLA .-

Los pasos a seguir para una buena mez-

cla son:

1.- Pese o0 mida cuidadosamente todos 1los
ingredientes.

2.- Dele al agua la temperatura adecua-
¢da. Reserve una psrte para disolver
la levadura, eche el resto en la ta-
sa o0 tolva de lz mezcladora.

3.- Afiddale al agua en la tolva la sal,
azicar, mslta, leche cescremada y
alimento para la levadura. Revuel-
va cuidadosamente hesta que se di-

suelvan.
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4.- Aniada 1la harins.

5.- Afiada encima la solucidén de leva-

dura.

6.- Afiada la grasa cuando la masa esté

mezclada por lo menos 2/3 partes.

7.- Continde mezclando hasta que la ma-

sa esté bien mezclada.

8.- Anote el tiempo de mezcla y la tem-

peratura de le mzsa.

Las principales razones para un pesa-

je preciso de 1los ingredientes son:

IMPORTANCIA DE UN CONTRCL EYICIENTE DE

férmula balanceada, al variar los por
centajes de los ingredientes cambia-
rédn les caracteristicas del producto
terminado.

produccidén constante de la cantidad
requerida.

calidad estable.

uniformidad a pesar de los cambios en
el personal de mezcla.

uniformidad en los tiempos de fermen-
tacién.

control de costos.

LA FERFENTACION .-

Del buen control que tenga el penacero

sobre todo. el proceso ce feruentacidn
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dependeri en buena parte que como resul

tado final obtenga un psn de buena ca-

lidad:

a.- Elimina la posibilicaq de enfriami-
ento o calentamiento ¢e laés mssas
durante la fermentacién.

b.- Hace posible el control de la hume-
dad.

c.-.Evita el resecamiento con formacién

de corteza.

6.5.5.- ELABCRACION DEL PAN .-

Divisién o corte, después de mezcla-

do la masa y debidamente fermentada,
el primer paso en la elaborascidén es
el corte. Este se realiza con el uso
de una divisora y/o un peso en el ban
co de trabajo. El objeto de esta ope
racién es asegurar siempre un tamafio
uniforme y el mismo rendimiento de ca
da masa. Como durante el horneado se
produce una pérdida por evaporacién,
es necesario pesar l1los panes con un
poco més del peso aeseado en el pan
cocido. Esta diferencia varia segin
las condiciones de la panacderis, pero
pocemos aceptar como normsl de de 150
a 200 grs. por csda Kg. de psn hornea
do.

Redondeado, (boleo) esta operacién
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tiene por objeto acondicionar la masa
pars el moléeo. =1 redondeado o bo-

leo se hace apretando suavemente ca-

da pedazo de masa con la palma de la

mano y dando un ligero movimiento de

rotacidén hacia adentro.

Es necesario tener cuidado de no ha-

cer demasiada presidén a la bola de

la masa para evitar que se desgarre,

pues luego al moldear €l pen nos re-

sultarf{a un pan de mal aspecto.

Moldeo, el objeto del molceo es dar-
le forma a la masa fermentada, requie
re gran habilidad manual que sélo se

adquiere con mucha préctica.

Crecimiento final, es un periodo de

fermentacién acelerada para airear y
dar a la masa un buen volumen hacien-
do que el grano interior del producto
sea parejo y bien formsdo. Les mejo-
res condiciones se consiguen a tempe-
raturas entre 32 a 35°c con une hume-
dzd en el ambiente suficiente para e-
vitar que se forme una corteza reseca
(80 & 85% de humedad). Sin control
de la temperaturz y la humedad, es
muy difiqil producir continuamente pa

nes de calicad uniforme. Poce hume-
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dad producird resecamiento de la ma-
sa resultando el producto horneado con
menor volumen, corteza desgarrada en
forma de concha de caracol. Por el
contrario el exceso de humedad seréd

la causa de una corteza gruesa y cau-
chuda . FEl tiempo normal de crecimien
to varfa, dependiendo de la duracién
de la fermentacién inicial y el tiem-
po dado de cescanso a las bolas. Ge-
neralmente no debe sobrepasar de 45

a 60 minutos; mientras menor sea el
tiempo de fermentacidén en conjunto ma
yor serda el tiempo de crecimiento ne-

cesario.,

Horneo, el objetivo es cocer la ma-
sa ligera y por la accidén del calor
transformarla en un producto apetito-
so y digestible. E1l pan debe hornear
se a la temperatura &acecuada psra que
adquiera un color uniforme en la tapa,

lados y fondo.

6.6.- APRLCIACIORES LE LAS CUALILADES DEL PAN .

Al juzgar la calidad ce un pan se debe conside-
rar siempre 1los siguientes puntos:

1.- Aspecto general, es una de las propiedades

més importsntes del pan ya que cuando se

presenta el pen tan préximo a2 la perfeccidén
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como sea posible, ésta strze a lcs consumi-

dores.
El mal especto puede ser motivado por:

- modelo defectuoso

- mala colocacién en los moldes o en €l hor
no
formaecién de costras en las piezas duran-
te la duracién final

- exceso cde harina espolvoreado

- manejo poco cuidadoso de los panes coci-

dos después de sacarlos del horno

Colorido, es una indicacién segura respec-

to a 1la calidad en general del pan que se

examina. El colorido que se debe tomsr co-
mo tipo es el que presenta un pan de corte-
za hecho con harina de salta calidad, bien

fermentado y cocidocorrectamente. Este co-
lorido estd formado por tonos delicados par
dos y rojos que se funden uno en el otro,

que tiene las partes expuestas de pardao ro-
jJizo y que en las partes menos expuestas al
calor del horno se convierte en una corteza

amarilla-doradse.

