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RESUMEN

Nuestro tema de investigacion estd centrado en la elaboracion y
mantenimiento de seis masas madres, a partir de una masa madre
natural elaborada con centeno y su aplicacion en el pan baguette,
campesino, panettone y pan de molde, los mismos que seran
elaborados con diferentes tipos de leudantes, industriales y naturales
tales como levadura fresca, levadura activa seca, levadura instantanea,
pulque y malta, para observar su evolucion y progreso al pasar el

tiempo determinado.

Palabras claves: panaderia, masas madres, pan baguette, campesino,

panettone, pan molde, leudantes, malta, pulque, levadura.
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ABSTRACT

Our research topic is focused on the development and maintenance of six
masses mothers from a sourdough made with rye and its application in bread
baguette, peasant, panettone and bread, the same to be made with different
types of leavening, such as industrial and natural fresh yeast, active dry yeast,
instant yeast, malt pulque and to observe its evolution and progress to pass the

time.

Keywords: bakery, mothers masses, baguette bread, peasant, panettone,

bread mold, leavening, malt, pulque, yeast.
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INTRODUCCION

Las masas madres se utilizan tanto para la panificacion comercial como
para la artesanal, un buen método de masa madre aplicado a la
panaderia, nos dard mejores productos, realzando las caracteristicas de

nuestros panes, tanto en aroma, textura, gusto y un mejor aspecto.

La elaboracion de las masas madres tiene mejores resultados cuando lo
aplicamos en tipos especificos de panes, los cuales tienen un volumen
superior a los 300 gr., pueden ser de sal o de dulce.

Para nuestra investigacion realizaremos las siguientes masas madres:
natural, biga, esponja, acida, esponja liquida y cucharén, en cada uno de
los siguientes panes: panetonne, pan baguette, campesino y pan de

molde.

En cada masa madre vamos a aplicar un tipo diferente de leudante
siendo estos: pulgue, malta, levadura fresca, levadura instantanea,

levadura activa seca.

Al realizar las masas madres podremos aplicar las técnicas propias que
hemos aprendido en panaderia, con lo cual obtendremos una medida
estandar en cuanto a cantidades se refiere.

Se comienza con un orden légico, en cuanto a los ingredientes, como el
pesado, amasado, reposo, leudado, conservacion y horneado, los
mismos que seran explicados a medida que vayamos elaborando cada
tipo de pan.

También realizaremos una degustacion de todos nuestros panes
elaborados, la cual nos proporcionara datos que podemos comparar y
clasificar y que nos ayudaran a tener una nocion en lo que podemos
mejorar, que técnica es la adecuada y como podemos aplicarla en

nuestro beneficio.

Autoras: Johanna Genovés A.- Jessica Quezada M. 12
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CAPITULO 1
CONCEPTO DE HARINA PAN Y LEUDANTES
1.1 La Harina

La harina se obtiene mediante la molienda de granos de trigo de la especie
triticum. “Las proteinas contenidas en ella, definen los tipos de harina en
calidad y uso final. Pudiendo obtener harinas llamadas duras que son aptas
para la panificacion y harinas blandas que se utilizan en la reposteria” (Reyes,
20).

1.2 Tipos de harinas empleadas en la panificacion
1.2.1 Harina de trigo

Las harinas de trigo varian tanto en contenido proteico como en sabor. “El
contenido proteico determina si hay suficiente gluten cuando la harina se
mezcla con el agua para permitir que se transforme en pan. Cuantas mas
proteinas tenga una harina, mas fuerte y potente sera el gluten” (Collister,
Blake, 11).

1.2.2 Harina de centeno

La harina de centeno es la segunda en importancia después de la harina de
trigo para la panificacion. “El pan elaborado con esta harina tiene una
estructura fina es dificil de cocer, tiene un olor caracteristico, es pobre en
gluten y de calidad baja por lo que genera una masa pegajosa, dificil de

trabajar” (Reyes, 22).

Autoras: Johanna Genovés A.- Jessica Quezada M. 13
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1.2.3 Harina Integral

La harina integral se obtiene moliendo el grano de trigo entero, incluidos el
salvado y el germen.

Contiene gluten, lo que permite emplearla en lugar de la harina blanca, los panes
preparados con harina integral tienden a ser mas granulosos y densos que el pan
blanco, por lo que la mayoria de panes integrales suelen prepararse con una
proporcién de harina blanca (Gayler, 6).

1.2.4 Harina de maiz

“El maiz es un cereal de la familia de las gramineas, es el que mas almidén
tiene (65 a 67%), es rica en materias grasas lo que hace muy delicada su

conservacion, si se utiliza sola no se puede panificar’ (Reyes, 22).

2 Principales ingredientes de la masa

2.1 La Sal y su empleo en el proceso de panificacion

La sal de cocina o cloruro sédico constituye un elemento indispensable para la
masa del pan. “Su dosificacion varia segun el tipo de masa a elaborarse, y
segun el tipo de harina. El crecimiento de las masas muestra que el valor
optimo se obtiene, independientemente del tipo de harina, con la dosis del 2%
de sal” (Quaglia, 121).

La sal actia en la formacion del gluten, retardando la fermentacion en las

masas y disminuyendo la porosidad del pan.
2.2 Azlcares

Los azucares que estan presentes en la masa del pan y de otros productos de

horno son:

e Azucares presentes en la harina, depende de la composicion de la

harina; sélo cerca del 1% son capaces de fermentar.

Autoras: Johanna Genovés A.- Jessica Quezada M. 14
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e Maltosa, azucar derivado de la accion de la alfa-amilasa sobre el
almidon presente en el harina; esta clase de azucar es susceptible de
fermentar.

e Lactosa, azlUcar no susceptible de fermentar que procede de la leche;
por tanto su presencia esté limitada en algunos tipos especiales de pan,
donde hay la adicién de leche en polvo en panes especiales con lactosa.

e Sacarosa (azlucar comun), es la que se adiciona con mas frecuencia a
las masas. La sacarosa es muy importante, ya que la levadura debe
tener a su disposicion esta azUcar para producir anhidrido carbonico,

que sirve para elevar la masa (Quaglia, 123).

A medida que aumentamos azlcar en la masa, esta se vuelve dificil de
amasar, por lo que en las masas dulces si no se mezcla correctamente y se
amasa el tiempo suficiente, el pan tendra un volumen pequefio, miga seca y

escaso sabor.
2.2Grasas

Las grasas o lipidos, representan una de las sustancias naturales mas

importantes, las cuales pueden ser saturadas y no saturadas.

Su empleo como mejorante de las caracteristicas de las masas y como conservante,
depende de su propiedad emulsionante. La principal funciéon de las grasas en la
panaderia es el aumento de la extensibilidad en la masa, aumento de volumen en el
pan, miga brillante y alveolado pequefio, mayor conservacion, corteza mas fina, influye
en el sabor y conservacion del pan (Quaglia,133).

2.3.1 Tipos de grasas

e Mantequilla

e Margarina

e Manteca de cerdo
e Aceite de oliva

e Grasa para hojaldre (Quaglia,138).

Autoras: Johanna Genovés A.- Jessica Quezada M. 15
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2.4 Huevo

El huevo es uno de los ingredientes mas importantes en la panaderia, es uno
de los productos complementarios en el proceso de panificacién y se usa como
un ingrediente enriquecedor y que proporciona un valor nutritivo al producto

final.

El huevo es el Unico producto natural que tiene emulsificante (es decir
incorpora y retiene aire al batido, y hace que dos productos agua y grasa se
unan). Las principales funciones del huevo en la masa es proporcionar sabor y
color al producto elaborado, aporta frescura, consistencia a la miga, mejora la

calidad del producto final.*
2.5 Agua

El agua es uno de los ingredientes fundamentales de la masa en la elaboracion

del pan, se afiaden del orden del 50 al 60% en base del peso total de la harina.

Un agua dulce puede influir creando una masa pegajosa, pero este fendbmeno
puede evitarse adicionando un mejorante de la masa o una cantidad mayor de

sal.

La cantidad y calidad del agua en la masa ejercen una influencia sobre la
consistencia de la masa asi como en la calidad del pan, el agua en la

panificacion se utiliza en los tres estados (Quaglia, 116).

3. El Pan

El pan es el producto obtenido de la fermentacion y horneado de una masa de
harina de trigo y agua o leche, que puede llevar sal, manteca, u otros

ingredientes como azucar, huevos, levadura, etc.

" Apuntes de la materia de Panaderia, dictadas por el profesor Oswaldo Pérez en el ciclo Sep-2009/ Feb-
2010.
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Una parte de la harina de trigo se puede remplazar por harina de trigo entero, de
centeno, de maiz, salvado y otros cereales, por su diversidad se adapta a todas las
exigencias, su forma cambia de acuerdo a las regiones, la composicién del pan
depende de la harina empleada, de la materia grasa, materias dulces, especias. Su
fabricacion depende de los métodos de panificacién, velocidad del amasado y del

tiempo de fermentacion (Reyes, 12).

3.1Fermentacion y reposo del pan

La fermentacion se puede subdividir en dos fases denominadas reposo y

apresto.

El reposo se define como el periodo de fermentacion que transcurre entre el
final del amasado y el pesado de la masa, durante el cual la pasta sufre una
serie de transformaciones que le confieren propiedades fisicas que le permiten

cortarla.

El apresto indica el intervalo de tiempo comprendido desde que se le da vuelta
o gira a la masa hasta la coccion, estos tiempos se fijan de una manera

empirica.

La masa llega a su tiempo justo de fermentacion cuando bajo una presion
suave de los dedos, reacciona desapareciendo las huellas; si éstas
permanecen en la masa debe prolongarse mas el tiempo de fermentacion
(Quaglia, 297-298).

3.2Aspectos quimicos de la fermentacion del pan

La levadura tiene dos funciones:
e Favorecer la duracion de la masa

e Producir gas para airear la masa y el pan

Autoras: Johanna Genovés A.- Jessica Quezada M. 17
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El mecanismo de produccién del gas consiste en la transformacion del azucar
en anhidrido carbdnico y alcohol, esta produccion depende de la presencia de

levadura en la masa y de la cantidad de sustrato, que contiene la harina.

No debemos exagerar en la cantidad de levadura en nuestras masas, la
cantidad correcta a usarse es del 2% sobre el peso de la harina, esta cantidad

permitira el aumento de nuestras masas en un 50%.

Levaduras de tipo rapido se emplean para todas las clases de pan pequefio, levaduras
de tipo medianamente rapido deben usarse para el pan casero o generalmente para
cualquier masa de larga elaboracién y en el pan de germen ya que este tipo de
producto requiere una produccion de gas inferior para evitar una miga demasiado
abierta en el centro del pan. La levadura se destruye a una temperatura superior a los
53°C (Quaglia, 297).

3.3 Control de la acidez en el proceso de la fermentacion del pan

Las propiedades organolépticas del pan, como el aroma, la porosidad, corteza

crujiente, depende de las condiciones de la fermentacion.

El proceso depende de las levaduras del género Sacharomyces cerevisia, que
transforman los azlcares en anhidrido carbénico y alcohol, pero también influye otras
condiciones en las que se desarrollan, esto es: la temperatura, humedad relativa del
ambiente, humedad y acidez de la masa. Sin embargo es debido a una acidez
inadecuada de la masa, por lo que se provocan defectos cuyas causas son

inexplicables (Quaglia, 306).

4. Elaboracion y coccién del pan

La elaboracion del pan consta de una serie de procesos que van desde el
amasado, que es la mezcla de los ingredientes, hasta llegar a la coccién de la
masa ya fermentada. “Cada paso del proceso permite tomar decisiones acerca

de la textura y sabor final que se quiera dar al pan” (Reyes, 41).

Autoras: Johanna Genovés A.- Jessica Quezada M. 18
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4.1Fendémenos que tienen lugar durante la coccion

En el proceso de coccion del pan se dan lugar a varias transformaciones tales
como: el pan va tomando color, se origina la corteza, se produce el olor
caracteristico. “La temperatura del horno y la duracién de la coccidén varian
segun el tamafio y el tipo de pan; la temperatura oscila entre 220 y 275°C,

mientras que el tiempo de coccidn varia segun lo siguiente:” (Quaglia, 329).

45-50 minutos para panes de 2000gr
30-40 minutos para panes de 900gr
20-30 minutos para panes de 500gr

13-18 minutos para panes de tamafio pequefio.

4.1.1 Fendmenos fisicos

4.1.1.1 Influencia de la temperatura sobre la masa

La parte de la masa en contacto con la base del horno absorbe el calor por conduccién,
y la que esta en contacto con el aire lo absorbe por conveccion del aire y por irradiacion
a la vez. Una masa tierna requiere una temperatura mas elevada que la que es
necesaria para una masa dura, en la cual en caso contrario se produciria un

agrietamiento debido a una desecacion demasiado rapida (Quaglia, 332).

4.1.1.2 Evaporacion del agua contenida en la masa

Durante la coccion se alcanza la temperatura de 100°C, el agua que libera se
evapora, cuando esta migracién se atenua se inicia la formacién de la corteza
cuyo espesor depende de la duracion de la coccién, la regulacién de la

temperatura del horno depende de: (Quaglia, 332).

1) Naturaleza de la masa, es decir, que sea mas 0 menos consistente.

Autoras: Johanna Genovés A.- Jessica Quezada M. 19
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2) De la forma de la pieza de la masa, es decir de la relacion entre la
superficie externa y la interna.

3) El peso de la pieza de masa.
4.1.1.3 Aumento del volumen del pan

El pan sufre el aumento de su volumen a causa de la presencia de gas en su
interior, y del aumento del vapor de agua, “debido a la temperatura del horno, la
masa sufre un rapido aumento de volumen que alcanza el maximo desarrollo
después de un tiempo (5-10 min) variable con el peso, la forma y la calidad de

la masa” (Quaglia, 333).

Cuando la masa tiene la posibilidad de una elevada elasticidad junto con una gran
capacidad de retencion, da lugar a un pan muy grande, con bajo peso especifico y con
una blandura uniforme. Si al contrario, las caracteristicas de la masa son el tener una
escasa elasticidad o una pequefia capacidad de retencién del gas debido a una malla
glutinica rigida y escasa, se obtiene un pan de pequefio volumen, con una miga de

masa aglomerada, y con unos alveolos no homogéneos (Quaglia, 333).

4.1.1.4 Envejecimiento del pan
Existen varias razones por las cuales un pan puede sufrir un envejecimiento.

e Falta de gluten.

e Prolongada coccion a baja temperatura.

e Exceso de volumen.

e Masa madre demasiado vieja.

e Fermentacion irregular.
Se dice que el pan ha envejecido cuando la miga esta seca y se desmorona. A
Su vez, un pan fresco tiene un buen sabor, mientras que si ha envejecido es

insipido ya que pierde sabor y aroma (Calaveras, 355).

5 Identificacién de los tipos de leudantes a ser utilizados

5.1 Fermento natural

Autoras: Johanna Genovés A.- Jessica Quezada M. 20
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Un buen fermento depende de su composicion y de los ingredientes
empleados, esta se puede elaborar a partir de una mezcla de harina y agua, la
cual puede ser liquida o espesa, se la conserva al ambiente para que fermente,

y se la alimenta dia a dia.
5.2 Pulque

Al igual que el maguey mezcalero y el tequilero, el maguey pulquero requiere
aproximadamente diez afios para alcanzar su madurez y poder ser
aprovechado. La etapa productiva de un maguey pulquero comienza cuando
éste es "capado", es decir cuando se le corta el conjunto de pencas mas
tiernas del centro de la planta para que, al cabo de cuatro meses, comience a
dar sus primeros litros de aguamiel. El periodo de produccion del aguamiel
dura generalmente de tres a cuatro meses, y rinde en promedio unos 300 litros.
De la fermentacion del aguamiel, que tarda menos de 24 horas, se obtiene la
bebida alcohdlica que conocemos como pulque (Ramirez, Jacinta. Los
magueyes, plantas de infinitos usos. Internet.
http://www.maph49.galeon.com/biodiv2/maguey.html).

