ANEXOS

Anexo 1. Nivel y tipo de formacién de los trabajadores del sector de panificacion [1]. a).
Nivel de formacion educativa del personal laboral de las empresas de panificacion y b). tipo
de formacién en los procesos de panificacion en Colombia.

a). b).
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Anexo 2. Tabla 1. Cuadro comparativo de la normatividad legal vigente [2] para las lineas
tecnoldgicas

DERIVADOS DERIVADOS FRUTAS Y HARINA DE
CARNICOS LACTEQOS HORTALIZAS TRIGO

Decreto 2278 de | Resoluciéon 2310 de | Resoluciéon 15790 de | Decreto 1944 de

1982 1986 1984 1996

Decreto 2162 de | Resolucion 1804 de | Resolucion 14712 de

1983 1989 1984

Decreto 1036 de | Resolucién 11961 de | Resolucién 2155 de

1991 1989 2012

Decreto 2131 de Resolucion  3929de

1997 2013

Decreto 2350 de Resolucion 1155 de

2004 2014

Decreto 3755 de

2006

Decreto 3752 de

2006




ANEXO 3. Graficas con comportamiento de precios de materias primas [3], usadas en panificacion desde enero del 2020 a julio de
2022
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ANEXO 4. Imégenes del blogue tedrico y plantilla de calculo de la herramienta

PROCEDIMIENTO PARA HACER LOS CALCULOS EN LA ELABORACION DE PAN BLANDO CON METODO DIRECTO, POR CANTIDAD DE HARINA Y LEVADURA FRESCA

FORMULACION

1. La harina es considera como 100 partes, no importa | cantidad utilizada.
2.El resto de ingredientes empleados en |a formulacion se calculan sobre la cantidad de harina

[ Peso total de la harina * Proporcion de ingredientes

100

= Peso del ingrediente

3.Se va a fabricar pan blando con las siguientes proporciones:

INGREDIENTES

%

Harina Trigo

100

sal

2

Azicar

10

Margarina

10

Huevos

5

Levadura fresca

4

4. Calculo de la cantidad de agua tomando como referente la absorcion de la harina
La absorcién de agua por parte de la harina de trigo esta entre un 55 y un 65% de su peso.

(SVEVETATMENGR R
Ty <—

5. Antes de iniciar el calculo para definir el porcentaje de agua debemos saber el aporte de agua de algunos ingredientes que generalmente se usan en panificacion

APORTE DE AGUA
INGREDIENTES APORTE
AZUCAR 2/5
MARGARINA 2/3
PRODUCTO PAN BLANDO
ABSORCION DE AGUA DE LA HARINA DE TRIG(] 60
CANTIDAD DE HARINA A USAR 3000 <
INGREDIENTES % CANTIDAD (g) |COSTO POR CANTIDAD (9_).
Harina Trigo 100 3000 £420,0
Sal 2 60 414
Aziicar 10 300 300,0
Margarina 10 300 2300,0
Huevos 5 150 1200,0
Levadura fresca 4 120 1104.0
Agua B0 46 1380
TOTAL1 5310 11365,4
ADICIONALES % CANTIDAD (q) PRECIO POR CANTIDAD
HUEYO 3.33 93.9 799.2
ACEITE 1.4 42 401,3]
TOTAL2 12005
TOTAL 1 (PRECIO POR CANTIDAD) -« TOTAL 2 13165.9
CALCULOS MEBRMA MERMA
PESO INGREDIENTES | 5310,00 PESO INGREDIENTES 5310,00
PESO MASA Hi#HH % MEBMA1Y 2 113
MERMA& 1 45,00 PESOPANES CRUDOS 5250
% MERMA 1 0,30 PESODE LOS PANES 50,00 =
PESO PANES CRUDOS | ##### CANTIDAD DE PANES 105)
MERMA 2 12,00 ¥% MERMA 3 14,83
% MERMA 2 0,23 PESO DEL PAN COCIDO 446250
% MERMA 1« % MEH 113 ¥ RENDIMIENTO 24,04
PESOPAN COCIDOD HH#HH PESODE LOS PARES 42,5
MERMA 3 78750
% MERMA 3 14,83
MERMA TOTAL ENPEY 847,50 Precio g masa cruda $2473
¥ RENDIMIENTO 84,04 Precio g cocido $ 2,950
¥Merma 15,96
CANTIDAD DE PANES | 105,00
PESO DE LOS PANES 4250




