
ANEXOS 

Anexo 1. Nivel y tipo de formación de los trabajadores del sector de panificación [1]. a). 

Nivel de formación educativa del personal laboral de las empresas de panificación y b). tipo 

de formación en los procesos de panificación en Colombia. 

 

a). 

 

b). 

 

  

Figura 3. Nivel y tipo de formación de los trabajadores del sector de panificación. a). Nivel 

de formación educativa del personal laboral de las empresas de panificación y b). tipo de 

formación en los procesos de panificación en Colombia. 

  



Anexo 2. Tabla 1. Cuadro comparativo de la normatividad legal vigente [2] para las líneas 

tecnológicas 

DERIVADOS 
CARNICOS 

DERIVADOS 
LACTEOS 

FRUTAS Y 
HORTALIZAS 

HARINA DE 
TRIGO 

Decreto 2278 de 
1982 

Resolución 2310 de 
1986 

Resolución 15790 de 
1984 

Decreto 1944 de 
1996 

Decreto 2162 de 
1983 

Resolución 1804 de 
1989 

Resolución 14712 de 
1984 

 

Decreto 1036 de 
1991 

Resolución 11961 de 
1989 

Resolución 2155 de 
2012 

 

Decreto 2131 de 
1997 

 Resolución 3929de 
2013 

 

Decreto 2350 de 
2004 

 Resolución 1155 de 
2014 

 

Decreto 3755 de 
2006 

   

Decreto 3752 de 
2006 

   

 

  



ANEXO 3.  Gráficas con comportamiento de precios de materias primas [3], usadas en panificación desde enero del 2020 a julio de 

2022 







 



 



 

 

 

Figura 4. Gráficas con comportamiento de precios de materias primas usadas en panificación desde 

  



ANEXO 4. Imágenes del bloque teórico y plantilla de cálculo de la herramienta 

 

 

Figura 5. Bloque teórico y plantilla de cálculo de la herramienta 

  



ANEXO 5. Imagen de diagramas de flujo en la herramienta 

 

Figura 6. Imagen de diagramas de flujo en la herramienta 

 

  



ANEXO 6. Imágenes de cálculo teórico y en plantilla de las mermas 

 

 

Figura 7. Imágenes de cálculo teórico y en plantilla de las mermas 

 

  



ANEXO 7. Imagen con tabla de formulación inicial en la práctica para la herramienta 

 

 

 

Figura 8. Imagen con tabla de formulación inicial en la práctica para la herramienta 

 

  

INGREDIENTES PORCENTAJE 
CANTIDAD 

EN 
GRAMOS 

HARINA 100 3000 

SAL 2 60 

AZUCAR 10 300 

GRASA 10 300 

HUEVOS 5 150 

LEVADURA 
FRESCA 

4 120 

AGUA 46 1380 



ANEXO 8. Imagen del menú de la herramienta 

 

Figura 9. Imagen del menú de la herramienta 

 

  



ANEXO 9. Imagen de la seccione de enlaces importantes para el sector 

 

Figura 10. Imagen de la seccione de enlaces importantes para el sector 

 

  



ANEXO 10. Imágenes de platillas de programación de producción y de control de 

inventarios 

 

 

Figura 11. Imágenes de platillas de programación de producción y de control de 

inventarios 

 

  



ANEXO 11. Imágenes de los cambios que se dan en la formulación por el tipo de levadura 

o su mezcla en el método directo 

 

 



 

Figura 12. Imágenes de los cambios que se dan en la formulación por el tipo de levadura 

o su mezcla en el método directo 

 

  



ANEXO 12. Imagen de la teoría para preparar el pre-fermento 

 

Figura 13. Imagen de la teoría para preparar el prefermento 

 

 

  



ANEXO 13. Imagen de la teoría de la preparación del refresco 

 

Figura 14. Imagen de la teoría de la preparación del refresco 

 

  



ANEXO 14. Imagen de la elaboración de masa madre 

 

Figura 15. Imagen de la elaboración de masa madre 

 

  



ANEXO 15. Imagen de la teoría de la elaboración de pan con masa madre 

 

Figura 16. Imagen de la teoría de la elaboración de pan con masa madre 

 

  



ANEXO 16. Imagen del Técnico en Panificación con quienes se aplicó la herramienta 

 

Figura 17. Imagen del Técnico en Panificación con quienes se aplicó la herramienta 

 

  



ANEXO 17. Imagen con su tabla de la formulación base para la aplicación de la herramienta 

 

 

 

Figura 18. Imagen con su tabla de la formulación base para la aplicación de la herramienta 

 

  

INGREDIENTES PORCENTAJE 

HARINA 100 

AGUA ? 

LEVADURA 1.6 

SAL 2 

AZUCAR 12 

MARGARINA 10 

MANTEQUILLA 8 

HUEVO 10 



ANEXO 18. Imagen de los cálculos realizados en la formulación base para la herramienta 

 

 

Figura 19. Imagen de los cálculos realizados en la formulación 

Figura 19. Imagen de los cálculos realizados en la formulación base para la herramienta 

base para la  

  

INGREDIENTES PORCENTAJE CANTIDADES 

HARINA 100 5000 g 

AGUA 36.7 1825 ml 

LEVADURA 1.6 80 g 

SAL 2 100 g 

AZUCAR 12 600 g 

MARGARINA 10 500 g 

MANTEQUILLA 8 400 g 

HUEVO 10 500 g 



ANEXO 19. Imagen de los ajustes realizados a la herramienta luego de su aplicación en el 

taller 

 

 

Figura 20. Imagen de los ajustes realizados a la herramienta luego de su aplicación en el 

taller 
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