5.3 Malta (cereal)

La malta es un tipo de cereal que se obtiene al hacer el proceso de malteado
de granos, los cuales se hacen germinar y son secados rapidamente durante el
desarrollo de la planta. Los granos ya malteados fabrican las enzimas que se
necesitan para poder convertir el almidén del grano en azucar. Debido al alto
contenido de enzimas, la cebada es el cereal malteado mas comdn (Que es

malta. Internet. http://feederico.com/que-es-la-malta/).
5.4 Levaduras Industriales

Las levaduras son un grupo particular de hongos unicelulares, que se
reproducen por gemacion o divisibn y producen encimas capaces de
descomponer principalmente los azlcares, en otros mas sencillos.
La levadura del panadero Saccharomyces cerevisiae tiene su origen en

levaduras de fermentacion alta o de superficie de la cerveza, tiene una gran

Autoras: Johanna Genovés A.- Jessica Quezada M. 21
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produccién de anhidrido carbonico, resistencia al calor y un crecimiento lento,
la temperatura ideal para el impulso de esta levadura es aproximadamente

32°C (Levaduras tipos y usos. Internet.
http://documentoscocina.blogspot.com/2007/04/levaduras-tipos-y-usos.html).
5.4.1 Levadura Fresca

Es un microorganismo vivo que es reproducido en forma industrial, mediante
un proceso de fermentacion, sus componentes son: Saccharomyces Cerevisiae
y agua, tiene un aspecto de pasta de color crema, se los puede conseguir en
paquetes de 500 gr, en cajas de 50 unidades y al granel (25 Kg.), 6ptima para
productos de panaderia y bolleria, la dosificacion ideal es de 2% sobre el peso

de la harina.

Algunas de las ventajas de la levadura fresca son: menor tiempo de
fermentacion, funciona en cualquier tipo de masa, facil dosificacion, tiene una
mayor gasificacion, aporta mas humedad en la masa lo que provoca mayor
frescura en el pan, se la debe conservar en refrigeracion entre 0°C a 5°C, con
el fin de mantener sus cualidades, debe tener un aspecto uniforme, romperse
en trozos y desprender un olor agradable, el tiempo de vida es de un mes en
condiciones adecuadas de almacenamiento ( Diferentes tipos de levadura.

Internet. http://www.cocinillas.es/2011/09/los-diferentes-tipos-de-levadura/).
5.4.2 Levadura activa seca

Es un microorganismo vivo que es reproducido en forma industrial, mediante
un proceso de fermentacion, sus componentes son: Saccharomyces Cerevisiae
y agua, tiene un aspecto de granulos de color café, viene en fundas de 12.5 Kg,
500 gr, 175 gry 7 gr, es usada para productos de panaderia, bolleria y pizzas,
la dosificacion es segun la formulacion, la mayor ventaja es que no necesita
refrigeracion, por lo cual tiene un mayor tiempo de vida util, se la debe
conservar en un lugar fresco y seco ( Diferentes tipos de levadura. Internet.

http://www.cocinillas.es/2011/09/los-diferentes-tipos-de-levadura/).

Autoras: Johanna Genovés A.- Jessica Quezada M. 22
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5.4.3 Levadura seca instantanea

Una forma mas reciente de levadura seca es la instantanea y se llama asi
porque puede ser mezclada con la harina sin previa rehidratacién. Se seca con
mayor rapidez que la seca activa. El secado se realiza con un 5% de
humedad. Las cepas de levaduras son especialmente elegidas por su
capacidad para sobrevivir el proceso de secado, tiene una vida u(til a
temperatura ambiente de dos afos sin abrir; y luego de abrirse puede
conservarse en la nevera durante tres meses o en el congelador durante seis
meses en un contenedor sellado. (Diferentes tipos de levadura. Internet.

http://www.cocinillas.es/2011/09/los-diferentes-tipos-de-levadura/).
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CAPITULO 2
TIPOS Y ELABORACION DE LAS MASAS MADRES
2.1 Definicién de masa madre natural

Es una masa elaborada con harina de trigo y /o centeno y agua (la sal en
pequefias dosis) que se ha dejado fermentar de forma natural, procediéndose a
diversos refrescos con el fin de incrementar la micro flora natural que contiene
la propia harina y poder asi fermentar”. Los microorganismos implicados son
las bacterias lacticas, como acidificantes, y las levaduras. El contenido en
microorganismos es variable segun el tipo de harina y su contenido en salvado,
por ejemplo el salvado tiene una flora 10 veces superior a la harina. En 100
gramos de harina viven naturalmente un millon de levaduras, esencialmente del
género Saccharomyces (Masa madre natural. Levadura natural. Como hacer
masa madre en casa. Internet. www.unodedos.com/recetario-de-cocina/masa-

madre-natural/).
2.3Técnicas de elaboracion de las seis masas madres

2.2.1 Masa madre natural

Para elaborar esta masa madre, requerimos un tiempo estimado de entre 4 a 5
dias, ya que necesita varios refrescos, el material que necesitaremos es: un
recipiente hermético de plastico o un frasco de cristal con tapa de hasta 1.5
litros. La rapidez con la que conseguiremos crear la masa madre depende de la

temperatura, las bacterias y levaduras presentes en la harina que se utilice.

Procedimiento: Se mezcla 150gr de harina de centeno y 75 ml de agua y se
fermenta a 35 °C durante 24 horas (primera madre), aqui podemos observar
gue la masa se ha levantado 2 cm.

Se refresca la primera madre con 200gr de harina de trigo y 150ml de agua y
se fermenta a 30 °C durante 24 horas (segunda madre), la masa se ha

levantado 2 cm mas.

Autoras: Johanna Genovés A.- Jessica Quezada M. 24
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Se refresca la segunda madre con 250gr de harina de trigo y 156ml de agua y
se fermenta a 25 °C durante 24 horas (tercera madre), la masa se ha
levantado 3 cm mas.

Luego de esta fermentacion se refresca la masa por Ultima vez con 350gr de
harina de trigo y 200ml de agua y se fermenta a 25 °C durante 8 horas antes de

ser utilizada.

Primera Madre Segunda Madre

Autoras: Johanna Genovés A. /Jessica Quezada M.

Tercera Madre Resultado final

Autoras: Johanna Genovés A. /Jessica Quezada M.

2.2.2 Masa madre biga

Para su elaboraciéon necesitamos mezclar 175 ml de agua tibia con 7 gr de
levadura fresca, afiadirlos a los 350gr de harina y amasar, se obtiene una masa
suave, la cual la dejamos reposar de 12 a 16 horas y estara lista para ser
utilizada. No amasar en exceso los ingredientes para no debilitar el gluten,
controlar la temperatura a la que reposa, no debe sobrepasar los 21°C para
que la fermentacion no se acelere.

Autoras: Johanna Genovés A.- Jessica Quezada M. 25
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12 horas 16 horas

Autoras: Johanna Genovés A. /Jessica Quezada M.

2.2.3 Masa madre esponja

Para esta masa debemos primero activar la levadura, para esto mezclamos
15gr de levadura activa seca con 21 ml de agua tibia y 4 gr de azucar; lo
siguiente es mezclar 250gr de harina integral con 160 ml de agua y los 15 gr de
la levadura ya activada, obtenemos una masa muy suave y manejable, la
dejamos reposar por 12 horas y pasado este tiempo estard lista para utilizarse,
si observamos la masa tendra la apariencia de una esponja, muy suave y con

la presencia de agujeros.

Autoras: Johanna Genovés A. /Jessica Quezada M.

2.2.4 Masa madre acida

Para preparar esta masa necesitamos de un tiempo estimado de 2 a 3 dias, el
material necesario sera un recipiente hermético o un frasco de cristal con tapa,
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de hasta 1.5 litros. Los ingredientes que vamos a necesitar son: 100 gr de
harina, 60ml de agua tibia, 5 gr de levadura instantanea. Para su elaboracion
ponemos el agua, la levadura instantanea, la harina en un cuenco y
mezclamos. Necesita 24 horas de reposo para obtener un mejor sabor y un
buen gluten.

ler dia: Luego de 24 horas podemos observar que ha leudado un aprox. de 2

cm.
Mezcla Evolucién a las 24h
Tostantand®
\——/
Autoras: Johanna Genovés A. /Jessica Quezada M.
2do Dia

En el 2do dia podemos observar que ha leudado 3 cm mas.

Mezcla Evolucién a las 48 h

Autoras: Johanna Genovés A. /Jessica Quezada M.

El 3er dia: Evoluciono aprox. 4 cm y luego de haber estado los 3 dias, se
redujo aprox. 2 cm.
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Evolucién 72h Reduccién

Autoras: Johanna Genovés A. /Jessica Quezada M.

2.2.5 Masa madre cuchardén

Para preparar esta masa necesitamos de un tiempo estimado de 3 a 4 dias, el
material necesario sera un recipiente hermético o un frasco de cristal con tapa,
de hasta 1.5 litros. Los ingredientes que vamos a necesitar son: 320 gr de
harina, 360 ml de agua, 10 ml de malta, para su proceso de elaboracién, la
malta se mezcla con el agua tibia, y posteriormente con la harina para formar
una masa blanda, esta se deja reposar de 72 a 96 horas. Y se va controlando

cada 24 horas.

ler dia: obtuvimos un leudo de 3cm.

Mezcla Evolucién a las 24 horas

Autoras: Johanna Genovés A. /Jessica Quezada M.
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2do dia: la masa reacciono muy bien y leudo 2 cm mas.

Mezcla Evolucion a las 48h

Autoras: Johanna Genovés A. /Jessica Quezada M.

3er dia: obtuvimos un leudo aproximadamente de 5 cm y luego se redujo 3cm.

Mezcla Evolucién 72h Reduccién

Autoras: Johanna Genovés A. /Jessica Quezada M.

2.2.6 Masa madre esponja liquida

Para preparar esta masa necesitamos de un tiempo estimado de 3 a 4 dias, el
material necesario sera un recipiente hermético o un frasco de cristal con tapa,
de hasta 1.5 litros. Los ingredientes que vamos a necesitar son: 50gr de harina
integral, 50 ml de agua, 10 ml de pulque, para su proceso de elaboracion, El
pulque se mezcla con el agua tibia, y después se mezcla con la harina para

formar una masa blanda, esta se deja reposar de 72 a 96 horas.

Autoras: Johanna Genovés A.- Jessica Quezada M. 29
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ler dia: obtuvimos un leudo de 2cm aproximadamente.

Evolucién a las 24h

|

Autoras: Johanna Genovés A. /Jessica Quezada M.

2do dia: obtuvimos un leudo de 1 cm mas.

Mezcla Evoluciéon 48h

Autoras: Johanna Genovés A. /Jessica Quezada M.

3er dia: crecié 2 cm mas pero luego se redujo 1 cm.

Mezcla Evoluciéon 72h

Autoras: Johanna Genovés A. /Jessica Quezada M.
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2.3 Cuadro de elaboracion de los tipos de masa madre

Tipos de
Masa Harina Agua Levadura Tiempo de
Madre reposo
Natural 1 kg centeno 500m| 24 horas
Biga 350 gr 175 ml tibia | 7gr fresca 12/ 16 horas
15 gr activa
Esponja 250gr integral 160 ml seca 12/24 horas
) Sgr
Acida 100gr 60 ml tibia |instantanea 12/24 horas
Esponja 24/48/72
liguida 50 gr integral 50ml 10 ml pulgue |horas
Cucharén | 320gr 360ml 10 ml malta 12/24 horas

Autoras: Johanna Genovés A. /Jessica Quezada M.
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3 Técnicas de conservacion de las seis masas madres

La masa madre puede vivir de manera indefinida. Ir& cambiando,
acidificAndose, pero sera dificil que muera, tenemos que alimentarla como
minimo una vez por semana, en partes iguales de harina y agua. La

conservacion de cada una de las masas se realiza de la siguiente manera:

Masa madre natural: Durante los primeros 4 dias se la conserva al ambiente,
tapada con un pafio, pasado este tiempo se la puede conservar en
refrigeracion hasta que la volvamos a utilizar. Si al momento de volver a
utilizarla notamos un olor fuerte o la presencia de moho sabremos que la masa

madre no es apta para ser utilizada.

Masa madre biga: Durante el primer dia transcurridos las 12-16 horas que
necesita para que fermente, la conservamos al ambiente, si transcurrido este
tiempo se formara una costra dura, necesitamos taparla con un pafo, pasado

este tiempo se la puede conservar en refrigeracion hasta que la utilicemos.

Masa madre esponja: Durante el primer dia transcurridos las 12 horas que
necesita para que fermente, la conservamos al ambiente, debemos tener en
cuenta que ésta masa se elabora con agua tibia, no caliente ya que si esta
demasiado caliente puede matar la levadura, debemos tapar el recipiente para
evitar que se forme una costra en la superficie, pasado este tiempo se la puede

conservar en refrigeracion hasta que la utilicemos.

Masa madre acida: Durante los tres dias que necesita fermentar esta masa, la
conservamos al ambiente, debemos tener en cuenta que ésta masa se elabora
con agua tibia, pasado este tiempo se la puede conservar en refrigeracion
hasta que la utilicemos, si durante este tiempo llegara a formarse una costra
muy dura en la superficie, solo debemos retirarla con cuidado, ya que en su
interior la masa madre esta en perfectas condiciones para ser utilizada.

Masa madre cuchardn: En los cuatro dias que dura su fermentacion debemos

mantenerla tapada, en un lugar seco y fresco, luego de este tiempo la

Autoras: Johanna Genovés A.- Jessica Quezada M. 32
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podremos conservar en refrigeracion y alimentarla una vez cada semana para

evitar que se vuelva demasiado acida.

Masa madre esponja liquida: En el proceso de su fermentacion, la masa debe
permanecer cubierta con un pafio limpio y seco, para asi poder conservarla
fresca, con su agradable olor, con su buena consistencia, etc. Luego de este

tiempo podemos refrigerarla, para adormecer su actividad.

4. Masa madre y su acidez

Para evitar la acidez en la masa madre, debemos alimentarla con las
cantidades justas de harina y agua. Las levaduras y bacterias producen
durante la fermentacion distintos tipos de &cidos. A veces necesitamos una
masa madre mas &cida, por ejemplo, para hacer panes de centeno. Sin un

medio acido, el gluten del centeno no se forma de la manera correcta.

Para entender cdmo modificar la acidez hay que conocer qué factores influyen

en la acidificacion de la masa madre. Basicamente la masa madre se acidifica:

1. Cuando las bacterias y levaduras se quedan sin alimento durante mucho
tiempo.
2. Cuando la fermentacion de la masa madre se produce a temperaturas muy

bajas.

La hidratacion de la misma también influye como medio para controlar la
acidez. Para reducir la acidez de la masa madre refrescamos la misma,

podemos realizar de dos maneras:

e Aumentar la proporcion en la que alimentamos nuestra masa madre.
Con esto logramos que haya azucares, disponibles para que se
reproduzcan las levaduras y bacterias, lo cual permite bajar la acidez de

la masa.

Autoras: Johanna Genovés A.- Jessica Quezada M. 33
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¢ Fermentarla a una temperatura superior a 25°.