ANEXO 5. Imagen de diagramas de flujo en la herramienta
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ANEXO 6. Imagenes de célculo teorico y en plantilla de las mermas

CALCULO DE LAS MERMAS O PERDIDAS DEL PROCESO

Para hacer el calculo de las mermas o perdidas del proceso es importante realizar control del peso de manera periddica para identificar las perdidas en las etapas y ubicar la mas representativa

PESOS TOMADOS PESOS (g)
Peso 1 Total de ingredientes 5310,0
Peso 2 Masa 5262,0
Peso 3 Panes crudos 5250,0
Peso 4 Panes cocidos 4462,5

1. Calcular el peso de la merma o perdido tomando la diferencia entre los pesos tomados

CALCULO PESO

PESOS TOMADOS PESOS (g) OBSERVACIONES
PERDIDO (g) PESO PERDIDO (g)
Peso 1 Total de ingredientes 5310,0 0,0 0,0
Peso 2 Masa 5262,0 5310,0 - 5262,0 48,0
Peso 3 Panes crudos 5250,0 5262,0 - 5250,0 12,0
" En el horneado es en donde se presenta
Peso 4 Panes cocidos 4462,5 5250,0-4462,5 787,5

mas perdida,

do como referencia el

2. Calcular el porcentaje de la merma o del peso perdido en cada etapa

PESOS TOMADOS PESOS (g) PESO PERDIDO (g) CALCULO % MERMA % MERMA
Peso 1 Total de ingredientes 5310,0 0,0 0,0 0,00
Peso 2 Masa 5262,0 48,0 (48 * 100) / 5310,0 0,90
Peso 3 Panes crudos 5250,0 12,0 (12 * 100) / 5260,0 0,23
Peso 4 Panes cocidos 44625 7875 (787,5 * 100) / 5250,0| 14,83
" CALCULOS MERMA MERMA
PESO INGREDIENTES 5310,00 PESO INGREDIENTES 5310,0
|PESO MASA 5262,00 % MERMA 1Y 2 G o
[MERMA 1 48,00 PESO PANES CRUDOS 5250,0
|% MERMA 1 0,90 PESO DE LOS PANES 50,0
PESO PANES CRUDOS 5250,00 CANTIDAD DE PANES 105,0
|MERMA 2 12,00 % MERMA 3 14,8
|% MERMA 2 0,23 PESO DEL PAN COCIDO 4471,4
% MERMA 1 + % MERMA 2 1,13 % RENDIMIENTO 84,2
PESO PAN COCIDO 4462,50 PESO DE LOS PANES 42,6
MERMA 3 787,50
|% MERMA 3 14,83
MERMA TOTAL EN PESO 847,50 Precio g masa cruda $ 2,479
% RENDIMIENTO 84,04 Precio g cocido $2,944
%Merma 15,96
|CANTIDAD DE PANES 105,00
PESO DE LOS PANES 42,50




ANEXO 7. Imagen con tabla de formulacion inicial en la practica para la herramienta

CANTIDAD
INGREDIENTES | PORCENTAJE EN
GRAMOS

HARINA 100 3000
SAL 2 60
AZUCAR 10 300
GRASA 10 300
HUEVOS 5 150
LEVADURA 4 120
FRESCA

AGUA 46 1380




ANEXO 8. Imagen del menu de la herramienta
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ANEXO 9. Imagen de la seccione de enlaces importantes para el sector
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ANEXO 10. Imagenes de platillas de programacion de produccion y de control de
inventarios

NOMBRE DE LA EMPRESA CcODIGO
LOGO
PROGRAMACION DE PRODUCCION VERSION
MES

PRODUCTO | GRAMAJE
1)2|3/4(5(6[7[8[9]10/11|12(13|14|15/16|17|18|19|20| 21| 22| 23| 24| 25| 26| 27| 28| 29| 30| 31

NOMBRE DE LA EMPRESA cODIGO
LOGO
INVENTARIO EN BODEGA VERSION
CODIGO DE < MARCA O FECHA DE UNIDAD EN PRECIO /
DESCRIPCION < UNIDAD CANTIDAD PRECIO COSTO TOTAL
BARRAS PROVEEDOR | ADQUISICION GRAMOS UNIDAD EN GRAMOS