Las deficiencias en el colorido pueden
atribuirse a las siguientes causas:
Harina de baja calidad

poca maduracién de la masa
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harina deficiente en azlcares natursales,
con bajo contenido en maltosa y deficien-
te en amilasa.

la maduracién excesiva de la masa produce
Pan con poco color, con miga grisécea y
de zspecto exterior variable, generalmen-
te con corteza tosca.

- un horno frio no produciréd colorido, mien
tras que uno demasiado caliente se extra-
limitaréd en la produccién de czalor. El
calor seco hace desaparecer el colorido
deseado.
harines tratadas cuyo tratamiento o blan-
queo ha sido excesivo.

masas calientes

3.= Volumen, c<epende principalmente de 15 cali
dad de la harina, pero mediante la manipula
cién adecuada se puede aumentar el volumen

en una harina determinada.

La falta de volumen puede ser producida
por:
- masas duras
- exceso de sal
- falta de maduracién
- harina floja
levadura que ha sufrido un aumento de

temperatura
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- insuficiencia de maduracién final
- masas frias
- excesivo trabajo mecédnico

- falta de vapor en el horno

E1l exceso de volumen puede ser causado
por:
fermentacidén conjunta excesiva
- sal insuficiente con harina fuerte bien
fermentada
- moldeo suelto
horno frio
- masas blancas con alto contenido de leva-

dura

Estructura, es la uniformidad de resicula-

cién, es decir, a la igualdad de los huecos
de la miga. El1 pan hecho a mdquina, gene-
ralmente tiene uniformidad de estructura a
causa de la accién eficaz de las moldeado-
ras.

Brillo de la miga, s&8lo puede tenerlo el

pPan confeccionado con harina de buena cali-
dad y color. Es imposible conseguir esta
cualidad con harina de baja calidad, pues
éepende de la produccién de un viso carac-
ter{stico en la miga, probablemente debido
a la transparencia de é€sta y a la igualdad

de la vasiculaciédn que hace que la luz se
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refleje bien desde el interior cde los alveo

los o vesiculas.

Jugosidad, 1la humedad en el pan no depende

primordialmente de la cantidad ae agua que
se ha anadido para confeccionar el pan, si-

no que depende del estado fisico del gluten.

Sabor, no es una cualidad que se puede es-
tandarizar, cada distrito o regién tiene

sus ideas y preferencias propias.

Estabilidad de las migas, 1la cualidad més

importante para cortar el pan nace desde la
introduccién de las mdquinas automdticas.
La estabilidad de la miga viene determinada
por la calidad de la harina y el grado ae
fermentaciédn y de trabajo mecédnico a que se

ha sometido.

Grano, se refiere al tamaho de las celdi-
llas de la miga, las masas duras producen
un grano mds apretado o celdillas mis peque

fnas que las masas blandas.

Grietas, se refiere a la cabicda de la pie-
za de masa al expansionarse en el horno y
al estiramiento y ruptura que se producen
a los lacos de la pieza. Al producir la le
vaéura las Gltimas canticades de ges ocurre
la expansién completa de la masa, si ésta
fue fermentade correctamente, se produce u-

na grieta.



6.7.- EVALUACION Y CARACTERISTICAS DEL PAN .

Los panes una vez elaborados, necesitan ser eva
luados meciante la comparacién con una muestra
testigo, los factores que se toman en cuenta
son:
cualidades exteriores, que comprenden: volu-
men, coloracién, aspecto de la corteza, uni-
formidad de coccidén, simetria de formas, grie
tas, etc.
cualidades interiores, se consideran: el co-
lor de la miga. estructura, textura, suavidad

de la miga, sabor y apreciacién al paladar.

Dice un viejo refrdn: "la harina es el cuerpo
del pan y la fermentacidén es el alma". Un pan
perfecto solo puede resultar de ingredientes de
calidad, de una receta balanceada, de una mezcla
y de una fermentacién correcta en tiempo y tem-
peratura.

Fermentar correctamente una masa quiere decir
desarrollar o adicionar el gluten de la harina
simulténeamente con una produccidén vigorosa de
gas hasta el punto que sea obtenido un pan ideal,
€l volumen, color, textura, granulacién, olor y
rendimiento. Balancear una receta o formulaci©on
Quiere decir, usar los ingredientes en propor-
ciones exactas,, teniendo en cuenta no solamente

la funcidén especifica ée cada uno sino también
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los 1{mites méximos y m{nimos determinados por

la regla b&sica de balanceamiento, haciendo los

ajustes necesarios peara cada tipo ae harina.
Estas fases hacen que un pan sea perfecto:

- pesar y medir todos los ingredientes
balancear las recetas

fermentar correctamente sus masas

6.9.- FALLAS EN LAS TECNICAS TE HORNEO .-

- Calor insuficiente en el horneo, el pan ten-

dréd el vclumen excesivo, deficiente textura,
grano grueso, color pdlido en la corteza, cor
teza gruesa. Esto se corregiréd disminuyendo
el tiempo de reposo, utilizando masas de ha-

rinas flojas o masas no duras.

Calor excesivo en el horneo, es un fendémeno

qQue se presenta especialmente en los hornos

de ladrillos. Caracterizado por una condicién
de intenso calor, en la atmésfera del horno,
superior al que representan las paredes del
mismo. Es debido al calentamiento defectuoso
del horno en forma demasisdo rédpido, que no
permite que las paredes absorban el calor més
lentemente que el aire, se calientan convenien
temente. El1 horno calentado de esta manera,
pronto se carga sufre un enfriamiento répido,
con 1o cual el producto resulta cruco. Para

evitar estas fallss se deben introducir car-
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gas inertes, que absorben el exceso de calor de
la atmésfera, o permitir un entriamiento del
horno, abriendo las portizuelas de inspeccién,

antes de cargarlo.