Cuando esté leudada en su totalidad volverla a alimentar en proporcion de por
cada 50 gr. de masa madre, 100 gr. de harina 'y 100 de agua. Tardara entre 4 y
8 horas. Recordemos siempre que la masa madre tiene un destino claro:
fermentar nuestros panes y darles sabor (Técnicas de conservacion y
elaboracion de la masa madre. Internet.
http://www.unpedazodepan.es/2012/10/la-masa-madre-paso-paso-vi-

conservar-la.html).

4.1 Cuando y cuanto alimentar la masa madre

Debemos tomar en cuenta que a las masas madres se les debe alimentar
dentro del tiempo establecido, nuestras masas madres van a ser alimentadas
todos los dias a la misma hora, con las cantidades exactas que fueron

establecidas desde su primera elaboracion.
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CAPITULO 3

FICHAS TECNICAS DE ELABORACION Y MISE EN PLACE DE CADA TIPO
DE PAN Y MASAS MADRES

A continuacién se detallan las fichas de cada tipo de masa madre y cada uno
de los panes que nosotras elaboramos, con sus respectivos ingredientes y la
medida establecida. En la primera ficha se puede encontrar las técnicas y cada
procedimiento para elaborar cada uno de los panes.

En la segunda ficha constan los pasos a seguir previo a la elaboracion (Mise
en place) de cada receta.

Autoras: Johanna Genovés A.- Jessica Quezada M. 35
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3.1 Masa madre natural

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

Ficha técnica de: masa madre natural

Fecha: 07-05-2013

C. BRUTA [INGREDIENTES u.Cc C.NETA |REND. EST. |PRECIO U|PRECIO C.U.
Primera masa madre natural
150|Harina de centeno gr 150 100% $0,50 $0,15
75[Agua ml 75 100% $0,35 $0,04
total $0,19
CANT. PRODUCIDA: 225 Costo por porcidn $0,03
CANT. PORCIONES: 6 de 38|gr

TECNICAS

sin taparlo

1)Pesar los ingredientes

5) Fermentar a 35° por 24 horas
Aqui obtenemos la primera masa madre natural.

2)Colocar la harina sobre la mesa y formar una corona
3) Incorporar el agua y amasar hasta formar

una masa manejable
4) Colocar en un recipiente hermético al ambiente

Autoras: Johanna Genovés A.- Jessica Quezada M.
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

Ficha técnica de: masa madre natural

Fecha: 07-05-2013

C. BRUTA |INGREDIENTES u.Cc C.NETA |REND. EST. |PRECIO U[PRECIO C.U.
Segunda masa madre natural
200(Harina de Trigo gr 200 100% $0,50 $0,20
150|Agua ml 150 100% 50,35 50,11
total $0,31
CANT. PRODUCIDA: 350 Costo por porcion 50,05
CANT. PORCIONES: 6 de 58|gr

TECNICAS
1) Pesar los ingredientes
2) Mezclar harinay el agua

natural.

3) Refrescar la primera masa con esta mezcla
4) Sefermentaa 30°C por 24 horas
Aqui obtenemos la segunda masa madre

FOTO

Autoras: Johanna Genovés A.- Jessica Quezada M.
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

Ficha técnica de: masa madre natural

Fecha: 07-05-2013

C. BRUTA |INGREDIENTES u.C C.NETA |REND. EST. |PRECIO U|PRECIO C.U.
Tercera masa madre natural
250([Harina de trigo ar 250 100%| $0,50 $0,25
156|Agua ml 156 100%| $0,35 $0,09
total 0,34
CANT. PRODUCIDA: 406 Costo por porcion : 0,06
CANT. PORCIONES: 6 de 68|gr

TECNICAS

1) Pesar los ingredientes
2) Combinar harinay agua
3) Refrescar la segunda masa con la

mezcla de harina y agua

4) Fermentar a 25°C por 8 horas

obtenemos la tercera masa madre

5) Conservarla en un recipiente hermético

Autoras: Johanna Genovés A.- Jessica Quezada M.
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

RECETA: masa madre natural

MISE EN PLACE PRODUCTO OBSERVACIONES
TERMINADO
e Harina de e Masa madre e Tener en cuenta
centeno natural la temperatura a
e Harina de trigo fermentada al la cual esta
e Agua ambiente durante expuesta la
4 dias. masa.

Autoras: Johanna Genovés A.- Jessica Quezada M. 39
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3.2 Masa madre biga

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA
Ficha técnica de: masa madre biga y levadura fresca  Fecha: 07-05-2013
C. BRUTA [INGREDIENTES u.cC C.NETA [REND. EST. |PRECIO U|PRECIO C.U.
350[Harina de trigo gr 350 100%| $0,50 $0,35
75[Agua tibia ml 75 100%| $0,35 $0,04
7|Levadura fresca ml 7 100%| $2,40 $0,03
total $0,42
CANT. PRODUCIDA: 432 Costo por porcion : $0,07
CANT. PORCIONES: 6
TECNICAS

1) Pesar los ingredientes
2)Colocar la harina en la mesa en forma
de corona.
3) Mezclar la levadura con el agua
4) Incorporar en la harina el agua
5) Amasar hasta lograr una masa homogénea
6) Bolear la masa madre y dejarla reposar entre
12 y 16 horas en un recipiente tapado con pafio
7) Después de este tiempo la masa a crecido
creando burbujas, la temperatura de

reposo no debe sobrepasar los 21°C.

Autoras: Johanna Genovés A.- Jessica Quezada M. 40
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

Receta: masa madre biga

MISE EN PLACE PRODUCTO OBSERVACIONES
TERMINADO
e Harina de trigo e Masa madre biga e Controlar la
e Agua fermentada al temperatura a la
e Levadura fresca ambiente por un cual esta
tiempo de 12 a 16 expuesta la
horas. masa.

¢ No amasar en

exceso.

Autoras: Johanna Genovés A.- Jessica Quezada M. 41
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3.3 Masa madre esponja

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

Ficha técnica de: masa madre esponja y levadura activa seca

Fecha: 07-05-2013

3)
4)

5)

7)

21 ml de agua tibiay 4 gr de azlcar

Poner la harina en un recipiente y hacer

un hueco en el centro

Afadir la levadura disuelta en el centro

anadir el azucar

Mezclar los ingredientes

La masa debe doblar su volumen.

6) Reposar en un lugar calido de 12 a 16 horas
a una temperatura de entre 27 a 30°C dentro
de un recipiente, tapada con pafio himedo.

C. BRUTA |INGREDIENTES u.c C.NETA [REND. EST. |PRECIO U|PRECIO C.U.
250|Harina integral gr 250 100% $0,50 $0,25
160|Agua ml 160 100% $0,35 $0,11

15[Levadura activa gr 15 100% $6,70 $0,20

15|AzUcar gr 15 100% $0,50 $0,01
total $0,58
CANT. PRODUCIDA: 440|gr Costo por porcién $0,10
CANT. PORCIONES: 6(De: 73\gr

TECNICAS FQI(
1) Pesar losingredientes '
2) Activar la levadura mezclando los 15 gr con:

Autoras: Johanna Genovés A.- Jessica Quezada M.
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

Receta: masa madre esponja

MISE EN PLACE PRODUCTO OBSERVACIONES
TERMINADO
e Harina integral e Masa madre e Tener cuidado al
Agua esponja activar la

Levadura activa
seca

AzUcar

conservada al
ambiente de 12

a 16 horas.

levadura seca
Respetar el
tiempo de

reposo.

Autoras: Johanna Genovés A.- Jessica Quezada M. 43
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3.4 Masa madre acida

Fl UNIVERSIDAD DE CUENCA

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

Ficha técnica de: masa madre acida

Fecha: 07-05-2013

C.BRUTA [INGREDIENTES u.c C.NETA [REND. EST. [PRECIO U|PRECIO C.U.
150|Harina de Trigo gr 150 100%| $0,50 $0,15
75(Agua ml 75 100%| $0,35 $0,04
8|Levadura Instantanea  [gr 8 100%| $12,00 $0,19
total $0,39
CANT. PRODUCIDA: 233|gr Costo por porcién $0,06
CANT. PORCIONES: 6(gr de 38,83

TECNICAS
1) Pesar los ingredientes
2) Mezclar el agua con la levadura

3) Juntar la harina con el agua y dejar reposar por 12h.

FOTO
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CARRERA DE GASTRONOMIA
Ficha técnica de: masa madre acida Fecha: 07-05-2013
C.BRUTA |INGREDIENTES u.c C.NETA |REND. EST. |PRECIO U[PRECIO C.U.
150(Harina de Trigo gr 150 100%| $0,50 $0,15
75|Agua ml 75 100%| $0,35 $0,04
8|Levadura Instantanea ~ |gr 8 100%| $12,00 $0,19
total $0,39
CANT. PRODUCIDA: 233 Costo x porcion $0,06
CANT. PORCIONES: 6|gr de 38,83
TECNICAS

1) Pesar los ingredientes

2) Mezclar el agua con la levadura

3) Y luego refrescar la masas madre nuevamente
por 12 horas

4) Total reposo 24h

Autoras: Johanna Genovés A.- Jessica Quezada M. 45
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

Receta: masa madre acida

MISE EN PLACE

PRODUCTO
TERMINADO

OBSERVACIONES

e Harina de Trigo
e Levadura
instantanea

e Agua

e Masa madre

acida

e Tener un buen amasado
para que la masa se
incorpore correctamente.

e Refrescar en el tiempo
establecido.

e Refrescar con las medidas
justas.

e Revisar frecuentemente que
vaya evolucionando

correctamente.

Autoras: Johanna Genovés A.- Jessica Quezada M. 46
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3.5 Masa madre cucharoén

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

1) Pesar los ingredientes

2) Mezclar el agua con la malta
3) Juntar la harina con el agua y dejar reposar por 12h.

Autoras: Johanna Genovés A.- Jessica Quezada M.
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CARRERA DE GASTRONOMIA
Ficha técnica de: masa madre cucharon Fecha: 07-05-2013
C.BRUTA |INGREDIENTES ucC C.NETA [REND. EST. [PRECIO U|PRECIO C.U.
160|Harina de Trigo or 160 100%| $1,00 $0,32
180(Agua ml 180 100%| $0,35 $0,11
10(Malta ml 10 100%| $8,00 $0,13
total $0,56
CANT. PRODUCIDA: 350|gr Costo por porcion $0,09
CANT. PORCIONES: 6(De: 58,33|gr
TECNICAS
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

1) Pesar los ingredientes

2) Mezclar el agua con la malta

3) Juntar la harina con el agua y malta, dejar reposar
por 12 horas mas.

Total dereposo 24 h

CARRERA DE GASTRONOMIA
Ficha técnica de: masa madre cucharon Fecha: 07-05-2013
C.BRUTA |INGREDIENTES ucC C.NETA |REND. EST. |PRECIO U[PRECIO C.U.
160|Harina de Trigo gr 160 100%| $1,00 $0,32
180[Agua ml 180 100%| $0,35 $0,11
10[Malta ml 10 100%| $8,00 $0,13
total $0,56
CANT. PRODUCIDA: 350(gr Costo por porcion $0,09
CANT. PORCIONES: 6|De: 58,33|qr
TECNICAS FOTO

Autoras: Johanna Genovés A.- Jessica Quezada M.
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA
Receta: masa madre cucharén
MISE EN PLACE PRODUCTO OBSERVACIONES
TERMINADO

e Harina de Trigo e Masa madre e Tener un buen amasado

e Malta cucharoén para que la masa se

e Agua incorpore correctamente.

e Refrescar en el tiempo
establecido.

e Refrescar con las medidas
justas.

e Revisar frecuentemente que
vaya evolucionando

correctamente.

Autoras: Johanna Genovés A.- Jessica Quezada M. 49



E UNIVERSIDAD DE CUENCA
-}
=

UNVERSIDAD OF CUENC)

£

3.6 Masa madre esponja liquida

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

Ficha técnica de: masa madre esponja liquida Fecha: 07-05-2013
C.BRUTA |INGREDIENTES u.cC C.NETA |REND. EST. [PRECIO U|PRECIO C.U.
150(Harina de Trigo integral |gr 150 100%| $1,00 $ 0,30
150|Agua ml 150 100%| $0,35 $ 0,09
60|pulque mi 60 100%| $1,00 $0,10
total 0,49
CANT. PRODUCIDA: 360 Costo por porcién : 0,08
CANT. PORCIONES: 6 de 60|gr
TECNICAS FOTO

1) Pesar los ingredientes
2) Mezclar el agua con la levadura
3) Juntar la harina con el agua y dejar reposar por 12h.

Autoras: Johanna Genovés A.- Jessica Quezada M. 50
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

Ficha técnica de: masa madre esponja liquida

Fecha; 07-05-2013

C.BRUTA |INGREDIENTES UC C.NETA |REND. EST. |PRECIO U{PRECIO C.U.
150|Harina de Trigo integral |gr 150 100%| $1,00 $0,30
150[Agua ml 1500  100%| $035 $0,09

60(pulque ml 60 100%| $1,00 $0,10
total 0,49
CANT. PRODUCIDA: 360 Costo por porcion : 0,08
CANT. PORCIONES: 6|de 60]gr

TECNICAS
1) Pesar los ingredientes
2) Mezclar el agua con la levadura

12 horas mas
Total tiempo de reposo 24 h

3) Y luego refrescar la masa madre nuevamente por

Autoras: Johanna Genovés A.- Jessica Quezada M.
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA
Ficha técnica de: masa madre esponja liquida Fecha: 07-05-2013
C.BRUTA  [INGREDIENTES u.c C.NETA |REND. EST. [PRECIO U[PRECIO C.U.
150{Harina de Trigo integral |gr 150 100%| $1,00 $0,30
150|Agua ml 150 100%| $0,35 $0,09
60|pulque ml 60 100%| $1,00 $0,10
total 0,49
CANT. PRODUCIDA: 360 Costo por porcion : 0,08
CANT. PORCIONES: 6|de 60|gr
TECNICAS FOTO

1) Pesar los ingredientes

2) Mezclar el agua con la levadura

3) Y luego refrescar la masa madre nuevamente por
12 horas mas.

Total tiempo de reposo 72 h

Autoras: Johanna Genovés A.- Jessica Quezada M. 52
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

Receta: masa madre esponja liquida

MISE EN PLACE PRODUCTO OBSERVACIONES
TERMINADO
e Harina de Trigo e Masa madre e Tener un buen amasado
e Pulque esponja liquida. para que la masa se
e Agua incorpore correctamente.

e Refrescar en el tiempo
establecido.

e Refrescar con las medidas
justas.

e Revisar frecuentemente que
vaya evolucionando

correctamente.