HARINA DE TRIGO Bulto 50 kg 50000 107000 2,14 0
SAL Bulto 25 kg 25000 17250 0,69 0
AZUCAR Bulto 50 kg 50000 150000 3,00 0
MARGARINA Caja15kg 15000 115000 7,67 0
HUEVO Cubeta 30 1500 12000 8,00 0
LEVADURA FRESCA 1libra 500 4600 9,20 0
LEVADURA SECA INSTANTANEA 1libra 500 9000 18,00 0
ACEITE 1Litro 900 8600 9,56 0




ANEXO 11. Imagenes de los cambios que se dan en la formulacién por el tipo de levadura
0 su mezcla en el método directo

PRODUCTO PAN BLANDO
ABSORCION DE AGUA DE LA HARINA DE TRIGO o &
CANTIDAD DE HARINA A USAR 3000 <=
INGREDIENTES % CANTIDAD (g) COSTO POR CANTIDAD (g) A USAR
\Harina Trigo 100 " 3000 T 64200
sal 2 60 41,4
Azticar 10 300 900,0
Margarina 10 300 2300,0
|Huevos 5 150 1200,0
|Levadura fresca 4 120 1104,0
Agua 60% 46 1380
TOTAL 1 5310 11965,4
ADICIONALES % CANTIDAD (g) PRECIO POR CANTIDAD
|HUEVO 3,33 o099 799,2
| ACEITE 1,4 42 401,3
TOTAL 2 1200,5
TOTAL 1 (PRECIO POR CANTIDAD) + TOTAL 2 13165,9
PRODUCTO PAN BLANDO
ABSORCION DE AGUA DE LA HARINA DE TRIGO 60 @
CANTIDAD DE HARINA A USAR 3000 C:
INGREDIENTES % CANTIDAD (_g) PRECIO POR CANTIDAD
|Harina Trigo 100 3000 6420,0
[sal 2 60 41,4
Azucar 10 300 900,0
[Margarina 10 300 2300,0
[Huevos 5 150 1200,0
|Levadura seca instantanea 1,40 42,04 756,8
|Agua 60% 48,60 1458
[TOTAL 1 5310 11618,2
ADICIONALES % CANTIDAD (_g) PRECIO POR CANTIDAD
|HUEVO 3,33 99,9 799,2
ACEITE 1,4 42 401,3
TOTAL 2 1200,5
TOTAL 1 (PRECIO POR CANTIDAD) + TOTAL 2 12818,7




PRODUCTO PAN BLANDO
ABSORCION DE AGUA DE LA HARINA DE TRIGO 60 <= W <=
CANTIDAD DE HARINA A USAR 3000 b
INGREDIENTES % CANTIDAD (g) PRECIO POR CANTIDAD | :CUANTO

Harina Trigo 100 3000 64200| SELEVAA

Sal 2 60 41,41 AGREGAR

| AzGicar 10 300 900,0| DE

|Margarina 10 300 2300,0| LEVADURA

|Huevos 5 150 1200,0] FRESCA? |CONDICION| % REAL
|Levadura fresca 4 120 552,0 60 @ < 2
Levadura seca instantanea 0,00 378,4 21 | < 0,70
Agua 60% 47,30 1418,98
ITOTAL 1 5310,00 11791,78




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

PREPARACION DEL PREFERMENTO PRIMERA ETAPA

El prefermento es una masa que contiene agua, harina, levadura y sal (opcional), para hacerla fermentar previamente y puede tener una consistencia dura,

semiliquida o liquida

Eluso del preferemento va ligado a la experiencia del panadero jugando con diferenctes proporciones y consistencias deseada

amos a desarrollar un ejemplo de elaboracién de pan blando con prefermento:

INGREDIENTES bA MASA (Gramos)
Harina Trigo 100 3000

Sal 2 60

Azdcar 10 300
Margarina 10 300
Huevos S 150
Levadura fresca 4 120

Elaboracién del prefermento al 7024

1. Cantidadades a utilizar de ingredientes

INGREDIENTES GRAMDS

HARINA DE TRIGO! 500

SAL 15

LEVADURA FRES( 5

AGUA 707, 350

Calculo de agua para el prefermento al 70 “

Se toma la harina de trigo con una proporcién de 100 y se saca la cantidad de agua respectiva para tener un 704