Exceso de vapor, aunque permite el buen de-

sarrollo en el horno y por 1lo tanto gran volu
men al condensarse el vapor sobre la superfi-
cie del pan, por enfriamiento inicial, forma

una corteza correosa y con vejigas.

Muy poco vapor, conduce a la informacién de
una corteza suelta en la bdveda del pan. El
pPan es similar al causado por un reposo en

atmésfera muy seca.

Esparcimiento inadecuado entre moldes o panes,

es importante dejar suficiente espacio, para
que se logre una coccién completa y uniforme
en todos los moldes de pan, si éstos estdn co

locados en bandejas.

£ .= Poco volumen :

harina fresca o no madura
harina inadecuada para el trigo
del pan

- absorcién insuficiente de la ha-
rina

- insuficiente cantidad de levadura

mane jo incorrecto de la levadura



26

mucha szl

exceso de actividad disstédsica
sobremezclado o poco mezclado
masas sobrefermentadas o poco fer
mentadas

temperatura muy baja de la masa
poco reposo en el molde

humedad inadecuada ei:. el horneo
muy- poca masa con respscto al mol
de

temperatura excesiva en el horneo

Demasiado volumen :

poca sal

maduraciédn excesiva de la masa
demasiado reposo

demasiada masa para el tamahno del
molde

temperatura baja en el horno

C.- Color pdlido de la corteza :

poco azlcar

actividad diastédsica deficiente
temperatura de. fermentacién muy
baja

formacién de corteza durante el
reposo

maduracién excesiva de la masa

baja temperatura en el horno

- poco tiempo en el horno



37

D.- Color muy obscuro de la corteza :

demasiada cantidad de azicar
- temperatura muy alta en el horno
tiempo muy largo en el horno

atmbésfera del horno muy seca

E.- Yormacién de bolsitas de aire en la
corteza
- mezclado inadecuado

demasiado vapor en el horno

F.- Formacién de céscara :

deficiente maduracién de la hari-
na
masa excesivamente pegajosa
- poco tiempo de reposo
horno muy seco
- formacién de corteza aurante el

reposo

A.- Color obscuro de la miga :

- harina de alta extraccién
exceso de malta

- tiempo de repeso muy prolongado
maduracidén excesiva de la masa

- temperatura de fermentacidén muy
alta

temperatura baja en el norno

B.- lMiga desigual :
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- mezclado inadecuado de la harina

- mezclado inadecuado de la masa

C.- Grano grueso :

harina floja
masa en extremo pegajosa
demasiada absorcidn

sobremezclado

D.- Textura deficiente :

masas muy pegajosas
- mezclado inadecuado
- excesiva maduracién de la masa
- tiempo muy prolongado de reposo

harina de mala calidad

E.- Huecos en el pan :

- masa vieja
masa fermentada en temperatura al
ta
masa muy trabajada en el molcdeado
- exceso de manteca en el recipien-
te
- exceso de harina en la manipula-
cién
mezcla impropia de tipos ce hari-

na

F.- Mala calidad de conservacién :

molde impropio

- prolongado cocimiento a baja tem-
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peratura
mesa muy vieja

- excesivo tiempo en la mezcladora
masa fermentada a altas tempera-

turas.

6.10.- EQUIPO DE PANIFICACION .-

FUNCION .-

Estos.equipos tienen por objeto lograr la hu-
mectacién de la harina, distribucién completa
y homogénea de los diferentes ingredientes en
la masa as{ formada; igualmente deben ordenar
las fibras del gluten a fin de conseguir un

desarrollo Sptimo.

Entre los equipos més usados tenemos :

Mezcladora verticzl, sSOon para usos menores

de dos quintales 6 100 Kg 6§ menos y son en
su mayor{a de baja velocidad; requieren de
ayuda de una sobadora para producir buena ma
sa.

Sobadora, 1la operacién de sobado tiene por

finalidad mejorar la formacién del gluten
con la incorporacién del agua de zmasado re-
saltando las condiciones plésticas de la ma-
sa.

El sobado expulsa de la masa ciertos pro-
éuctos volétiles y nocivos para la fermenta-

cién en el caso de masas muy fermentadaes y
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es por este motivo que un intenso sobado se
utiliza a veces para recuperar trozos de masa
pasada de fermentacidén o impropiamente llama-
das podridas.

Cuartos de fermentacidén, es una dependencia

dentro de la planta donde se realiza la fer-
mentacidén de las masas, son cuartos especia-
les aislados térmicamente y revestidos de un
material que resiste la elevada corrosidén que
se derivan de las condiciones que es necesa=-
rio mantener durante la fermentacién (maydli-
ca, ldmina galvanizada, ldmina de asbesto,
etc.).

Estos cusrtos estdn equipados con fuentes
de suministro de vapor y con instrumentos es-
peciales que permiten controlar la humedad y
la temperatura deseada. El1 control de hume-
dad estéd sincronizado con el de temperatura,
con la fuente de vapor y con la vdlvula de es
cape a la atmésfera.

Cuartos o cdmaras de reposo, su funcidén es

permitir, bajo conaiciones apropiadas, el cre
cimiento final de la masa antes de ser envia-
¢a al horno. Xn la mayoria de las panaderias
del pais este creciniento final de la masz no
se realiza en cuartos especiales, sino en si-
tios aledarfios al horno, donde existe una tem-

peratura bzstante elevada. Sin embargo por
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ser esta etepa prdcticamente la Gltima que cum-
Ple la masa como tal, es necesario ejercer un
control suficientemente estricto sobre ella, pa
ra evitar fallas que ya en esta parte del proce
so resultarfian irreparables.

Los cuartos o cédmaras de reposo final, son u-
nidades debidamente aisladas pzra mantener den-
tro ce ellos las condiciones de humedad y tempe
ratura requeridas;. estdn dotadas de termopsres
o higrémetros controladores, lo mismo que de

fuente de suministrc de vapor.