Autoras: Johanna Genovés A.- Jessica Quezada M. 53
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4 Pan Baguette

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

Ficha técnica de: pan baguette

Fecha: 07-05-2013

C. BRUTA |INGREDIENTES u.c C.NETA |REND. EST. [PRECIO U|PRECIO C.U.
500|Harina ar 500 100% $0,50 $0,50
10sal gr 10 100%| $0,45 $0,01
5|Aztcar gr 5 100% $1,00 $0,01
15|Grasa ar 15 100% $1,00 $0,03
20|Levadura gr 20 100%| $2,40 $0,10
25|Leche en polvo gr 25 100% $4,50 $0,23
300{Agua mi 300 100% $0,35 $0,21
total $1,08
CANT. PRODUCIDA: 875 Costo por porcion: $0,18
CANT. PORCIONES: 6(De: 146|gr

TECNICAS

1) Pesar los ingredientes

2) Incorporar todos los ingredientes
3) Amasar hasta conseguir una masa elastica
y manejable

4) Reposar durante 20 minutos.
5) Volver amasar y reposar por 45 minutos mas

6) Volear segun el peso requerido y dejarlo reposar
30 minutos mas.
7) Estirar la masa y enrollarla formando un cilindro
colocar sobre latas especificas de baguette
8) Leudar tapado al 100%, realizarle tres cortes
a cada pan

9)Hornear a 200°C-250°C por 45 minutos, luego
de este tiempo voltear el baguette

FOTO

Autoras: Johanna Genovés A.- Jessica Quezada M.
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

Receta: Pan Baguette

MISE EN PLACE PRODUCTO OBSERVACIONES
TERMINADO
e Harina e Pan Baguette e Tomar en cuenta
e Sal los tiempos
e Azlcar requeridos para el
e Grasa reposo y
e Levadura fermentacion de

e Leche en polvo la masa.

e Agua

Autoras: Johanna Genovés A.- Jessica Quezada M. 55
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

Ficha técnica de: pan baguette con masa madre natural

Fecha: 07-05-2013

C. BRUTA |INGREDIENTES u.c C.NETA [REND. EST. |PRECIO U|PRECIO C.U.
500(Harina gr 500 100% $0,50 $0,50
10|Sal gr 10 100% $0,25 $0,01
5|Azucar gr 5 100% $0,50 $0,01
15|Grasa gr 15 100% $ 1,00 $0,03
10|Levadura gr 10 100% $2,40 $ 0,05
25|Leche en polvo gr 25 100% S 4,50 $0,23
300|Agua ml 300 100% $0,35 $0,21
100{Masa madre natural gr 100 100% $0,22 $ 0,04
total $1,07
CANT. PRODUCIDA: 965 Costo por porcidn: $0,18
CANT. PORCIONES: 6|De: 161|gr

madre

la harina y amasar

por 30 minutos mas.

TECNICAS
1) Pesar los ingredientes
2) Incorporar todos los ingredientes excepto la masa

5) Reposar durante 20 minutos.
6) Volver amasar y dejar reposar 45minutos mas
7) Bolear segun el peso requerido y dejarlo reposar

colocar sobre latas especificas de baguette
9) Leudar tapado al 100%, y realizarle tres cortes
10) Hornear a 200°C-250°C por 45 minutos.

3) Amasar hasta que la masa este elastica y manejable
4) Incorporar la masa madre el 20% sobre el peso de

8)Estirar la masa y enrollarla hasta formar un cilindro,

Autoras: Johanna Genovés A.- Jessica Quezada M.
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

Receta:

pan baguette con masa

madre natural

MISE EN PLACE PRODUCTO OBSERVACIONES
TERMINADO
e Harina e Pan Baguette con e Tener en cuenta
e Sal la incorporacion gue la masa
e Azlcar de la masa madre madre la
e Grasa natural. incorporamos al
e Levadura final del
amasado.

e Leche en polvo
e Agua
e Masa madre

natural

e Amasar el tiempo
requerido para
gue la masa
madre se
incorpore

correctamente.

Autoras: Johanna Genovés A.- Jessica Quezada M. 57
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

Ficha técnica de: pan baguette con masa madre biga y levadura fres Fecha: 07-05-2013

C.BRUTA |INGREDIENTES u.c C.NETA [REND. EST. [PRECIO U[PRECIO C.U.
500(Harina gr 500 100%| $0,50 $0,50
10(Sal ar 10 100% $0,25 $0,01
5|Azlcar ar 5 100%| $0,50 $0,01
15|Grasa gr 15 100% $1,00 $0,03
5[Levadura gr 5 100% $ 2,40 $0,02
25(|Leche en polvo gr 25 100%| $4,50 $0,23
300|Agua ml 300 100% $0,35 $0,21
100|Masa madre Biga ar 100 100%| $0,42 $ 0,08
total $1,08
CANT. PRODUCIDA: 960 Costo por porcion: $0,18
CANT. PORCIONES: 6[De: 160|gr

TECNICAS

1) Pesar los ingredientes
2) Incorporar todos los ingredientes excepto la
masa madre
3) Amasar hasta que la masa este elastica
4) Incorporar la masa madre el 20% sobre el peso
de la harina y amasar

5) Reposar durante 20 minutos
6) Volver amasar y dejar reposar 45minutos mas

7) Bolear segun el peso requerido y dejarlo reposar
por 30 minutos mas.
8)Estirar la masa y enrollarla hasta formar un cilindro
colocar sobre latas especificas de baguette
9) Leudar tapado al 100%, y realizarle tres cortes
10) Hornear a 200°C-250°C por 45 minutos.

FOTO

Autoras: Johanna Genovés A.- Jessica Quezada M.
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

Receta:  Pan baguette con masa

madre biga
MISE EN PLACE PRODUCTO OBSERVACIONES
TERMINADO
e Harina e Pan Baguette con e Lamasa madre
e Sal masa madre biga se la incorpora al
e Azucar final del
e Grasa amasado.
e Levadura e Utilizar la medida
e Leche en polvo justa de masa

o Agua madre.

e Masa madre Biga

Autoras: Johanna Genovés A.- Jessica Quezada M. 59
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

1) Pesar los ingredientes

2) Incorporar todos los ingredientes excepto la masa
madre

3) Amasar hasta que la masa este elastica y manejable
4) Incorporar la masa madre el 20% sobre el peso de
la harina y amasar

5) Reposar durante 20 minutos

6) Volver amasar y dejarlo reposar 45minutos mas.

7) Bolear segun el peso requerido y dejarlo reposar
por 30 minutos mas.

8)Estirar la masa y enrollarla hasta formar un cilindro,
colocar sobre latas especificas de baguette

9) Leudar tapado al 100%, y realizarle tres cortes

10) Hornear a 200°C-250°C por 45 minutos.

Ficha técnica de: pan baguette con masa madre esponja y lev.activa Fecha: 07-05-2013
C. BRUTA |[INGREDIENTES u.c C.NETA |REND. EST. |PRECIO U|PRECIO C.U.
500|Harina gr 500 100% $0,50 $0,50
10|Sal gr 10 100% $0,25 $0,01
5|Aztcar gr 5 100% $0,50 $0,01
15|Grasa gr 15 100% $ 1,00 $0,03
5|Levadura gr 5 100% $2,40 $0,02
25|Leche en polvo gr 25 100% $4,50 $0,23
300]Agua ml 300 100% $0,35 $0,21
100|masa madre esponja unidades 100 100% $0,66 $0,13
total $1,13
CANT. PRODUCIDA: 960 Costo por porcién: $0,19
CANT. PORCIONES: 6(De: 160|gr
TECNICAS FOTO

Autoras: Johanna Genovés A.- Jessica Quezada M.
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

Receta:

pan baguette y masa

madre esponja

Leche en polvo
Agua
Masa madre

esponja

MISE EN PLACE PRODUCTO OBSERVACIONES
TERMINADO
Harina e Pan Baguette con e Incorporar la
Sal masa madre masa madre al
Azlcar esponja. final del
Grasa amasado.
Levadura e Procurar que la

masa madre se
incorpore
correctamente a
la masa ya

elaborada.

Autoras: Johanna Genovés A.- Jessica Quezada M.
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

Ficha técnica de: Pan baguette con masa madre 4cida y lev. instantdnea  Fecha: 07-05-2013

C. BRUTA |INGREDIENTES u.c C.NETA |REND. EST. |PRECIO U|PRECIO C.U.
500|Harina gr 500 100% $0,50 $0,50
10]Sal gr 10 100% $0,25 $0,01
5|Aztcar gr 5 100% $0,50 $0,01
15|Grasa gr 15 100% $ 1,00 $0,03
5|Levadura gr 5 100% $2,40 $0,02
25|Leche en polvo gr 25 100% $ 4,50 $0,23
300|Agua ml 300 100% $0,35 $0,21
100[Masa madre acida gr 100 100% $0,77 $0,15
total $1,15
CANT. PRODUCIDA: 960 Costo por porcidn: $0,19
CANT. PORCIONES: 6|De: 160|gr
TECNICAS FOTO

1) Pesar los ingredientes

2) Incorporar todos los ingredientes excepto la masa
madre

3) Amasar hasta que la masa este elastica y manejable
4) Incorporar la masa madre el 20% sobre el peso de
la harina y amasar

5) Reposar durante 20 minutos.

6) Volver amasar y dejarlo en reposo por 45min mas
7) Bolear segun el peso requerido y dejarlo reposar
por 30 minutos mas.

8)Estirar la masa y enrollarla hasta formar un cilindro,
colocar sobre latas especificas de baguette

9) Leudar tapado al 100%, y realizarle tres cortes

10) Hornear a 200°C-250°C por 45 minutos.
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Receta: Pan Baguette y masa
madre acida
MISE EN PLACE PRODUCTO OBSERVACIONES

TERMINADO

e Harina e Pan baguette con e Incorporar la

e Sal masa madre masa madre al

e AzUcar acida. final del

e Grasa amasado.

e Levadura e Dar laforma

e Leche en polvo correcta al pan.

e Agua
¢ Masa madre

acida
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

Ficha técnica de: Pan Baguette y masa madre esponja liquida y pulque

Fecha: 07-05-2013

1) Pesar los ingredientes

2) Incorporar todos los ingredientes excepto la masa
madre

3) Amasar hasta que la masa este eldstica y manejable
4) Incorporar la masa madre el 20% sobre el peso de
la harina y amasar

5) Reposar durante 20 minutos.

6) Volver amasar y dejarlo reposar 45minutos.

7) Bolear segun el peso requerido y dejarlo reposar
por 30 minutos mas.

8)Estirar la masa y enrollarla hasta formar un cilindro,
colocar sobre latas especificas de baguette

9) Leudar tapado al 100%, y realizarle tres cortes

10) Hornear a 200°C-250°C por 45 minutos.

C. BRUTA |INGREDIENTES u.c C.NETA |REND. EST. |PRECIO U|PRECIO C.U.
500|Harina gr 500 100% $0,50 $0,50
10(Sal gr 10 100% $0,25 $0,01
5|Azucar gr 5 100% $0,50 $0,01
15|Grasa gr 15 100% $ 1,00 $0,03
10|levadura gr 10 100% $2,40 $0,05
25|Leche en polvo gr 25 100% $ 4,50 $0,23
300]Agua ml 300 100% $0,35 $0,21
100[(M.M. esponija liquida unidades 100 100% $0,67 $0,13
total $1,16
CANT. PRODUCIDA: 965 Costo por porcidn: $0,19
CANT. PORCIONES: 6|De: 161(gr
TECNICAS FOTO

Autoras: Johanna Genovés A.- Jessica Quezada M.
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

Receta: pan baguette y masa

madre esponja liquida

MISE EN PLACE PRODUCTO OBSERVACIONES
TERMINADO
e Harina e Pan Baguette con e Incorporar la
e Sal masa madre masa madre al
e Azlcar esponja liquida. final del
e Grasa amasado.
e Levadura e Respetar los
e Leche en polvo tiempos de
e Agua reposo y leudo de

e Masa madre la masa.

esponja liquida
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Ficha técnica de: Pan baguette con masa madre cucharén y malta

Fecha: 07-05-2013

C. BRUTA |INGREDIENTES uU.C C.NETA [REND. EST. [PRECIO U/PRECIO C.U.
500|Harina gr 500 100% $0,50 $0,50
10(Sal gr 10 100% $0,25 $0,01
5|Aztcar gr 5 100% $0,50 $0,01
15|Grasa gr 15 100% $ 1,00 $0,03
10|Levadura gr 10 100% $2,40 $0,05
25|Leche en polvo gr 25 100% $4,50 $0,23
300|Agua ml 300 100% $0,35 $0,21
100{Masa madre Cucharén |gr 100 100% $0,78 $0,16
total $1,18
CANT. PRODUCIDA: 965 Costo por porcidn: $0,20
CANT. PORCIONES: 6|De: 161|gr

TECNICAS
1) Pesar los ingredientes
2) Incorporar todos los ingredientes excepto la masa
madre
3) Amasar hasta que la masa este elasticay manejable
4) Incorporar la masa madre el 20% sobre el peso de
la harinay amasar
5) Reposar durante 20 minutos.
6) Volver amasary dejarlo en reposo por 45minutos.
7) bolear segun el peso requerido y dejarlo reposar
por 30 minutos mas.
8)Estirar la masay enrollarla hasta formar un cilindro,
colocar sobre latas especificas de baguette
9) Leudar tapado al 100%, y realizarle tres cortes
10) Hornear a 200°C-250°C por 45 minutos.

FOTO

Autoras: Johanna Genovés A.- Jessica Quezada M.
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

Receta:

Pan baguette y masa

madre cucharon

MISE EN PLACE

PRODUCTO
TERMINADO

OBSERVACIONES

e Harina

e Sal

e Azlcar

e Grasa

e Levadura

e Leche en polvo
e Agua

e Masa madre

cucharon

e Pan Baguette con
masa madre

cucharon

e Incorporar la
masa madre al
final del
amasado.

e Amasar hasta que
la masa madre se
incorpore

correctamente.
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5 Pan Campesino

UNIVERSIDAD DE CUENCA

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

Ficha técnica de: Pan Campesino

Fecha: 07-05-2013

C. BRUTA |INGREDIENTES u.c C.NETA |REND. EST. |PRECIO U|PRECIO C.U.

500|Harina de centeno gr 500 100% $0,50 $0,50
10(Sal gr 10 100% $0,25 $0,01
5|Azucar gr 5 100% $0,50 $0,01
40|Grasa gr 40 100% $ 1,00 $0,08
20(|Levadura gr 20 100% $2,40 $0,10
275]Agua ml 275 100% $0,35 $0,19
total $0,88
CANT. PRODUCIDA: 850 Costo por porcion $0,15

CANT. PORCIONES: 6 De 142(gr

TECNICAS
1) Pesar los ingredientes

manejable
4) Reposar 20 minutos

reposar por 30 minutos mas.

2) Incorporar todos los ingredientes
3) Amasar hasta conseguir una masa elastica y

5) Volver a amasar y reposar por 45 minutos
6) bolear segln el peso requerido y dejarlo

7) Leudar tapado al 100%, cortar con un bisturi
8) Hornear a 200°C-250°C por 45 minutos

FOTO

Autoras: Johanna Genovés A.- Jessica Quezada M.
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Receta: Pan campesino
MISE EN PLACE PRODUCTO OBSERVACIONES
TERMINADO
e Harina de e Pan Campesino e Tomar en cuenta
centeno los tiempos de

e Sal amasado, reposo

e Azlcar y leudado del

e Grasa pan.

e Levadura

e Agua

Autoras: Johanna Genovés A.- Jessica Quezada M. 69
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

Ficha técnica de: Pan campesino y masa natural

Fecha: 07-05-2013

C. BRUTA [INGREDIENTES u.cC C.NETA |REND. EST. |PRECIO U|PRECIO C.U.
500|Harina de centeno gr 500 100% $0,50 $0,50
10]Sal gr 10 100% $0,25 $0,01
5|Azlcar gr 5 100% $0,50 $0,01
40|Grasa gr 40 100% $1,00 $0,08
10|Levadura gr 10 100% $2,40 $0,05
275|Agua mi 275 100% $0,35 $0,19
100|MM Natural gr 100 100% $0,22 $0,02
total $0,85
CANT. PRODUCIDA: 940 Costo por porcion $0,14
CANT. PORCIONES: De 157|gr

TECNICAS
1) Pesar los ingredientes
2) Incorporar todos los ingredientes, excepto
la masa madre
3) Amasar hasta conseguir una masa elastica y
manejable
4) Incorporar la masa madre y amasar
5) Reposar 20 minutos
6) Volver a amasar y reposar por 45 minutos.
7) Bolear segun el peso requerido y dejarlo
reposar por 30 minutos mas.
8) Leudar tapado al 100%, cortar con un bisturi
9) Hornear a 200°C-250°C por 45 minutos.