Cantidad en gramos 7

Harina de trigo S00 — 100 X =

Cantidad de agua ® —— 70

2. Se deja atemperatura ambiente (15 a 18'C) por 24 horas

350 La cantidad de agua a usar es de 350g = 350 ml, ya quela
densidad del agua es 1,0 gramos Imililitro

I =



ANEXO 13. Imagen de la teoria de la preparacién del refresco

11. Anexamos las cantidades usadas en el prefermento

INGREDIENTES % GRAMOS PREFERMENTO (Gramos)
Harina Trigo 100 3000 500
Sal 2 60 15
Azlcar 10 300 -
Margarina 10 300 -
Huevos 5 150 &
Levadura fresca 4 120 5
Agua 46 1380 350

12. Las descontamos de las matel

rias primas de la formulacién y asi obtenemoslas cantidades para preparar el refresco

INGREDIENTES % GRAMOS PREFERMENTO (Gramos) REFRESCO (Gramos)

Harina Trigo 100 3000 500 2500

Sal 2 60 15 45

Azucar 10 300 3 300
Margarina 10 300 - 300
|Huevos 5 150 = 150
Levadura fresca 4 120 5 115

Agua 46 1380 350 1030




ANEXO 14. Imagen de la elaboraciéon de masa madre

ELABORACION DE LA MASA MADRE
1. Blistar los ingredientes. Parala elaboracion de lamasa madre, para este caso se va a usar harina de trigo, harina integral y agua.
2. Blistar el recipiente ausar. Se puede emplear un recipiente de vidrio, o de cerdmica, o de plastico con la dnica condicién de tener

unatapahermética, esto con el objetivo de generar dioxido de carbono alinterior del frasco buscando desarrollar levaduray
Lactobacillus y evitando la presencia de otros microorganismos no deseados

3. Elaboracién de la mezcla. Se adicionala cantidad deseada de ingredientes (sin medida, preferiblemente hacer poca cantidad),
para este caso vamos a mezclar como ejemplo una cucharada de harina de trigo y una de harina integral adicionando agua hasta
obtener una textura de comporta y por dltimo se tapa el frasco




ANEXO 15. Imagen de la teoria de la elaboracion de pan con masa madre

FORMULACION PARA EL PAN CON MASA MADRE

FORMULACION
1. La harina es considera como 100 partes, no importa la cantidad utilizada.
2. El resto de ingredientes empleados en la formulacion se calculan sobre la cantidad de harina

| Peso total de la harina * Proporcion de ingredientes

= Peso del ingrediente
[ 90

3. Se va a fabricar pan blando con las siguientes proporciones:

TES %
Harina Trigo 90
Harina de trigo integral 10
Masa madre 20
Agua 70
sal 1,7
4. Cantidad de harinas a usar: 3000 gramos

5. Aplicamos la formula para saber la cantidad de cada ingrediente

N =
Masa madre e L S000: * 20 . 600 =600
100 gramos



ANEXO 16. Imagen del Técnico en Panificacién con quienes se aplicé la herramienta




ANEXO 17. Imagen con su tabla de la formulacion base para la aplicacion 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 calculos realizados en la formulacién base para la herramienta

INGREDIENTES | PORCENTAJE | CANTIDADES
HARINA 100 5000 g
AGUA 36.7 1825 m
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 aplicacion en el

taller
LEVADURA
AGUA SAL AZUCAR MARGARINA |MANTEQUILLA| HUEVO
FRESCA
45 1 1 6 1 17 0
46 2 1.5 7 2 16 1
a7 3 2 8 3 15 2
48 4 9 4 14 3
49 5 10 5 13 4
50 6 11 6 12 5
51 12 7 11 6
52 8 10 4
53 9 9 8
54 10 8 9
55 11 7 10
12 6
13 5
14 4
15 3
16 2
17 1
18 0
PRODUCTO PAN BLANDO
ABSORCION DE AGUA DE LA HARINA DE TRIGO 60 <=
CANTIDAD DE HARINA A USAR 3000 <:
INGREDIENTES % CANTIDAD (g) COSTO POR CANTIDAD (g) A USAR
Harina Trigo 100 3000 6420,0
Sal 2 ~ 60 41,4
Azticar 1'5 300 900,0
Margarina 300 2300,0
|Huevos 5 150 1200,0
Levadura fresca 4 120 1104,0
Agua 60% 46 1380
TOTAL 1 5310 11965,4
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