42

7.- COCNTROUL DE CALIDAD EN EL PRCCESC .

7.1.- PRCCESO PROLUCTIVO .

Para la elaboracidén de nuestro producto elegido

como es el CAMOTE-PAN, se siguen las siguientes

operaciones:

10-

Preparacién de la masa por el método espon-
ja, se mezclan de 8 a 10 Kg de harina con

5% de agua y 480 grs de levadura.

Se deja fermentar por 7 horas en invierno y

5 horas en verano.

Se mezclan los ingredientes en la mezclado-
ra:

- 20 Kg de camote

- 8 a 10 Kg de azicar

- 1/2 Kg de sal

- vainilla

- harina

- levadura

- huevos

- manteca

Se alisa la masa en la sobadora para elimi-

ner el CO, y obtener una masa homogénea.

La masa es pesaca en la balanza en trozos

de 5 Kg cada uno.

Luego, la masa es llevada a la cortadora

donde se obtienen 30 unidades iguales.
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Pasez a la mesa de labranza donde 3 de estas
unidades amassdas debidamente forman una u-
nidad del camote-pan; la masa es estirada y

rellenada con frutas confitadas.

Las unidades son colocadcdas en latas de hor-
near y llevadas a los anaqueles, luego son
introducidas en la cé&mara de fermentacién,
donde se deja reposar de 3 a 4 horas, a una
temperatura de 35 a 40°C, con una humedad
mayor al 80%. Transcurrido este tiempo se
sacan los anaqueles de la cdmesra de fermen-

tacidén y se deja reposar.

Los anaqueles se introducen a un horno gira
torio, en donde permanecerdn a una tempera-
tura de 200°C por espacio de 20 & 25 minu-

tos. Se sacan del horno y son aireados has

ta que se enfrien.

Los panes son vaceaaos en canastas, los cua
les son llevados a la sala de embolsado y

sellado.

Previa inspeccidén ocular los panes son em-
bolsaéos y sellados. Finalmente son alma-

cenedos.

continuacidén se muestra el ciagrama de flu-

jo del proceso para la fabricacidn del camote-

pan

(hoja siguiente).



ELABORACION DEL CAMOTE-PAN — DIAG. DE FLUJO

Preparacion de la masa para el Método Esponja

Fermentacion

Mezclar los ingredientes en la mezcladora RAPID

Alisar la masa en la sobadora

Pesar en la balanza
masas de 5Kg.

Cortar en la cortadora
30 unidades parejas

Amasar y moldear los panes
en la mesa de labranza

Llevar en anaqueles

Fermentar en la cdmara de fermentacion

Espera durante la fermentacion

Horneado de los panesen el horno rotatorio
a una temp. de 200°C

Airear los panes en los anaqueles

Vacear los panes en canastas

Inspeccion del producto terminado

Cmbolsado y sellado

Almacenamiento



Te2.- GRAFICOS DE CONTROL .

Para efectuar el control durante el proceso, se

hace uso de los graficos dée control.

E1l objeto de los graficos de control es detec

tar la presencia de causas asignables. ¢ Y cuéd

les son las czuszs asignables? Son las que se
distirnguen por ser pequefias en numero, pero de
gran influencia sobre el resultado. Se caracte
rizan por llevar el proceso paulativa y repenti
namente en un sentido determinado, no estén si-
empre presentes y cuando se presentan, en gene-
ral, las variaciones que se producen no respon-
den a ninguna ley. Por su naturaleza suelen ser
sencillas de localizar y deben su denominacién
al hecho de que se puede asignar a una de ellas
la variacién encontrada.

Es importante recordar que "el control no re-
suelve problemas de fzbricacidbdn, sblo d4 las ra
zones para estudiarlos". Para nuestro caso: ha
remos el control sobre el peso de cada unided
de camote-pan y como ésto lo tomaremos como 4ni
ca caracteristica de calidad para nuestro estu-
Gio, entonces utilizaremos €l gréfico de control

por veariables.

Tomaremos 10 muestras de tamano 4 para utili-
zar las grdficas de control para rangos y para

mecias, entonces teriemos los siguientes catos:
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-

517
491
494
497
489
523
501
494
510
486

X

n =4
X2 *3
496 510
507 486
490 480
489 513
488 492
492 496
497 482
489 499
495 476
502 498
- 4961.0

4
0.729

2.282

= 2.059

496.1

20.5

499
489
490
492
500
522
489
493
486
505

9.95628

505.50
493.25
488.50
497.75
492.25
508.25
492.25
493.75
491.75
497.75

4961.00
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21.0
21.0
14.0
24.0
12.0
31.0
19.0
16.0
34.0
19.0

205.0

De las tables obtenemos los siguientes datos:
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GRAFICAS PLRA RANKGOS .

Un método para determinar la capacidad
de un proceso es el método de la ampli-

tud media.

Entonces tenemos:

LIMITE DE CONTROL SUPERIOR, LCSR = D4R
LCSR = 46.7861

LIMITE LE CONTROL INFERIOR, LCIR = Djﬁ
LCIR = 0

GRAFICAS PARA MEDIAS .-

Se construye un intervalo que tendri una
probabilidad de 99.72% de qQque media de u
na muestra cualquiera caiga en su inte-

rior.
Entonces tenemos:

LIMITE DE CONTROL SUPERIOR

LIMITE CE CONTROL INFEKRIOR

LCIi = X - A2R

LCIi = 481.15

GRAFICAS TE CONTROL CCN VALCRES ESPECI-

FICADOS .-
Los valores que se especifican para una
cierta caracteristica de calidzo mensu-

rable (variable) son el valor centro (H)
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y la discrepancia permisible (V), esto
quiere cdecir que casi todes las muestras

del universo Geben caer entre M + V .