FOTO

Autoras: Johanna Genovés A.- Jessica Quezada M.
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

Receta:

Pan campesino y masa

madre natural

MISE EN PLACE

PRODUCTO
TERMINADO

OBSERVACIONES

e Harina de
centeno

e Sal

e Azlcar

e Grasa

e Levadura

e Agua

e Masa madre

natural.

e Pan Campesino a

partir de una
masa madre

natural.

e Incorporar la
masa madre al
final del
amasado.

e Tomar en cuenta
gue los cortes se
realizan al pan
después del
leudo.
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA
Ficha técnica de: Pan campesino con masa madre biga y levadura fresca ~ Fecha: 07-05-2013
C. BRUTA |INGREDIENTES ucC C.NETA |REND. EST. [PRECIO U|PRECIO C.U.
500(Harina de centeno gr 500 100% $0,50 $0,50
10(Sal gr 10 100% $0,25 $0,01
5|AzUcar gr 5 100% $0,50 $0,01
40|Grasa gr 40 100% $1,00 $0,08
10|Levadura gr 10 100% $2,40 $0,05
275|Agua ml 275 100% $0,35 $0,19
100{MM biga gr 100 100% $0,42 $0,08
total $0,91
CANT. PRODUCIDA: 940 Costo p porcion $0,15
CANT. PORCIONES: 6 De 157|gr

manejable

reposar por

TECNICAS

1) Pesar los ingredientes
2) Incorporar todos los ingredientes, excepto
la masa madre
3) Amasar hasta conseguir una masa eldsticay

30 minutos mas.

4) Incorporar la masa madre y amasar
5) Reposar 20 minutos
6) Volver a amasar y reposar por 45 minutos.
7) Bolear segun el peso requerido y dejarlo

8) Leudar tapado al 100%, cortar con un bisturi
9) Hornear a 200°C-250°C por 45 minutos.

FOTO

Autoras: Johanna Genovés A.- Jessica Quezada M.
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CARRERA DE GASTRONOMIA

Receta: Pan campesino con

masa madre biga

MISE EN PLACE PRODUCTO OBSERVACIONES
TERMINADO
e Harina de e Pan Campesino e Incorporar la
centeno con masa madre masa madre al
e Sal biga. final del
e Azlcar amasado.
e Grasa e Respetar el
e Levadura tiempo y la
e Agua temperatura de
e Masa madre biga horneado.
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Ficha técnica de: Pan campesino con masa madr esponja y lev. activa seca Fecha: 07-05-2013
C. BRUTA |INGREDIENTES u.c C.NETA |REND. EST. |PRECIO U|PRECIO C.U.
500|Harina de centeno gr 500 100% $0,50 $0,50
10|Sal gr 10 100% $0,25 $0,01
5|Azlcar gr 5 100% $0,50 $0,01
40|Grasa gr 40 100% $1,00 $0,07
10|levadura gr 10 100% $2,40 $0,05
275|Agua ml 275 100%|  $0,35 $0,19
100|MM esponja gr 100 100% $0,66 $0,13
total $0,95
CANT. PRODUCIDA: 940 Costo por porcion $0,16
CANT. PORCIONES: 6 De 157|gr
TECNICAS FOTO

1) Pesar los ingredientes

2) Incorporar todos los ingredientes, excepto
la masa madre

3) Amasar hasta conseguir una masa elastica 'y
manejable

4) Incorporar la masa madre y amasar

5) Reposar 20 minutos

6) Volver a amasar y reposar por 45 minutos
7) Bolear segun el peso requerido y dejarlo
reposar por 30 minutos mas.

8) Leudar tapado al 100%, cortar con un bisturi
9) Hornear a 200°C-250°C por 45 minutos.

Autoras: Johanna Genovés A.- Jessica Quezada M.
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UNIVERSIDAD DE CUENCA

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

Receta: Pan campesino y masa

madre esponja

MISE EN PLACE PRODUCTO OBSERVACIONES
TERMINADO

e Harina de e Pan campesino e Incorporar la
centeno con masa madre masa madre al

e Sal esponja final del

e Azlcar amasado.

e Grasa e Este pan debe

e Levadura tener un leudo al

e Agua 100%, es decir el

e Masa madre doble de su
esponja volumen original.
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

Ficha técnica de: Pan campesino y masa madre acida y levadura instantdne Fecha: 07-05-2013

C. BRUTA |INGREDIENTES u.C C.NETA |REND. EST. |PRECIO U|PRECIO C.U.
500|Harina de centeno gr 500 100% $0,50 $0,50
10]Sal gr 10 100% $0,25 $0,01
5[Azicar gr 5 100% $0,50 $0,01
40|Grasa gr 40 100% $1,00 $0,08
5(Levadura gr 5 100% $2,40 $0,02
275|Agua ml 275 100% $0,35 $0,19
100|/MM acida gr 100 100% $0,77 $0,15
total $0,96
CANT. PRODUCIDA: 935 Costo por porcién $0,16
CANT. PORCIONES: 6 De 156|gr

TECNICAS
1) Pesar los ingredientes
2) Incorporar todos los ingredientes, excepto
la masa madre
3) Amasar hasta conseguir una masa elastica y
manejable
4) Incorporar la masa madre y amasar
5) Reposar 20 minutos.
6) Volver a amasar y reposar por 45 minutos.
7) Bolear segun el peso requerido y dejarlo
reposar por 30 minutos mas
8) Leudar tapado al 100%, cortar con un bisturi
9) Hornear a 200°C-250°C por 45 minutos.

FOTO

Autoras: Johanna Genovés A.- Jessica Quezada M.
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Receta: Pan campesino y masa
madre acida
MISE EN PLACE PRODUCTO OBSERVACIONES
TERMINADO
e Harina de e Pan Campesino e Incorporar la
centeno con masa madre masa madre al
e Sal acida. final del
e Azucar amasado.
e Grasa e Eltiempo de
e Levadura amasado debe
e Agua aumentar por que
e Masa madre se requiere la
acida incorporacion de
la masa madre.
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‘mmmma 0E M’mi

UNIVERSIDAD DE CUENCA

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

Ficha técnica de: Pan campesino y masa madre esponja liquida y pulque

Fecha: 07-05-2013

1) Pesar los ingredientes

2) Incorporar todos los ingredientes, excepto
la masa madre

3) Amasar hasta conseguir una masa elastica y
manejable

4) Incorporar la masa madre y amasar

5) Reposar 20 minutos

6) Volver a amasar y reposar por 45 minutos mas
7) Bolear segun el peso requerido y dejarlo
reposar por 30 minutos mas.

8) Leudar tapado al 100%, cortar con un bisturi
9) Hornear a 200°C-250°C por 45 minutos.

C.BRUTA |INGREDIENTES u.cC C.NETA |REND. EST. |PRECIO U|PRECIO C.U.
500(Harina de centeno gr 500 100% $0,50 $0,50
10(Sal gr 10 100% $0,25 $0,01
5(Azlcar gr 5 100% $0,50 $0,01
40|Grasa gr 40 100% $1,00 $0,08
10|Levadura gr 10 100% $2,40 $0,05
275|Agua ml 275 100%|  $0,35 $0,19
100|MM esponja liquida gr 100 100% $0,67 $0,13
total $0,96
CANT. PRODUCIDA: 940 Costo por porcidn $0,16
CANT. PORCIONES: 6 De 157 gr
TECNICAS FOTO

Autoras: Johanna Genovés A.- Jessica Quezada M.
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

Receta:

Pan campesino y masa

madre esponja liquida

MISE EN PLACE PRODUCTO OBSERVACIONES
TERMINADO
Harina de e Pan Campesino e Incorporar la
centeno con masa madre masa madre al
Sal esponja liquida. final del
Azlcar amasado.
Grasa e Tener un buen
Levadura amasado para
Agua gue la masa
Masa madre madre se
esponja liquida incorpore
correctamente.

Autoras: Johanna Genovés A.- Jessica Quezada M.
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

Ficha técnica de: Pan campesino con masa madre cucharén y malta

Fecha: 07-05-2013

C.BRUTA |INGREDIENTES uc C.NETA [REND. EST. |PRECIO U|PRECIO C.U.
500|Harina de centeno gr 500 100% $0,50 $0,50
10|Sal gr 10 100% $0,25 $0,01
5|Azcar gr 5 100% $0,50 $0,01
40|Grasa gr 40 100% $1,00 $0,08
10|Levadura gr 10 100% $2,40 $0,05
275|Agua ml 275 100%|  $0,35 $0,19
100{MM cucharén gr 100 100% $0,78 $0,16
total $0,99
CANT. PRODUCIDA: 940 Costo por porcidn $0,16
CANT. PORCIONES: 6 De 157gr

TECNICAS
1) Pesar los ingredientes
2) Incorporar todos los ingredientes, excepto
la masa madre
3) Amasar hasta conseguir una masa elastica y
manejable
4) Incorporar la masa madre y amasar
5) Reposar 20 minutos
6) Volver a amasar y reposar por 45 minutos mas
7) Bolear segun el peso requerido y dejarlo
reposar por 30 minutos mas.
8) Leudar tapado al 100%, cortar con un bisturi
9) Hornear a 200°C-250°C por 45 minutos.

FOTO

Autoras: Johanna Genovés A.- Jessica Quezada M.
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Receta: Pan campesino con
masa madre cucharén
MISE EN PLACE PRODUCTO OBSERVACIONES
TERMINADO
e Harina de e Pan Campesino e Incorporar la
centeno con masa madre masa madre al
e Sal cucharon. final del
e AzUcar amasado.
e Grasa e Verificar que la
e Levadura masa madre se
e Agua incorpore

¢ Masa madre

cucharon

correctamente a

la masa.

Autoras: Johanna Genovés A.- Jessica Quezada M. 81
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

Ficha técnica de: pan panettone

Fecha: 07-05-2013

1) Pesar los ingredientes

2) Incorporar todos los ingredientes y las frutas
enconfitadas.

3) Amasar hasta conseguir buen gluten y que la masa
este elastica, incorporar de apoco la fruta confitada
4) Reposar durante 30 minutos.

5) Volver amasar y dejarlo en reposo por 45minutos.
6)Darle la forma del tipo de pan a elaborarse.

7) Leudar hasta el doble de su volumen

8) Hornear

C.BRUTA [INGREDIENTES u.c C.NETA |REND. EST. [PRECIO U|PRECIO C.U.
50|Grasa gr 50 100% $1,00 $0,10
50|Mantequilla gr 50 100% $1,00 $0,10
30|Levadura gr 30 100%| $2,30 $0,14

225|Fruta confitada gr 225 100% $1,50 $0,68
50|Nueces gr 50 100% $ 7,00 $0,70
500|Harina gr 500 100%| $0,50 $0,50
175|Agua ml 175 100% $0,35 $0,10
2|Huevos und 2 80%| $0,15 $0,30
5|Esencia de vainilla ml 5 100%| $0,80 $0,01
3|sal gr 3 100% $0,45 $ 0,00
175|Azlcar gr 175 100%| $0,50 $0,18
total $2,80
CANT. PRODUCIDA: 1380 Costo por porcion: $0,47
CANT. PORCIONES: 6/De: 230|gr
TECNICAS FOTO

Autoras: Johanna Genovés A.- Jessica Quezada M.
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

Receta: Pan panettone
MISE EN PLACE PRODUCTO OBSERVACIONES
TERMINADO
e Grasa e Pande Pascuao e Tener un buen
e Mantequilla Panettone amasado.
e Levadura fresca e Incorporar bien las
e Fruta confitada frutas confitadas que
e Nueces sin no se salgan en la
cascara corteza al momento
e Harina cernida de leudar ya que se
e Agua pura gueman en el horno y
e Huevos pueden dar un mal
e Esencia de Vainilla sabor.
e Sal
e Azlcar

Autoras: Johanna Genovés A.- Jessica Quezada M. 83
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

Ficha técnica de: pan panettone con masa madre natural

Fecha: 07-05-2013

C.BRUTA |INGREDIENTES u.c C.NETA [REND. EST. |PRECIO U|PRECIO C.U.
50(Grasa gr 50 100%| $1,00 $0,10
50(Mantequilla gr 50 100% $1,00 $0,10
30(Levadura gr 30 100%| $2,30 $0,14

225|Fruta confitada gr 225 100% $1,50 $0,68
50|Nueces gr 50 100% $7,00 $0,70
500|Harina gr 500 100%| $0,50 $ 0,50
175|Agua ml 175 100% $0,35 $0,10
2|Huevos unidades 2 80%| $0,15 $0,30
5|Esec. Vainilla ml 5 100%| $0,80 $0,01
3|sal gr 3 100% $0,45 $0,00
175|Azucar ar 175 100%| $0,50 $0,18
100{MM Natural ar 100 100%
total $2,80
CANT. PRODUCIDA: 1380 Costo por porcion: $ 0,47
CANT. PORCIONES: 6/De: 230|gr

la harina.

10) Hornear

TECNICAS

1) Pesar los ingredientes
2) Incorporar todos los ingredientes excepto la masa
madre y las frutas confitadas
3) Amasar hasta conseguir buen gluten y que la masa
este elastica e incorporar de apoco la fruta confitada
4) Incorporar la masa madre el 20% sobre el peso de

5) Reposar durante 30 minutos.
6) Volver amasar y dejarlo en reposo por 45minutos.
7) Bolear segun el peso requerido y dejarlo reposar

por 30 minutos.
8)Darle la forma del tipo de pan a elaborarse.
9) Leudar hasta el doble de su volumen

FOTO

@i
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o
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

Receta: Pan panettone con masa madre natural

MISE EN PLACE

PRODUCTO
TERMINADO

OBSERVACIONES

Grasa
Mantequilla
Levadura fresca
Fruta confitada
Nueces sin
cascara

Harina cernida
Agua pura
Huevos

Esencia de vainilla
Sal

Azucar

MM natural

e Panettone con
masa madre
natural

e Tener un buen amasado
para que la masa madre
se incorpore
correctamente y realice
bien su funcion.

e Incorporar bien las
frutas confitadas que no
se salgan en la corteza
al momento de leudar
ya que se queman en el
horno y pueden dar un
mal sabor.
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Ficha técnica de: pan panettone con masa madre cuchar6r Fecha: 07-05-2013

la harina

10) Hornear

1) Pesar los ingredientes
2) Incorporar todos los ingredientes excepto la masa
madre vy las frutas confitadas
3) Amasar hasta conseguir buen gluten y que la masa
este elastica e incorporar de apoco la fruta enconfitada
4) Incorporar la masa madre el 20% sobre el peso de

5) Reposar durante 30 minutos.
6) Volver amasar y dejarlo en reposo por 45minutos.
7) Bolear segun el peso requerido y dejarlo reposar

por 30 minutos mas.
8)Darle la forma del tipo de pan a elaborarse.
9) Leudar hasta el doble de su volumen

FOTO

C.BRUTA |INGREDIENTES u.c C.NETA [REND. EST. |PRECIO U|PRECIO C.U.
50|Grasa gr 50 100%| $1,00 $0,10
50|Mantequilla gr 50 100% $ 1,00 $0,10
30|Levadura gr 30 100%| $2,30 $0,14

225|Fruta confitada gr 225 100% $1,50 $0,68
50|Nueces gr 50 100% $ 7,00 $0,70
500(Harina gr 500 100%| $0,50 $ 0,50
175|Agua mi 175 100% $0,35 $0,10
2|Huevos unidades 2 80%| $0,15 $0,30
5|Esencia de Vainilla ml 5 100%| $0,80 $0,01
3|Ssal gr 3 100% $0,45 $ 0,00
175|Azlcar gr 175 100%| $0,50 $0,18
100{MM Cucharén(Malta) gr 100 100%| $0,09 $0,16
total $ 2,96
CANT. PRODUCIDA: 1365 Costo por porcion: $ 0,49
CANT. PORCIONES: 6(De: 227,5(gr
TECNICAS

Autoras: Johanna Genovés A.- Jessica Quezada M.
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Receta: Pan panettone con masa madre cucharén

MISE EN PLACE

PRODUCTO
TERMINADO

OBSERVACIONES

Grasa
Mantequilla

Nueces sin
cascara

Agua pura
Huevos

Sal

Azlcar
Masa madre
Cucharon

Levadura fresca
Fruta confitada

Harina cernida

Esencia de vainilla

e Panettone con
masa madre
cucharon(Malta)

e Tener un buen amasado
para que la masa madre se
incorpore correctamente y
realice bien su funcién.

e Incorporar bien las frutas
confitadas que no se salgan
en la corteza al momento
de leudar ya que se queman
en el horno y pueden dar un
mal sabor.

e Alimentar a la masa justo en
el tiempo establecido cada
12/24 h.
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CARRERA DE GASTRONOMIA

Ficha técnica de: pan panetonne con masa madre esponja Fecha: 07-05-2013

1) Pesar los ingredientes

2) Incorporar todos los ingredientes excepto la masa
madre vy las frutas confitadas.