Para nuestro caso tenemos la siguiente
especificacidén que esté referido al peso

del producto:
Especificacidén : 495 + 10 grs

0 sea, tenemos el siguiente intervalo:

Sabemos que:

LIMITE DE CONTHOL SUPERIOR

q|
LCSy = H + o2
LCSy = 509.9344

LINITE DE CONTROL INFERIGR
- = -39
ICly = M - &

LCIi = 480.0655

De los gréficos tanto para rangos co-
mo para medias vemos que el proceso es-
t4 bajo control y que las variaciones
que en ella se producen se ceben a las
diversas causas asignables qQque se presen
tan durante el proceso: mal mezclaco,
interrupcién en el horno por falla eléc-

trica, carbio ce opersrio, etc.
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7.5.- PROCEDIMIENTOS PARA EL CCNTROL .-

Los controles que se reeslizan durante el proce-

SO son:

- pesado de los ingreocientes
durarnte el amesado: 1la temperatura de la ma-
sa, temperatura y humedad del ambiente, con-
trol de acidez, retencidén del agua (se mide
con el extenségrafo).

- durante el boleado se eliminan gases para que

pueda uniformizarse y quitar el 002.

Por otro lado, hay control en el pesado y en
el cortado; en el moldeado se tiene cuidado en

la limpieza y orden.

- en la fermentacién se debe controlar la tem-
peratura que debe ser de 35 a 40°c Yy la hume-
dad mayor de 80%.

- en el horno la temperatura debe ser de 190 a

220°C y el tiempo de 20 a 25 minutos.

Los equipos con los cuales se realizan los a-
ndlisis fisicos a la masa son los que a conti~
. & . . &

nuacioén se nombran, dando una breve explicsciodn

de su furncionamiento:

a.- EL EXTENSOGRAFO DE BRABENLER

Es un instrumento utilizado para medir y re

gistrar la extensibilidad y resistencia a
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la extensién de la masa de harina de trigo.

Se coloca una cantidad conocida de masa a la
consistencia establecida, en la batea del extensé
grafo, luego registrando la extensién por unidad
de tiempo que se obtiene mediante la accién de un
brazo mecanizado. La altura de la curva extenso-
grdfica indica la resistencia 2 la extensién de
la masa, en tanto que su longitud, medida a 1lo
largo de su eje horizontal, indica la extensibili
dad. La curva extensogrifica idealmente indica
el grado de maduracién de la harina utilizada en
la masa y su comportamiento en tanto la fermenta--

cién como su labrabilidad.

b.- EL AMILOGRAFC DE BRABENLER .-

Es un viscosimetro registrador que brinda un re-
gistro continuo automdtico de los cambios de vis-
cosidad que ocurre en una suspensién de harina en
agua, la cual se somete a un aumento uniforme de
temperatura. La viscosidad de la masa o suspen-
sién de harina en agua, tiende a aumentar a medi-
da que el almidén se gelatiniza, mientras que 1la
alfa amilasa presente, tiende a licuar el almidén
gelatinizado, con 1o que se obriene una medida de

la actividad enzimdtica presente.

Su fabricar.te aduce que la informacién que pro-
porciona este dispositivo, puede ser utilizada a

modo de gufa para anadir la cantidad avropiada de
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enzimas a la harina, con el fin de darle suficien
tes azlcares al proceso de fermentacién y contro-
lar la suavicdad de la corteza y conservabilidad.

Una buena actividad enzimdtica, seglin 1o indicaco
por la curva amilogréfica, dard una corteza exce-

lente y productos horneados de buena calidad.

EL MEZCLOGRAFO .-

Consiste en un tazén mezclador que se coloca en
el centro de una palanca, debajo de una mezclado-
ra especial para la masa; a medida que se Gesarro
1lla el gluten en la masa, su resistencia pasa a
través del tazén a la palanca, la cual actia el

mecanismo que dibuja la curva.

La curva del mezclégrafo o mezclograma d4 infor
macién acerca del desarrollo de la masa, estabili
dad, absorcién, etc. Sin embargo un estudio acer
ca de la relacién que existe entre el mezclograma
y las propiedades de panificacién de la harina,
concluye que la gré&fica tenia su mayor valor al
proporcionar datos suplementarios con respecto a
los requisitos de mezcla, tolerancia a la mezcla,
etc. que pueden estar o no relacionados con le&s

propiedades de panificacién de la harina.

OTROS ENSAYOS FISICOS .-

También se usa, en menor grado, una serie de ensa
yos fisicos para evaluar la harira. Entre ellos,

se halla el de la sedimentacién , el alvedbgrafo
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de Chopin que mide la extensibilidad o resisten-
cia a la expansién de una masa fina y muchos o-
tros. Todos estos ensayos f{sicos tienen limitza-
ciones obvias, ya que evallan la calidad del glua-
ten empiricamente, bajo una serie de condiciones
bastante limitadas, por lo cual no evallian la ca-
lidad de horneo de la muestra en cuestién. Sin
embargo, tienen utilidad al indicar ciertos facto
res relacionados con la cealidad del gliten y 1la
harina, y los cambios en las caracteristicas f{i-
sicas de la masa, segin se miden mediante estos
dispositivos, podrdn indicar la diferencia que e-
xiste entre las distintas muestras de harina; es-
to podrd ser o no ser de importancia para el pPana
dero. En vista de estos considerandos, es inevi-
ble que estos ensayos fisicos deben ser suplemen-
tados mediante evaluaciones quimicas para indicar
la calidad del gliten y también ensayos de panifi
cacibén, los cuales deberdn ser considerados como
una Ultima palabra en lo que respecta a la calidad

del gliten y la hearina.

ENSAYO DE HORNEO .-

El ensayo de horneo trata de simular las condicio
nes bajo las cuales se habrd de utilizar la hari-
na, y por consiguiente obtener una evaluacidén de
sus propiedades que es imposible deducir a partir
de los resultados de los ensayos ya descritos.

Sin embargo, el ensayo del horneo propiamente di-
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cho es dificil.de controlar, ya que se ve sujeto

a la variacién de los ingredientes utilizados, a-
demds cde tratarse de un fendmeno biolégico (espe-
cialmente el crecimiento y proceso metabdlico de
las levaduras, también sujetas a la influencia

del medio ambiente); mds aln, en una panaderfa co
mercial se utilizan una cantidad de férmulas dis-
tintas y métodos de produccién no siempre iguales,
lo cual creard demzndas muy variadas en lo que res
pecta a la harina utilizada, es por esto que 1la
evaluacién de la harina mediante un solo ensayo

de horneo, es en el mayor de los casos, Unicamen-
te de valor limitado al juzgar su valor de panifi
cacién. Por consiguiente es necessrio ensayar la
harina bajo diversos métodos de panificacién, an-
tes de que el ensayo pueda darse por teminado, con
lo que se logrard una mejor aproximacién en lo que

respecta a su verdadero valor.

Como control de proceso tenemos una ficha de e-
laboracién, en la cual se anota la cantidad correc
ta a emplearse y los tiempos adecuados para cada

operacién (ver hoja a continuacién).

T.4.- PROGRAMAS DE CALIBRACION .

El Laborstorio de Panificecidn cuenta con equi-
pos de Brabender, donados por la CEA, a los cua
les se les aplica un progrema de calibracidén ca

da tres meses, efectuado por dos perscnas (téc-
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nicos de la Guimica Suiza), erncargadas del rea-

juste y balanceo de los instrumentos.

PROGRAMA DE MARTENIMIENTO .-

El mantenimiento que se hace a las mdquinas es
semanal (cada sdbado), poniendo énfasis en el
horno eléctrico. Este mantenimiento es reali-
zado por el técnico del Laboratorio de Panifi-
cacién y es del tipo preventivo, aunque cabe
mencionar que también se realiza un mantenimien
to correctivo cuando las circunstancias asi 1lo

requieran.

AUDITCRIAS DE CALIDAD .-

Las auditorias de calidad se realizan a diario,
Yy es la misma jefa del laboratorio quien se en-

carga de dar el visto bueno.
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8.= CONTRCL DE CALIDAD EN EL. IRCDUSTC TERNMINADC .-

Pars 12 inspeccibédn de los productos terminados se
tienen en cuents factores como son: el color, el
tamanio y 1la formas.

Ests inspeccibn se efectfis en forms visusl, los
productos son clasificados de acuerdo a los defec-
tos encontrados, también se lleva uns estadistica
contando psrs ello con formatos especisles como los
que a continuacibdn se muestran.

Ls produccidn disris de .csmote-pan es de 144 unida-
des,.de 1as cusles se toman 81 szar 3% psrs resli-
zer el control de 1lss cuslidades internas y exter-
nas del pan, También se utilizs un panel de degus
tacién donde se juzgs el color, olor, sabor y tex-

turs.

8242- DISPOSICION DE PRODUCTO NO CCHFCRME .-

Con las unidsdes que no pasan el control de
calidad se preparsn budines, que es otro de
los diferentes productos que se elsborsn en

este lasborstorio de panificaciébn.

8e2.- ACCIONES CORRECTIVAS .-

Las acciones correctivas para eviter que se
vuelvan a producir los errores se reslizan
en forma verbal con los jefes de crupo, ca-
pataces, formuladores, almaceneros; también
se ajustan las férmulas; por otro lado los

controles se hacen al tacto y visuelmente pa-
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ra medir 1a absorcibn, esto debido & la expe-
riencia de 14 anos, cabe anotar que durante
los primeros 5 anos se usaba la cempana de
humedad, pero se distraian una hora paras re-
visar las fbérmulass.
Una accibn correctiva que se puede aplicar
es el adecuado slmacensmiento de.los produc-
tos ya terminados paras evitar el endureci-
miento de éstos. El1 envejecimiento del pan
es uno de los factores mbs importantes para
los panaderos , se han hecho muchos intentos
para producir panes que no se pongan duros,
pero por ahora no se han tenido resultados
reaslmente satisfactorios, ya que todavis es
poco lo que se sabe de la masa compleja que
llamamos pan, para poder evitar su degenera-
cién. En los filtimos afios se van usando en
cantidades cada vez mayores, ciertas sustan-
cias que actilan como suavizadores de 1la migs.
Un sgregsdo de almidbén pre-gelatinizado pue-
de producir panes de mayor vida en el slme-
cenasmiento; la cualidasd de conservacidn es
afectada por el envejecimiento de los modos
siguientes::
- Pérdids de sromsa y ssabor.
—~ .Aparicibn en el palzdar de la sensacibn Je
sequedad.

Dureza verdsaders, facilidad pars desmoro-
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narse de la miga y estado de la misma en

el momento de consumirlo.

8.3%.- REGISTRC DE INFCRMACION .-

El inventsrio de productos terminados se res
liza mediante unos formestos especiales como
son: el informe de produccibdn y vents semanal,
informacibn detallads de vents de panes, in-
formacibn mensual de ingresos, etc. Gracisas
8 este registro de informacibn se puede lle-
var un control sdecusado de 1s produccibn.

A continuacibén se adjuntan algunos de estos .

formatos,



UNIVERS .NAC.AGRARIA - Lis MOLINA
PROGRAMA .ALIMENTOS ENRIQUECIDOS
LABCRATORIO PANIFICACION. ...