3) Amasar hasta conseguir buen gluten y que la masa
este elastica e incorporar de apoco la fruta confitada.
4) Incorporar la masa madre el 20% sobre el peso de
la harina.

5) Reposar durante 30 minutos.

6) Volver amasar y dejarlo en reposo por 45minutos.
7) Bolear segun el peso requerido y dejarlo reposar
por 30 minutos mas.

8)Darle la forma del tipo de pan a elaborarse.

9) Leudar hasta el doble de su volumen.

10) Hornear

FOTO

C.BRUTA |INGREDIENTES u.c C.NETA [REND. EST. |PRECIO U|PRECIO C.U.
50|Grasa gr 50 100%| $1,00 $0,10
50|Mantequilla gr 50 100% $ 1,00 $0,10
30|Levadura gr 30 100%| $2,30 $0,14

225|Fruta confitada gr 225 100% $1,50 $0,68
50|Nueces gr 50 100% $ 7,00 $0,70
500(Harina gr 500 100%| $0,50 $ 0,50
175|Agua mi 175 100% $0,35 $0,10
2|Huevos unidades 2 80%| $0,15 $0,30
5|Esencia de vainilla ml 5 100%| $0,80 $0,01
3|Ssal gr 3 100% $0,45 $ 0,00
175|Azlcar gr 175 100%| $0,50 $0,18
100{MM Esp. Liquida (Pulque]gr 100 100%| $0,49 $0,81
total $3,61
CANT. PRODUCIDA: 1365 Costo por porcion: $ 0,60
CANT. PORCIONES: 6(De: 227,5(gr
TECNICAS

Autoras: Johanna Genovés A.- Jessica Quezada M.
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Receta: Pan Panettone con masa madre esponja liquida

MISE EN PLACE

PRODUCTO
TERMINADO

OBSERVACIONES

Grasa
Mantequilla
Levadura fresca
Fruta confitada
Nueces sin
cascara

Harina cernida
Agua pura
Huevos
Esencia de vainilla
Sal

Azucar

MM Esponja
liquida (Pulque)

Panettone con
masa madre
Esponja liquida
(Pulque)

e Tener un buen amasado
para que la masa madre
se incorpore
correctamente y realice
bien su funcion.

e Incorporar bien las
frutas confitadas que no
se salgan en la corteza
al momento de leudar
ya que se queman en el
horno y pueden dar un
mal sabor.

e Alimentar a la masa
justo en el tiempo
establecido cada
24/48/72 h.

e Incorporar las medidas
justas.
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA
Ficha técnica de: pan panettone con masa madre biga Fecha: 07-05-2013
C.BRUTA |INGREDIENTES u.c C.NETA [REND. EST. [PRECIO U|PRECIO C.U.
50|Grasa gr 50 100%| $1,00 $0,10
50|Mantequilla gr 50 100%| $1,00 $0,10
30|Levadura gr 30 100%| $2,30 $0,14
225|Fruta confitada gr 225 100%| $1,50 $0,68
50{Nueces gr 50 100%| $7,00 $0,70
500|Harina gr 500 100%| $0,50 $ 0,50
175|Agua ml 175 100%| $0,35 $0,10
2|Huevos unidades 2 80%| $0,15 $0,30
5|Esencia de Vainilla ml 5 100%| $0,80 $0,01
3|Sal gr 3 100%| $0,45 $0,00
175|Azlcar gr 175 100%| $0,50 $0,18
100|MM Biga(levadura Frescggr 100 100%
total $2,80
CANT. PRODUCIDA: 1365 Costo por porcion: $0,47
CANT. PORCIONES: 6|De: 227,5|gr

TECNICAS
1) Pesar los ingredientes

la harina.

por 30 minutos mas.

10) Hornear

5) Reposar durante 30 minutos.
6) Volver amasar y dejarlo en reposo por 45minutos.
7) Bolear segun el peso requerido y dejarlo reposar

8)Darle la forma del tipo de pan a elaborarse.
9) Leudar hasta el doble de su volumen.

2) Incorporar todos los ingredientes excepto la masa
madre y las frutas confitadas.
3) Amasar hasta conseguir buen gluten y que la masa
este elastica e incorporar de apoco la fruta confitada.
4) Incorporar la masa madre el 20% sobre el peso de

Autoras: Johanna Genovés A.- Jessica Quezada M.
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

Receta: Pan panettone con masa madre biga

MISE EN PLACE

PRODUCTO
TERMINADO

OBSERVACIONES

Grasa
Mantequilla
Levadura fresca
Fruta confitada
Nueces sin
cascara

Harina cernida
Agua pura
Huevos
Esencia de vainilla
Sal

Azucar

MM Biga (Lev.
Fresca Activa)

e Panettone con
masa madre biga
(Levadura fresca
activa)

e Tener un buen amasado
para que la masa madre
se incorpore
correctamente y realice
bien su funcion.

e Incorporar bien las
frutas confitadas que no
se salgan en la corteza
al momento de leudar
ya que se queman en el
horno y pueden dar un
mal sabor.

e Alimentar a la masa
justo en el tiempo
establecido cada
24/48/72 h.

e Incorporar las medidas
justas.
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

1) Pesar los ingredientes

2) Incorporar todos los ingredientes excepto la masa
madre y las frutas confitadas.

3) Amasar hasta conseguir buen gluten y que la masa
este elastica e incorporar la fruta enconfitada

4) Incorporar la masa madre el 20% sobre el peso de
la harina.

5) Reposar durante 30 minutos.

6) Volver amasar y dejarlo en reposo por 45minutos.
7) Bolear segun el peso requerido y dejarlo reposar
por 30 minutos mas.

8)Darle la forma del tipo de pan a elaborarse.

9) Leudar hasta el doble de su volumen.

10) Hornear

CARRERA DE GASTRONOMIA
Ficha técnica de: pan panettone con masa madre esponja Fecha: 07-05-2013
C.BRUTA |INGREDIENTES u.c C.NETA [REND. EST. [PRECIO U|PRECIO C.U.
50|Grasa gr 50 100%| $1,00 $0,10
50|Mantequilla gr 50 100%| $1,00 $0,10
30[Levadura gr 30 100%| $2,30 $0,14
225|Fruta confitada gr 225 100%| $1,50 $0,68
50{Nueces gr 50 100%| $7,00 $0,70
500|Harina gr 500 100%| $0,50 $ 0,50
175|Agua ml 175 100%| $0,35 $0,10
2|Huevos unidades 2 80%| $0,15 $0,30
5|Esencia de vainilla ml 5 100%| $0,80 $0,01
3|Sal gr 3 100%| $0,45 $0,00
175|Azlcar gr 175 100%| $0,50 $0,18
100|MM Esponja (Lev. Activa |gr 100 100%
total $2,80
CANT. PRODUCIDA: 1365 Costo por porcion: $0,47
CANT. PORCIONES: 6|De: 227,5|gr
TECNICAS FOTO
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Receta: Pan panettone con masa madre esponja

MISE EN PLACE

PRODUCTO
TERMINADO

OBSERVACIONES

Grasa
Mantequilla
Levadura fresca
Fruta confitada
Nueces sin
cascara

Harina cernida
Agua pura
Huevos

Esencia de vainilla
Sal

Azucar

MM Esponja (Lev.
Activa seca)

e Panettone con
masa madre
esponja(Lev.
Activa seca)

e Tener un buen amasado
para que la masa madre
se incorpore
correctamente y realice
bien su funcion.

e Incorporar bien las
frutas confitadas que no
se salgan en la corteza
al momento de leudar
ya que se queman en el
horno y pueden dar un
mal sabor.

e Alimentar a la masa
justo en el tiempo
establecido cada
24/48/72 h.

e Incorporar las medidas
justas.
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

Ficha técnica de: pan panettone con masa madre acida

Fecha: 07-05-2013

1) Pesar los ingredientes
3) Amasar hasta consegu
este elastica e incorporar

la harina.

por 30 minutos mas.

10) Hornear

2) Incorporar todos los ingredientes excepto la masa
madre y las frutas confitadas.

4) Incorporar la masa madre el 20% sobre el peso de
5) Reposar durante 30 minutos.
6) Volver amasar y dejarlo en reposo por 45minutos.

7) Bolear segun el peso requerido y dejarlo reposar

8)Darle la forma del tipo de pan a elaborarse.
9) Leudar hasta el doble de su volumen

ir buen gluten y que la masa
la fruta confitada.

C.BRUTA [INGREDIENTES u.c C.NETA |REND. EST. [PRECIO U|PRECIO C.U.
50|Grasa gr 50 100%| $1,00 $0,10
50|Mantequilla gr 50 100% $1,00 $0,10
30|Levadura gr 30 100%| $2,30 $0,14

225|Fruta confitada gr 225 100% $1,50 $0,68
50|Nueces gr 50 100% $7,00 $0,70
500(Harina ar 500 100% $0,50 $0,50
175|Agua mi 175 100% $0,35 $0,10
2|Huevos unidades 2 80%| $0,15 $0,30
5|Esencia Vainilla ml 5 100%| $0,80 $0,01
3|Sal gr 3 100% $0,45 $0,00
175|AzGcar gr 175 100%| $0,50 $0,18
100{MM Acida (Lev. Instantanfgr 100 100%| $0,06 $0,17
total $2,97
CANT. PRODUCIDA: 1365 Costo por porcion: $0,49
CANT. PORCIONES: 6/De: 227,5gr
TECNICAS FOTO
g
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

Receta: Pan panettone con masa madre acida

MISE EN PLACE

PRODUCTO
TERMINADO

OBSERVACIONES

Grasa
Mantequilla
Levadura fresca
Fruta confitada
Nueces sin
cascara

Harina cernida
Agua pura
Huevos

Sal

Azlcar

MM &cida (Lev.
Instantanea)

Esencia de vainilla

e Panettone con
masa madre
acida (Lev.
Instantanea)

e Tener un buen
amasado para que la
masa madre se
incorpore
correctamente y
realice bien su funcion.

e Incorporar bien las
frutas confitadas que
no se salgan en la
corteza al momento de
leudar ya que se
gueman en el hornoy
pueden dar un mal
sabor.

e Alimentar a la masa
justo en el tiempo
establecido cada
24/48/72 h.

e Incorporar las medidas
justas.
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7 Pan de Molde

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

1) Pesar los ingredientes

2) Incorporar todos los ingredientes

3) Amasar hasta conseguir un buen gluten y que la
masa este elastica.

4) Reposar durante 30 minutos.

5) Volver amasar y dejar en reposo por 45 minutos
6)Darle la forma del tipo de pan a elaborarse.

7) Leudar hasta el doble de su volumen.

8) Hornear

CARRERA DE GASTRONOMIA
Ficha técnica de: pan de molde Fecha: 07-05-2013
C.BRUTA |INGREDIENTES u.cC C.NETA [REND. EST. |PRECIO U|PRECIO C.U.
30|Leche Polvo gr 30 100% $0,90 $0,27
20|Levadura ar 20 100% $2,30 $0,09
500(|Harina gr 500 100% $0,50 $0,50
300(Agua ml 300 100% $0,35 $0,18
10(Sal gr 10 100%| $0,45 $0,01
30|Azucar ar 30 100% $0,50 $0,03
total $1,08
CANT. PRODUCIDA: 890 Costo por porcién $0,18
CANT. PORCIONES: 6 De 148,33|gr
TECNICAS FOTO
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

Receta: pan de molde

MISE EN PLACE PRODUCTO OBSERVACIONES
TERMINADO
e Leche en Polvo e Pan de molde e Tener un buen amasado
e Levadura para que la masa se
e Harina incorpore
e Agua correctamente.
e Sal e Leudar el tiempo justo.
e AzUcar e Tener precaucion en el

horneado revisando
adecuadamente para
gue no se sobre pase la
coccion o se quede
crudo.

Darle la forma correcta
gue se encuentre en el
peso y tamafio
establecido.
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1) Pesar los ingredientes

2) Incorporar todos los ingredientes excepto la masa
madre.

3) Amasar hasta conseguir un buen gluten y que la
masa este elastica.

4) Incorporar la masa madre el 20% sobre el peso de
la harina.

5) Reposar durante 30 minutos.

6) Volver amasar y dejar en reposo por 45 minutos.
7) Bolear segun el peso requerido y dejarlo reposar
por 30 minutos mas.

8)Darle la forma del tipo de pan a elaborarse.

9) Leudar hasta el doble de su volumen.

10) Hornear

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA
Ficha técnica de: pan de molde con masa madre natural  Fecha: 07-05-2013
C.BRUTA [INGREDIENTES u.c C.NETA [REND. EST. [PRECIO U|PRECIO C.U.
30|Leche Polvo gr 30 100%| $0,90 $0,27
10|Levadura gr 10 100%| $2,30 $0,05
500(Harina gr 500 100%| $0,50 $0,50
300({Agua ml 300 100%| $0,35 $0,18
10(Sal ar 10 100%| $0,45 $0,01
30|Azlcar gr 30 100%| $0,50 $0,03
100{MM Natural gr 100 100%| $0,90 $0,09
total $1,12
CANT. PRODUCIDA: 980 Costo por porcién $0,19
CANT. PORCIONES: 6 De 163,33|gr
TECNICAS FOTO
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

Receta: pan de molde masa madre natural

MISE EN PLACE PRODUCTO OBSERVACIONES
TERMINADO
e Leche en Polvo e Pan de molde con e Tener un buen
e Levadura masa madre amasado para que la
e Harina natural. masa se incorpore
e Agua correctamente.
e Sal e Leudar el tiempo
e AzUcar correcto.
e MM Natural e Tener precaucion en

el horneado
revisando
adecuadamente para
gue no se sobre pase
la coccién o quede
crudo.

Darle la forma
correcta que quede
en el peso y tamafio
establecido.
Alimentar a la masa
justo en el tiempo
establecido cada
24/48/72 h.
Incorporar las
medidas justas.

Autoras: Johanna Genovés A.- Jessica Quezada M. 99
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

Ficha técnica de: pan de molde con masa madre esponja li Fecha: 07-05-2013

1) Pesar los ingredientes

2) Incorporar todos los ingredientes excepto la masa
madre.

3) Amasar hasta conseguir un buen gluten y que la
masa esté elastica.

4) Incorporar la masa madre el 20% sobre el peso de
la harina.

5) Reposar durante 30 minutos.

6) Volver amasar y dejar en reposo por 45 minutos.
7) Bolear segun el peso requerido y dejarlo reposar
por 30 minutos mas.