PRODUCT 0S TOTAL

Camote Pan
Papa Pan

Pan cde Molde
‘Pan de leche
Pan ce Qcrada
Pan Mol..nerc
Rollo d¢ Mani

Cachitos

Budines
Tostadas
Xake Molde
Kak Tajades
usllajores
Piononos
Tort§s

L

[

TOTuLFS e

Saléo
hnterior

Malogra- Dona =~
do cién

Semanas

PRODUCCION

Neta Vendida

ooooo

del...'

.

Transferi-
da

IMPORTE SOLES -
¢
TOTAL TRANSF.



C6digo Nro. 3.1.13 INFORME DELTALLADO PE VENTA DE PANES

MES: ....ecvvnenns ANO: ........... i
Nro. | Camote | Fan Molde |Queque | Alfa- Pan con IMPORTE TOTAL
FECHA! Gufa| Pan Molinero | Cachitos | queque | Tajada | jores | Cudines | Tostadas | Empanadas | Sucedan. | OTROS s/.
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DIRECCION DE INVESTIGACION

Departament> Administrativo INFORME MENSUAL DE
INGRESOS
MES DE de 198
UNIDAD ESPECIAL: LABORATORIO DE PANIFICACION - CODIGO CTA. 03.1.15
INGRESO0S INGRESOS TOTAL
TIPO DE VEWTAS NES ANTER.  MES  ACIMULADOS

VENTAS AL CONTADO
Liq.Vtas.del Nro. Al Nro,

Gufas Vta.del Nro. Al Nro, J

. Total Ventas al Contad>

VENTAS AL CREDITO
lLiq.Vtas.del Nro, Al Nro.
Guias Vta. del Nro.__ Al Nro,

Total Ventas al Crédit>

VENTAS TRANSFERENCIAS INTERNAS

Liq.Vias.del Nro, Al Nro,
Gufas Vta.del Nro, Al Nro.
f——

Total Ventas Transf.Internas_
TOTAL GENERAL

ihla Molina,..C....de..,...l‘de 198

e

0000000000000 0000000000 R00e00c0 e

Jefe de 1a Unidad Especial



1l.- C6m> juzga el colar?

PANEL DE_PAN

Excelente (E)
Muy bueno (M.B)
Bueno (8)
Regular (R)
Malo (M)
2.- C5mo juzga el olor de est3as panes?
Muy buens (M.B)
Bueno (B)
Regular (R)
Extrafio (E)

Desagradable (D)

3.- Como juzga el sabor de estos panes?

—> Cadigo de la muestra

~> Calificacisn

Muy bueno (M.B)
Buen9 (B)
Regular (R)
Malo (M)
Muy malo (M.M)
4.- Com> juzga la textura al paladar?
Huy dura (M . D)
Un paco dura (p.D)
Correct9o (c)

Un poco blanda (P.B)
Muy blanda (M.B)




ce v.obwilal LaCludal autiefdil,la MOLIKS
P0G Rums ALIMENTOS ENRIQULCIDOS

L..sORLTORIO DE PANIFIC.LCION

Yecnat

. I )
! fcwtidad | Unidad | Descripciodn

b« *pacnado por:.

«uTRLGADO A :

IJ‘...."..‘...Q...'.I

Memo.N®*....

Precio
Unitario

Yehiculo N°

TOTAL

Recibi conforme
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9.- SISTENA DE ASEGURAMIERTC DE IA CAT.IDAD .-

9:1.- TRATAMIERTC PARA LA SEIECCION DE PRCVEEDORES.-

El Leboratorio de Fanificeciédn tiene 1la liber
tad de elegir a sus proveedores, ya que a és-
tos les interesa que sus productos sean acep-
tados por la Universidad Nacionsal Agreris,
puesto que esto significa prestigio pars ellos
y una carta de garantia para futuros consumi-
dores. Ia evaluacibn de los proveedores se
resliza mediante - un estricto control de 1lsas
muestras consistentes en anblisis sensorisales

y en pruebas de degustacibdn,

9.2.- AUDITORIAS DE CALIDAD .-

Como las auditorias se reslizan a diario, se
ha podido determinar las causas de los retra-
sos § deficiencias en 1a produccibn, & las
cuales se les ha asignado un porcentaje de
acuerdo a su influencia en el proceso y son
las siguientes::-

Instrucciones imprecisas, insuficientes y

que se prestan a confusidn entre los obre-

ros. (22%)

- Negligencia, falta de atencibn, falta de
gusto para el trabajo, falta de voluntad
para el rendimiento, lentitud 6 mala volun-
tad del personal. (20%)

- Frevisiones exageradas en cuanto 21 rendi-
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miento: de las méquinas, fitiles 6 materiss
primas. (11%)

- Nula 6 insuficiente vigilancia por parte
del jefe. (8%)

Mala distribucibn en el trabajo que impide
@ los obreros comprender el resultado que .
se persigue. (8%)

Insuficiencia de conocimiento & ignorancisa
de los obreros. (8%)

- Sobrecarga en el trabajo, tiempo demasiado
corto para el trabajo a efectuar, lo que
provoca descontento en el personsal y una
disminucibn en 1la calidad., (7%)
Dificultades que los obreros no saben re-
solver, & intentan bacerlo sin consultar

al jefe. (4%)

9.%.- SEGUIMIENTO DEL PRCDUCTC .-

Antes se producis solo para abastecer a2l mer-
cado de las tiendes SUPER EPSA, pero debido

8 irregularidasdes en el sistema de ventas se
dejbé de trabajsr en esa forma, y actualmente
la vents se reslizs directamente al pfhiblico,
para lo cual la Universid3ad Nacional Agraris
cuenta en sus propias instalaciones con un
pequefio local que estd junto a la planta de
procesamiento del producto; es decir el opro-

ducto es vendido una vez salido del horno,
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9. 5."