8)Darle la forma del tipo de pan a elaborarse.

9) Leudar hasta el doble de su volumen.

10) Hornear

C. BRUTA INGREDIENTES u.c C.NETA [REND. EST. |PRECIO U|PRECIO C.U.
30|Leche Polvo gr 30 100% $0,90 $0,27
10|Levadura ar 10 100% $2,30 $0,05

500|Harina gr 500 100% $0,50 $0,50
300|Agua mi 300 100% $0,35 $0,18
10|Sal gr 10 100%| $0,45 $0,01
30|Azlcar ar 30 100% $0,50 $0,03
100|MM Esponja Lig(Pulque) |gr 100 100%| $0,08 $0,14
total $1,17
CANT. PRODUCIDA: 980 Costo p porcion $0,19
CANT. PORCIONES: 6 De 163,33333|gr
TECNICAS FOTO
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

Receta: pan de molde masa madre esponja liquida

MISE EN PLACE

PRODUCTO
TERMINADO

OBSERVACIONES

Leche en Polvo
Levadura
Harina

Agua

Sal

Azlcar

Masa madre
esponja
liquida(Pulque)

masa madre
esponja
liguida(Pulque)

e Pan de Molde con

e Tener un buen
amasado para que la
masa se incorpore
correctamente.

e Leudar el tiempo justo
e Tener precaucion en el
horneado revisando
adecuadamente para
gue no se sobre pase

la coccién o quede
crudo.

e Darle la forma correcta
gue quede en el peso
y tamafio establecido.

e Alimentar a la masa
justo en el tiempo
establecido cada
24/48/72 h.

e Incorporando las
medidas justas
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

Ficha técnica de: pan de molde con masa madre cuchar6n Fecha: 07-05-2013

1) Pesar los ingredientes

2) Incorporar todos los ingredientes excepto la masa
madre.

3) Amasar hasta conseguir un buen gluten y que la
masa esté elastica.

4) Incorporar la masa madre el 20% sobre el peso de
la harina.

5) Reposar durante 30 minutos.

6) Volver amasar y dejarlo en reposo por 45 minutos.
7) Bolear segun el peso requerido y dejarlo reposar
por 30 minutos mas.

8)Darle la forma del tipo de pan a elaborarse.

9) Leudar hasta el doble de su volumen.

10) Hornear

C. BRUTA INGREDIENTES u.Cc C.NETA [REND. EST. |PRECIO U|PRECIO C.U.
30|Leche Polvo gr 30 100% $0,90 $0,27
10|Levadura ar 10 100% $2,30 $0,05

500|Harina gr 500 100% $0,50 $0,50
300|Agua mi 300 100% $0,35 $0,18
10|Sal gr 10 100%| $0,45 $0,01
30|Azlcar ar 30 100% $ 0,50 $0,03
100|MM Cucharén(Malta) gr 100 100%| $0,09 $0,16
total $1,19
CANT. PRODUCIDA: 980 Costo por porcién $0,20
CANT. PORCIONES: 6 De 163,33|gr
TECNICAS FOTO
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Receta: pan de molde masa madre cucharén

MISE EN PLACE

PRODUCTO
TERMINADO

OBSERVACIONES

Leche en Polvo
Levadura
Harina

Agua

Sal

Azlcar

MM cucharén
(Malta)

e Pan de molde con
masa madre
cucharén (Malta)

e Tener un buen amasado
para que la masa se
incorpore
correctamente.

e Leudar el tiempo justo

e Tener precaucion en el
horneado revisando
adecuadamente para
gue no se sobre pase la
coccién o quede crudo.

e Darle la forma correcta
gue quede en el pesoy
tamafo establecido.

e Alimentar a la masa
justo en el tiempo
establecido cada
24/48/72 h.

e Incorporando las
medidas justas
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Ficha técnica de: pan de molde con masa madre biga

Fecha: 07-05-2013

1) Pesar los ingredientes

2) Incorporar todos los ingredientes excepto la masa
madre.

3) Amasar hasta conseguir un buen gluten y que la
masa esté élastica.

4) Incorporar la masa madre el 20% sobre el peso de
la harina.

5) Reposar durante 30 minutos.

6) Volver amasar y dejarlo en reposo por 45 minutos.
7) Bolear segun el peso requerido y dejarlo reposar
por 30 minutos mas.

8)Darle la forma del tipo de pan a elaborarse.

9) Leudar hasta el doble de su volumen.

10) Hornear

C. BRUTA INGREDIENTES u.C C.NETA |REND. EST. [PRECIO U[PRECIO C.U.
30|Leche Polvo gr 30 100% $0,90 $0,27
5|Levadura gr 5 100%| $2,30 $ 0,02
500{Harina gr 500 100% $0,50 $0,50
300{Agua mi 300 100% $0,35 $0,18
10(Sal gr 10 100%| $0,45 $0,01
30|Azlcar gr 30 100% $0,50 $0,03
100|MM Biga (lev. Fresca) |gr 100 100%| $1,02 $0,10
total $1,11
CANT. PRODUCIDA: 975 Costo por porcion $0,18
CANT. PORCIONES: 6 De 162,5|gr
TECNICAS FOTO
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Receta: pan de molde masa madre biga

MISE EN PLACE PRODUCTO OBSERVACIONES
TERMINADO

e Leche en Polvo e Pan de molde con e Tener un buen
e Levadura masa madre biga amasado para que la
e Harina (Lev. Fresca) masa se incorpore
e Agua correctamente.
e Sal e Leudar el tiempo justo
e AzlUcar e Tener precaucion en el
e Masa madre Biga horneado revisando

(Levadura Fresca)

adecuadamente para
gue no se sobre pase
la coccion o quede
crudo.

Darle la forma correcta
gue quede en el peso
y tamafio establecido.
Alimentar a la masa
justo en el tiempo
establecido cada
24/48/72 h.

Incorporar las medidas
justas.
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Ficha técnica de: pan de molde con masa madre esponja Fecha: 07-05-2013

C. BRUTA INGREDIENTES u.cC C.NETA |REND. EST. |PRECIO U|PRECIO C.U.
30|Leche Polvo gr 30 100%| $0,90 $0,27
5|Levadura gr 5 100% $2,30 $0,02
500{Harina gr 500 100% $0,50 $0,50
300|Agua ml 300 100%| $0,35 $0,18
10(Sal ar 10 100% $0,45 $0,01
30|Azlcar ar 30 100% $0,50 $0,03
100[MM Esponja(Lev. Act. Sqgr 100 100%| $1,32 $0,13
total $1,14
CANT. PRODUCIDA: 975 Costo por porcion $0,19
CANT. PORCIONES: 6 De 162,5(gr
TECNICAS FOTO

1) Pesar los ingredientes

2) Incorporar todos los ingredientes excepto la masa
madre.

3) Amasar hasta conseguir un buen gluten y que la
masa esté élastica.

4) Incorporar la masa madre el 20% sobre el peso de
la harina.

5) Reposar durante 30 minutos.

6) Volver amasar y dejar en reposo por 45 minutos mas.
7) Bolear segun el peso requerido y dejarlo reposar
por 30 minutos mas.

8)Darle la forma del tipo de pan a elaborarse.

9) Leudar hasta el doble de su volumen.

10) Hornear
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Receta: pan de molde masa madre esponja

MISE EN PLACE

PRODUCTO
TERMINADO

OBSERVACIONES

Leche en Polvo
Levadura

Harina

Agua

Sal

Azucar

Masa madre
Esponja (Levadura
Activa seca)

e Pan de molde con
masa madre
esponja (Lev.
Activa seca)

Tener un buen
amasado para que la
masa se incorpore
correctamente.

Leudar el tiempo justo
Tener precaucion en el
horneado revisando
adecuadamente para
gue no se sobre pase
la coccion o quede
crudo.

Darle la forma correcta
gue quede en el peso
y tamafio establecido.
Alimentar a la masa
justo en el tiempo
establecido cada
24/48/72 h.

Incorporar las medidas
justas.
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Ficha técnica de: pan de molde con masa madre 4cida

Fecha; 07-05-2013

1) Pesar los ingredientes

2) Incorporar todos los ingredientes excepto la masa
madre.

3) Amasar hasta conseguir un buen gluten y que la
masa esté elastica.

4) Incorporar la masa madre el 20% sobre el peso de
la harina.

5) Reposar durante 30 minutos.

6) Volver amasar y dejar en reposo por 45minutos mas
7) Bolear segln el peso requerido y dejarlo reposar
por 30 minutos mas.

8)Darle la forma del tipo de pan a elaborarse.

9) Leudar hasta el doble de su volumen.

10) Hornear

C.BRUTA |INGREDIENTES u.c C.NETA |REND. EST. [PRECIO U|PRECIO C.U.
30|Leche Polvo gr 30 100%| $0,90 $0,27
5|Levadura gr 5 100% $2,30 $0,02
500(Harina ar 500 100% $0,50 $0,50
300|Agua ml 300 100%| $0,35 $0,18
10(Ssal ar 10 100% $0,45 $0,01
30|AzUcar gr 30 100% $0,50 $0,03
100|{MM Acida(Lev. Instantanqgr 100 100%| $0,06 $0,17
total $1,17
CANT. PRODUCIDA: 975 Costo por porcion $ 0,20
CANT. PORCIONES: 6 De 162,5(gr
TECNICAS FOTO

Autoras: Johanna Genovés A.- Jessica Quezada M.

108




3
5,‘?
8

—_
»-
|

O

UNIVERSIDAD DE CUENCA

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

Receta: Pan de molde con masa madre acida

MISE EN PLACE

PRODUCTO
TERMINADO

OBSERVACIONES

Leche en Polvo
Levadura
Harina

Agua

Sal

Azucar

MM &cida (Lev.
Instantanea)

e Pan de molde con
masa madre
acida (Lev.
Instantanea)

Tener un buen amasado
para que la masa se
incorpore correctamente.
Leudar el tiempo justo
Tener precaucion en el
horneado revisando
adecuadamente para que no
se sobre pase la coccion o
guede crudo.

Darle la forma correcta que
guede en el peso y tamafio
establecido.

Alimentar a la masa justo en
el tiempo establecido cada
24/48/72 h.

Incorporar las medidas
justas.
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CAPITULO 4

CONSERVACION Y REACCION FINAL DE CADA PAN ELABORADO

4.1 Valoracion de la calidad de nuestros panes elaborados con las masas
madres.

A continuacion detallaremos caracteristicas a cerca de los panes elaborados, la
estructura de los mismos, los ingredientes usados en su elaboracién y los

procedimientos utilizados.

4.1.1 Pan Baguette

Realizamos en primera instancia la masa del pan baguette sin la incorporacion
de masas madres, esta nos resulto blanda, con una buena textura y una buena

incorporacion de todos los ingredientes.

Masa madre natural: haciendo uso de la masa ya elaborada le incorporamos a
esta el porcentaje establecido de masa madre natural, el primer punto a tomar
en cuenta es que la masa se volvid pesada y dificil de amasar, por lo que
necesitamos dejarla reposar, volverla a amasar y nuevamente que repose por
un tiempo estimado de 45 minutos, entonces damos la forma especifica de
baguette y leudamos, aqui pudimos notar que el leudo fue parejo en la pieza de
pan, luego vino el horneado, el cual lo realizamos en un horno sin presencia de
vapor y el resultado fue muy bueno, con un volumen normal, corteza crujiente y

con un color uniforme, un olor agradable y miga compacta.

Masa madre biga y levadura fresca: al igual que en la elaboracion anterior,
hicimos uso de la masa ya elaborada y luego le incorporamos la masa madre,
el amasado nos resulto dificil y su incorporacion a la masa no fue buena, ya
que lo realizamos de manera manual, de la misma forma lo dejamos reposar
para luego bolear la masa y darle la forma especifica de baguette, lo pusimos
a leudar, el leudo fue de forma pareja, luego lo horneamos, su volumen fue
normal, con un color dorado en la corteza, crujiente, olor agradable, miga suave

y una textura elastica, con presencia de agujeros en la miga.
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Masa madre esponja y levadura activa seca: de la misma forma tomamos la
masa ya elaborada e incorporamos la masa madre, su incorporacion result
mas facil que las anteriores debido a que la textura de esta masa madre era
mas sutil y se logré unificar con todos los ingredientes, luego de esto vino el
reposo de la masa y luego dimos la forma al pan, de igual manera lo pusimos a
leudar, para luego hornearlo, el resultado fue un pan con un volumen normal,
color de miga amarillenta, la corteza se presentd quebradiza y de un color

dorado, con una miga dura y olor neutro.

Masa madre acida y levadura instantanea: incorporamos la cantidad necesaria
de esta masa madre a la masa ya elaborada, su incorporacién fue buena ya
que esta masa madre era suave y de facil disolucién, por esta razon al dar
forma al pan fue mas facil enrollarlo y formar el cilindro, ademas fue el que mas
leuddé de todos los panes, tuvo un volumen muy bueno, con una miga
amarillenta, corteza uniforme, alveolos finos, de todos los baguettes

elaborados, fue el que mejor sabor tuvo.

Masa madre cucharén y malta: la incorporacién de esta masa madre a la masa
ya elaborada resulto dificil ya que era muy liquida y nos dificulté el amasado, lo
dejamos reposar para que desarrolle el gluten y entonces formamos el pan
dandole la forma especifica, luego vino el leudo el cual no fue lo suficiente ya
que su volumen después del horneado fue menos de lo normal, tubo una

presencia de corteza fina y una miga suave, con una textura hUmeda.

Masa madre esponja liquida y pulque: su incorporacion a la masa elaborada
tuvimos que hacerla de forma suave ya que esta masa madre fue elaborada
con harina integral la cual nos dio como resultado una masa mas pesada y nos
dificultd el amasado, la masa reposé el tiempo indicado para desarrollar el
gluten y entonces formamos el pan, leudé y luego lo horneamos, obtuvimos un
volumen de pan normal, con una corteza crujiente, miga suave, y una buena

distribucion de la masa madre que se noto al momento de cortar el pan.
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Seis tipos de Baguette seglin cada masa madre

Autoras: Johanna Genovés A. /Jessica Quezada M.

4.2Pan Campesino

Realizamos al igual que para el pan baguette una masa base, para en esta
incorporar las diferentes masas madres, se trata de una masa muy simple
consistente en harina de centeno, agua, grasa, levadura, sal y azucar en

proporciones minimas.

Masa madre natural: debido a que esta masa madre resulté muy densa su
incorporacion en la masa base fue dificil y no result6 homogénea como
queriamos, por lo que tuvimos que extender el amasado hasta conseguir una
masa elastica y manejable, entonces lo dejamos reposar, boleamos las
porciones y huevamente reposo la masa, luego la masa leud6 y lo cortamos en
forma de cruz en la parte superior con un bisturi y lo horneamos, el volumen
del pan fue excesivo, con presencia de grietas en la parte inferior, el color de la

corteza fue uniforme con presencia de alveolos gruesos, un olor agradable.

Masa madre biga y levadura fresca: con esta masa madre no tuvimos una
buena incorporacién y el amasado resulté dificil, por o que la masa madre se
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notaba mas en algunas partes de la masa que en otras, su corteza era dura, la
miga suave en la parte superior y en la parte inferior se notd6 un poco mas

compacta.

Masa madre esponja y levadura activa seca: debido a que esta masa madre
resulté muy delicada, su incorporacion a la masa base fue buena, el amasado
resulté facil y obtuvimos una masa homogénea, el volumen del pan sin
embargo resulté menos de lo normal, con alveolos finos, un olor agradable,
corteza fina, miga dura en la parte inferior del pan y con presencia de agujeros

en la parte superior.