29

sbasteciendo & los alumnos, pfiblico en gene-

ral y también s minoristss.

ESTABLECIMIENTC DE GARANTIAS .-

El mejor método de control de calidad lo cons
tituye el "sello de agua", sefial no percibida
por el cliente, consistente en una numeracibn
6 letras que indican el mes, el dis en que ha
sido elsborsado el producto y el nfimero de lo-
te de produccibn; con este método se evité

que los supermarkets hicieran devoluciones

con més de 28 dias de atraso, lo que origina-

bs pérdidas sl Laborstorio.

SISTEMAS DE RETROALIMENTACION ,-

Pars disminuir las fallas se hacen controles
semanasles y semestrsles y pr6ximsmente con 1ls
instalacidn de 1a computadors en la Universi-
dad Nacionel Agraris se crears un sistema de

control mas adecuado.
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10.- SISTEMAS DE MOTIVACION Y ENTRELAMIENTO .-

El Lsboratorio de Panificacidn se ha trazado una
politica de altruismo para su personsl, para lo
cual se organizan internamente para reslizar char-
las tipo seminario con diapositivos, asesorados
por una empresa que se dedica especislmente a apo-
yar este tipo de actividades.

Tsmbién se dictan progremas de entrenasmiento so-
bre las técnicas de panificacibdn 8l inicio de ca-
da afio, ésto con el fin de capacitar gente, y en-
sefiarles las técnicas de control de calidad, do-
tando de esta forma sl Lasborstorio de personsl cs-
pacitado y asi poder cubrir 1a susencis de alghn
trebajador antiguo sin sufrir bajas en 1la produc-
cibén, eviténdose de esta forma que algln trabaja-
dor se crea duenio de un puesto determinado por te-
ner mas afios en el mismo, & que 1a produccibn rin-
da menos cuando por cualquier motivo un trabaja-
dor antiguo tenga que retirarse del centro de tra-

bajo.
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11.= DIAGRCSTICC Y ILAREANMIENTO DE SCLUCICNES .-

Tomando en cuenta ls envergadura del Laboratorio
de Fanificacidn y 1la cantidad de productos que en
ella se elaborasn, la organizacién del departamen-—
to de Control de Calidad, asi como su ubicacidn
dentro de toda la Universidad Nacionsl Agraria es
bastante aceptable, tomando en cuenta su indepen-
dencia y libertad de acciébn.,

Por otro 1lado el constante contacto que se aprecisa
entre el Laboratorio de Panificacién, el Laborato-
rio de Andlisis Bioldgico, el Panel de Andlisis
Sensorisles, etc. permite decir que 1la Universi-
dad Nacionsal Agraria ha colocado en el lugar que
le corresponde 3l CONTROL DE CALIDAD, arma indis-
pensable para permitir una produccibdn con un mini-
mo de merma, y lo que es més importante, conseguir
un producto que sea competitivo en cuanto a cali-
dad dentro del mercado.

El control de calidad especificeamente paras el ca-
mote-pan, es exhsustivo y se inicia desde el mo-
mento en que las materias primas ingresan a la
Planta hasta el seguimiento del producto finsl.

A continuacibén procederemos a comentar cada una

de las etapas de produccibédn, dando nuestra opinién
respecto 8l sistema gue se utiliza y en caso de
encontrar alguna inspeccidén & control susceptible
de ser mejorada asi la expresaremos dando a cono-

cer la posible variante que 8 nuestro juicio pue-
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da ser aplicable.

En el control de la materia prima, ya sea harins,
camote, frutas secas, levadura, etc. es casi, impo-
sible utilizar otro tipo de inspeccibén que 1la de
muestras sl szar de uns porcibm del lote,

La aproximacibén 6 confisbilidad de este sistems

es bastante alto, ya que los lotes son generalmen-
te homogéneos; el nGmero de pruebas que se reali-
zan en el control del proceso es adecuado y en al-
gunas partes va en aumento como es el caso de lsas
pesadas de la masa, y podemos afirmar que el sis-
tema que se utilizs es el més acertado, si se toms
en cuenta el costo que representaris implantar un
nuevo método de control.

Ahora en caso de poder contar con un presupuesto
adicionsl, creemos que seris primordisl dar impor-
tancia a una posible ampliacién de 1la planta, ya
que como hemos podido apreciar hay terreno desocu-
pado contiglio a2 1a planta y asi se haria uns dis-
tribucibdn adecuads de los equipos, dando una bue-
na impresién de orden y limpieza; ya que tal como
esté ahora es muy reducido y principelmente el duc
to de desaglle estd mal ubicado, contribuyendo és-
to a que el lugar se vea sucio.

Tembién creemos que es muy importante la Audito-
ria de Calidad, por ser éstas uns de las herrarien-
tas mas poderosas de le Calidad; por medio de 1la

auditoris 1z Gerencise puede disponer de andlisis



sobre logros reales, operaciones actuales y pla-
neacibén para el futuro. Fuede considerar aspec-
tos como: dinero, caracteristicas, productos, pro-
cesos, cantidad, conformidades, no conformidades
i otros criterios pars la medicidn evaluaciébn y
toma de decisiones.

La adecuada comprensibén de la auditoria ayuda a
una supervisibén interna y toma de accibébn sin es-
perar un programa formal de asuditoris.

Ls Auditoria de Calidad proporciona la oportuni-
dad de descubrir problemas posibles, potenciales

6 resles; permite su pronta deteccidn, la gue s

su vez facilita tomar accidn correctiva antes de
sentir el impacto en las utilidades de la empress.
Dentro de las técnicas de calidad, 1a Auditoria

es la inica que se relaciona con el pasado, presen
te y futuro cuando se conduce sobre una base am-
plia através de 1a cusl se visualice todo el sis-

tems integrado.
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