Masa madre &cida y levadura instantdnea: por ser una masa madre muy suave
y con apariencia de esponja nos result6 facil su incorporacién y el amasado fue
rapido, el paso siguiente fue el reposo y boleado de la masa, luego vino el
leudo y de la misma forma hicimos un corte en forma de cruz en la parte
superior con un bisturi y lo horneamos, el resultado fue un pan con un volumen

excesivo, corteza uniforme, olor agradable, corteza crujiente, miga suave.

Masa madre cucharén y malta: ya que esta masa madre es muy liquida
debemos tener cuidado el momento de amasarla para que se incorpore
correctamente, la masa debe reposar y luego formaremos el pan, lo ponemos a
leudar y le realizamos un corte en forma de cruz antes de hornearlo, el
resultado serd un pan con un volumen normal, corteza y miga suave, olor
agradable, con la presencia de alveolos finos, su textura en boca nos resultara
un poco humeda pero agradable.

Masa madre esponja liquida y pulque: por tratarse de una masa madre
elaborada con harina integral su incorporacion resulté dificil y mas adn en el
pan campesino que es elaborado con harina de centeno la cual no es muy
manejable, por lo que necesitamos dejarla reposar un tiempo mayor antes de
bolearla, transcurrido este tiempo podremos formar el pan y colocarlo para que
leude, y posteriormente hornearlo, el pan resultante fue uno con un volumen
menor de lo normal, su corteza y miga fue suave, con un caracteristico olor un

poco fuerte.
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Seis tipos de pan campesino segln cada masa madre

Autoras: Johanna Genovés A. /Jessica Quezada M.

4.3Pan Panettone

De los cuatro tipos de pan que elaboramos, este pan es el Unico de dulce y lo
elegimos por su caracteristico sabor, por sus ingredientes los cuales
enriquecen la masa y nos transportan a la época de navidad a través de
nuestra memoria gustativa. Elaboramos una masa base para incorporar cada

una de las masas madres.

Masa madre natural: la incorporacion de esta masa madre a la masa base fue
buena ya que la masa pre elaborada resulté un poco liquida, lo cual nos dio la
facilidad de amasarla, dejamos reposar la masa para que se desarrolle el
gluten, luego boleamos la masa teniendo en cuenta que las frutas confitadas,
pasas y nueces no queden sobresaliendo la masa, luego vino el leudo y
posteriormente el horneado, resultando un pan con un volumen normal, corteza
suave y oscura, agradable aroma, miga suave y una buena distribucion de
todos los ingredientes, podemos destacar que este pan fue el que mejor sabor

tuvo de todos.

Masa madre biga y levadura fresca: al incorporar esta masa madre a la masa
base el amasado no fue bueno ya que en la masa madre se formd una costra
dura la cual no se disolvié en la masa, por lo que tuvimos que amasarla muy

bien hasta que todo se incorpore correctamente, lo dejamos reposar y luego de
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esto formamos el pan, lo pusimos a leudar y luego lo horneamos, su volumen
fue normal, con un color de miga blanca, corteza dorada, con presencia de

alveolos finos, miga suave.

Masa madre esponja y levadura activa seca: por tratarse de una masa madre
muy suave y delicada su incorporacion fue homogénea, gracias a esto el
amasado fue bueno y se pudo formar la masa correctamente, el reposo fue de
30 minutos, lo volvimos a amasar y un reposo nuevamente de 45 minutos, lo
boleamos dandole la forma requerida y leudo hasta que alcanzo el doble de su
volumen, posteriormente lo horneamos, obtuvimos un pan con volumen normal,

una corteza color mate, con agradable aroma y una miga suave.

Masa madre &cida y levadura instantanea: esta masa madre resultd muy
manejable, lo cual nos ayuddé al momento de incorporarla a la masa ya
elaborada, el amasado fue bueno, de la misma manera vino un reposo de 30
minutos, para luego amasarla nuevamente y llevarla a otro reposo de 45
minutos, después de esto lo boleamos vy lo pusimos a leudar, luego lo
horneamos y obtuvimos un pan con un volumen normal, el color de la corteza

fue méas oscura que los demas, con una miga suave.

Masa madre cucharén y malta: esta masa madre resulté muy liquida,
facilitando su incorporacién, pero por el contrario nos dificulté el amasado ya
gue se volvié demasiado liguida la masa, para lo cual necesitamos agregar un
poco mas de harina, luego lo dejamos reposar, y posteriormente amasamos
otra vez y tiene un segundo reposo un poco mas alargado, entonces lo
boleamos y dimos la forma requerida, lo llevamos a leudar hasta que doble su
volumen y luego lo horneamos, obtuvimos un pan con un volumen normal,

miga color blanca, corteza color mate, agradable aroma.

Masa madre esponja liquida y pulque: esta masa madre por tener presencia de
harina integral, resultd un poco compacta, sin embargo esto nos ayudo ya que
nuestra masa base resultd un poco liquida, entonces estas dos masas se

complementaron bien, al igual que en los anteriores la masa tuvo un doble
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reposo para luego de esto poder bolear la masa y formas el pan, lo llevamos a
leudar y posteriormente a hornear, el problema que tuvimos aqui fue que las
pasas Yy algunas frutas confitadas quedaron sobresalidas de la masa por lo
cual estas de quemaron, el volumen del pan fue normal, miga color blanca,

corteza mate, con alveolos finos y miga suave.

Seis tipos de panettone segin cada masa madre

Autoras: Johanna Genovés A. /Jessica Quezada M.
4.4Pan de Molde

De la misma forma que con los anteriores realizamos una masa base a la cual
adicionaremos cada una de las masas madres, este pan se caracteriza por no
contener grasa en su elaboracion, ademas necesitaremos de moldes para su

coccion.

Masa madre natural: esta masa madre resultd dificil de incorporar a la masa
base y por lo tanto su amasado se prolongd un poco mas que los demas, asi
su primer reposo fue de 30 minutos, luego lo volvimos a amasar y reposo por
45 minutos mas, lo boleamos segun el peso requerido y lo dejamos reposar 30
minutos mas antes de darle la forma requerida, luego de esto lo colocamos en
los moldes debidamente forrados con mantequilla, entonces lo pusimos a
leudar hasta que alcance el borde de los moldes y lo horneamos, su volumen
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fue menos que los demds, con una miga color crema, corteza mate, alveolos

gruesos, un olor suave, y la miga de igual manera suave.

Masa madre biga y levadura fresca: en esta masa madre se formd una costra
en la parte superior y por tal razén su incorporacion a la masa base resulto
dificil y no fue homogénea, para evitar esto debemos cubrir la masa madre con
una funda plastica y asi evitaremos que nos vuelva a suceder esto, una vez
amasado lo dejamos reposar 30 minutos para luego volver a amasar y dejarlo
reposar por 45 minutos mas, lo boleamos y reposo6 por 30 minutos, le damos la
forma requerida y lo colocamos en el molde, ponemos a leudar y luego lo
horneamos, obtenemos un pan de un volumen normal, corteza suave y dorada,

alveolos finos, y una miga suave.

Masa madre esponja y levadura activa seca: por el contrario esta masa madre
resulté como su nombre lo dice con la apariencia de una esponja suave y
delicada, lo cual favorecié su incorporacion a la masa, lo siguiente fue el reposo
antes de volverlo a amasar y luego un segundo reposo antes de bolear la masa
segun de peso requerido, tiene un tercer reposo de 30 minutos y ahora le
damos la forma requerida, lo colocamos en los moldes y lo dejamos leudar
hasta que alcance el borde de los moldes, entonces lo horneamos, su volumen
resultd6 normal, con una miga suave y abierta con alveolos finos, con un

agradable aroma y una textura himeda.

Masa madre acida y levadura instantanea: esta masa madre resulté suave y
manejable, por lo que su incorporacion fue rapida, seguimos el mismo
procedimiento en cuanto al tiempo de reposo y amasado que debe tener esta
masa, de la misma manera le damos la forma requerida y lo colocamos en los
moldes, lo dejamos leudar hasta que alcance el borde de los moldes y
entonces lo horneamos, el volumen que obtuvimos en este pan fue excesivo, el
color de la miga blanca, corteza suave y de color dorada, con alveolos finos, un

agradable aroma, con una buena distribucién de la masa madre.
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Masa madre cucharén y malta: esta masa madre resultd muy liquida, por lo que
su incorporacion y amasado fue dificil, asi que tuvimos que incorporar un poco
mas de harina a la preparacion, lo dejamos reposar por 30 minutos, luego lo
amasamos nuevamente y tiene otro reposo de 45 minutos, luego de esto lo
amasamos Yy boleamos y tiene un tercer reposo de 30 minutos, por ultimo le
damos la forma requerida y lo colocamos en los moldes lo dejamos leudar y lo
horneamos, el problema que tuvimos aqui es que no alcanz6 el volumen
requerido, su corteza fue de color dorado, con alveolos finos y un agradable
aroma, la textura de su corteza fue crujiente, con una miga suave, y se hizo

presente la porosidad.

Masa madre esponja liquida y pulque: ya que esta masa madre esta elaborada
con harina integral la presencia de granulos al momento de incorporarla a la
masa base fue evidente, dificultando su amasado, lo siguiente fue dejarla
reposar por 30 minutos para que su gluten se desarrolle, luego la volvimos a
amasar y tuvo otro reposo de 45 minutos, la amasamos y boleamos, entonces
reposé por tercera vez durante 30 minutos, entonces le dimos la forma
requerida y la colocamos en los moldes, leudé hasta alcanzar el borde del
molde y la horneamos, obtuvimos un pan con un volumen normal, corteza
suave y de color dorada, alveolos finos, agradable aroma, sin porosidad y se

evidencio una buena distribucion.

Seis tipos de pan de molde segin cada masa madre

Autoras: Johanna Genovés A. /Jessica Quezada M.
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4.5 Precauciones que debemos tener en cuenta con el pan

Debemos tener especial cuidado con nuestros panes cuando salen del horno,
ya gue estos se presentan con una corteza crujiente y con una miga eléstica y
hameda, pero con el paso del tiempo estas caracteristicas sufren cambios,

tales como el ablandamiento de la corteza para luego endurecerse.

4.6 El endurecimiento

La temperatura influencia en cierta medida el endurecimiento de nuestros
panes, ya que como una experiencia personal decimos que los panes que
qguedaron a la intemperie luego de salir del horno, de un dia para el otro se
endurecieron con mayor rapidez que los que salieron y los colocamos en un
contenedor de plastico para asi protegerlos de la humedad del ambiente y las

bajas temperaturas.

4.7 El enmohecimiento

Es otro problema que puede presentarse en los panes durante su
conservacion, es el desarrollo de hongos y bacterias, en algunos de nuestros
panes los cuales los conservamos en un contenedor plastico durante 3 dias no
se hizo presente el enmohecimiento, sin embargo en otros panes conservados
durante 7 dias pudimos notar la presencia de moho en alguno de ellos, debido

a la humedad del ambiente ya que se conservaron a la intemperie.

4.8 Coccion adecuada

Esta no tiene que ser exagerada por que provoca que la corteza sea dura y
gruesa, pudiendo llegar a una posible carbonizacion si es que el agua se
evapora por completo del pan, ni tampoco debe faltar coccion en nuestros
panes, debemos tener en cuenta la temperatura ideal para cada tipo de pan,
dependiendo de su forma y sobre todo de su volumen.

4.9 Fermentacidon exagerada

Si al pan lo dejamos leudar exageradamente lo que pasara es que se volvera

plano y de una forma alargada, y no es lo que esperamos conseguir con el
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leudo, de tal forma que no debemos exagerar en este proceso y debamos
reducir el tiempo de leudo de nuestros panes, otra razén por la que el pan se
puede volver plano es cuando le hacemos una incision demasiado honda y de
esta forma dejamos escapar el gas que ha retenido, también el pan pierde

forma cuando es demasiado pesado.
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CONCLUSIONES

Nuestro tema de investigacion se centra en la elaboracién y mantenimiento de
seis masas madres a partir de una masa madre natural, elaborada con centeno
y su aplicacién en el pan baguette, campesino, panettone y pan de molde los
mismos que seran elaborados con diferentes tipos de leudantes, sean
industriales o naturales para observar su evaluacion y progreso al pasar el

tiempo determinado.

En cuanto a la elaboracion tanto de las masas como de los panes notamos que

al usar productos de buena calidad los resultados fueron mejores.

Con respecto al amasado, este se nos dificulto debido a las diferentes texturas
de cada masa madre, ya que unas resultaron muy liquidas y otras demasiado

compactas.

Podemos destacar que la incorporacion de las masas madres a cada uno de
nuestros panes resultd favorable ya que obtuvimos un producto final con

buenas caracteristicas organolépticas.

Luego de la degustacion se concluy6 que los panes que contenian masa madre

natural fueron los de mejor sabor, aunque de menor tamafo.
En cuanto a la conservacion, pudimos notar que nuestros panes no tenian una

larga duracién, ya que no poseen conservantes, por lo que en pocos dias

tuvimos la presencia de mohos.
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RECOMENDACIONES Y SUGERENCIAS PERSONALES

Una de las recomendaciones es utilizar una harina panificable para obtener un

buen resultado en el producto final.

Conseguir con anticipacion los ingredientes como malta, pulque, harina de

centeno ya que no son comunes en el mercado.

Debemos conseguir un buen amasado, para que la masa madre se incorpore

correctamente.

Recomendamos el uso de masas madres en la elaboracion de los panes ya

que estas le aportan un sabor diferente.
Para los panes elaborados con masa madre natural recomendamos un tiempo
de amasado mas largo, para que esta se incorpore correctamente y podamos

obtener un pan con el volumen requerido.

Recomendamos conservar los panes en un contenedor cerrado o0 en

refrigeracion.

Consumir los panes en un tiempo corto, para asi evitar la formacién de mohos.
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GLOSARIO

Acido acético: Este es un &cido que se encuentra en el vinagre, siendo el
principal responsable de su sabor y olor agrios.

Acido lactico: O su forma ionizada, también conocido por su nomenclatura
oficial acido 2-hidroxi-propanoico, es un compuesto quimico que desempefa
importantes roles en varios procesos bioquimicos, como la fermentacion
lactica.

Acido sorbico o acido 2,4-hexadienoico es un compuesto organico natural
empleado como conservante alimentario en su forma de sales minerales.
Amilasa: Denominada también sacarasa.

Aspergillus: es un género de alrededor de 200 hongos. Puede existir en dos
formas basicas: levaduras e hifas, es filamentoso (compuesto de cadenas de
células, llamadas hifas, el tipo de hongos opuesto a las levaduras, que se
componen de una sola célula redonda).

Aspergillus flavus: hongo que se suele asociar con aspergillus.

Aspergillus niger: es un hongo que produce un moho negro en vegetales -muy
comun en la lechuga, el tomate o el pan. Es una de las especies mas corrientes
del género Aspergillus.

Maltosa, Isomaltosa, trehalosa y celobiosa: formadas todas por la unién de dos
glucosas, son diferentes dependiendo de la union entre las glucosas. Todas
ellas tienen poder reductor, salvo la trehalosa.

Ozonificacion: consiste en agregar ozono al agua, esto principalmente a la
residual, tiene como ventaja el que permite la desinfeccion bacterial e
inactivacion viral.

Penicillium es un género de hongos mas abundante en los alimentos. La facil
proliferacion de los Penicillium en los alimentos es un problema. Algunas
especies producen toxinas y pueden hacer el alimento no comestible o aun
peligroso.

Saccharomyces cerevisiae: Es un hongo unicelular, un tipo de levadura
utilizado industrialmente en la fabricacion de pan, cervezay vino.

Sacarosa: Formada por la union de una glucosa y una fructosa. A la sacarosa

se le llama también aztcar comun.
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