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Dedico este informe a todas aquellas personas que me 
apoyaron siempre durante mi carrera.



Guayaquil, 26 de Junio de 1995

De mis consideraciones:

Agradeciendo la atencidn prestada a la presente, sin otro particular, quedo de usted,

Muy atentamente,

Ana Marla Font P6rez

ii

Dra. Gloria Bajana
Coordinadora
Programa de Tecnologla en Alimentos 
Escuela Superior Politecnica del Litoral 
Ciudad.-

El 3rea de trabajo en que realic6 mis practicas fue en el laboratorio de Control de 
Calidad de dicha empresa; la duracidn de las practicas fue de 3 meses, comenzando el 20 de 
Febrero y fmalizando el 20 de Mayo, el horario de trabajo que se me asignb fue de 8:30 a.m. 
a 5:00 p.m.

Por medio de la presente, yo Ana Marla Font Parez, me dirijo a usted, para poner a su 
disposicidn el informe de las PRACTICAS PROFESIONALES que fueron realizadas en la 
empresa SUPAN. Este informe ha sido guiado por la Tecnlga. Margarita Quezada y revisado 
por la Tecnlga. Mariela Reyes.
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Resumen

1

Supcin es una empresa dedicada a la elaboracidn de pan. Esta empresa produce tres 
marcas de panes diferentes, como son: Sup^n, Bimbo y Gril6. En la planta panificadora que 
se encuentra en la ciudad de Guayaquil se elaboran diferentes tipos de panes conocidos 
como Rondo, Super Rondo, Viena, Super Viena, Briollo, Bimbolina y pan de Molde; adem^s 
en las epocas mSs cercanas a la Navidad (meses de Octubre a Enero) elaboran el pan de 
Pascua y el Choco Nut. Al mismo tiempo la planta panificadora ubicada en Quito produce 
tostadas GrilS, panes de molde y de bollerla.

Sup^n cuenta con un laboratorio de Control de Calidad en el cual realic£ mis pr^cticas 
durante tres meses. En el laboratorio se realizan diferentes tipos de controles y analisis, tanto 
para materias primas como para productos terminados. Estas pruebas son de tipo 
organoleptico, bromatolbgico o reolbgico, las cuales miden la calidad del producto y permiten 
mantenerla por medio de un control rutinario. En el presente informe el lector podrb encontrar 
informacibn sobre algunas de estas pruebas, asf como la descripcibn y explicacibn de ciertos 
equipos y aspectos generales de la empresa.

Con respecto a los diferentes anblisis que se realizan en el Laboratorio, en el presente 
informe se han incluido los anblisis que se realizan en las harinas y en el producto terminado.



Introduccidn
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La historia del pan esta directamente ligada a la del hombre. Las pinturas que han 
llegado hasta nuestros dias testimonian que cerca del 3.000 al 4.000 a.C., los pueblos de 
Egipto y Mesopotamia se nutrlan con productos hechos a base de trigo. Podrfamos decir que 
all I nacib el pan, evidentemente de forma y aspecto diferentes al pan actual. Para Hegar al pan 
que todos conocemos, se ha pasado a trav&s de numerosas fases de transformacibn, de una 
simple mezcla de agua y grano triturado que daba mbs bien una apariencia de galleta, se 
pasd al pan bzimo (pan sin levadura). Sblo hacia el siglo IV a.C., en Egipto, se obtuvo el pan 
fermentado como consecuencia de un fenbmeno accidental en el cual la crecida de las aguas 
del rfo Nilo inundb unos almacenes de harina y se produjo asf, por primera vez, una 
fermentacibn natural. Sin embargo, recibn hace aproximadamente un siglo se demostrb que 
las levaduras, microorganismos presentes en la harina, eran los agentes de la fermentacibn.

La evolucibn tecnolbgica del pan se debe fundamentalmente al gran consumo del 
mismo y por consiguiente se han creado industrias dedicadas a esta rama de la tecnologia de 
alimentos, creando adembs laboratorios de control de calidad para asegurar un buen 
producto.

La empresa no sblo se preocupa de su producto elaborado sino tambibn de su 
personal, demostrando as! su interbs por implementar una polltica de Calidad Total. Supbn 
posee un presupuesto destinado para la capacitacibn de su personal, por Io que 
frecuentemente se realizan charlas y se entrega informacibn sobre temas relacionados con la 
Calidad Total. Posteriormente se realizan evaluaciones de dichas charlas para asegurar que 
la informacibn ha sido asimilada por los asistentes. Adembs la empresa se preocupa por 
agasajar a sus empleados durante sus dfas de fiesta, como cumpleafios, dia de la madre, dfa 
del padre, etc. e incentiva a sus empleados a involucrarse en actividades extra-laborales como 
las Olimpiadas internas que se organizan anualmente. Es tambibn polltica de Supbn, realizar 
ciertas promociones para mantener el orden y el aseo, como por ejemplo, las Estrellas, en la 
cual Recursos Humanos entrega un numero determinado de “estrellas” a las breas que sean 
mantenidas en bptimas condiciones. Posteriormente estas “estrellas” podrbn ser cambiadas 
por vajillas, electrodombsticos, sbbanas, etc., dependiendo del numero de estrellas que se 
designs a cada premio.

Supbn es una de las industrias panificadoras mbs antiguas del pals; tiene su 
tecnologia, formulaciones y parbmetros de control propios, que los ha ido mejorando con el 
paso del tiempo. Uno de los parbmetros reolbgicos que se considera, por ejemplo, es la 
suavidad del pan, que se controla por seis dias. Otros de los parbmetros que se controlan 
son el tiempo de vida util, al cual se trata de aumentar o de mantener constante y el peso de 
producto terminado, que depende del tipo y marca del pan. Estos controles se los realiza 
diariamente, incluyendo sbbados y domingos, en el Laboratorio de Control de Calidad.



Diagrama de Flujo para la Elaboracidn del Pan

Generalidades Sobre los Puntos de Control.-
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• (Xi) En la recepcidn de materias primas y almacenamiento el laboratorio de Control de 
Calidad realiza una inspeccidn visual todos los ingredientes y aditivos que ingresan a la 
empresa; luego son descargados y llevados a las bodegas de almacenamiento de materias 
primas donde se comienza con otro tipo de an^lisis en el laboratorio dependiendo de la 
materia prima, como por ejemplo, a la harina se le realizan los siguientes analisis: 
absorcibn, gluten, pH, volumen de pan, bromato, cenizas, desarrollo de masa y 
desprendimiento de gas.

A continuacidn se muestra el diagrama de flujo del proceso de elaboracidn del pan. Se 
ha designado una (X) a los diferentes puntos en los cuales se realiza un control de calidad en 
Supbn y a continuacidn se harb una explicacidn de cada uno de estos puntos.

Recepcidn de materias primas y almacenamiento (Xi) 
(Bodega de materias primas) 

;
Pesado de ingredientes

I
Mezclado de ingredientes (X2)

Amasado

Dosificado y moldeado X 
Leudado 
(Una hora)

Horneado 
(200 °F x 20 min.)

Enfriamiento 
(20 min. Temp, interna del pan: 30 - 39 °C)

Enfundado (X3)

Almacenamiento 
(Bodega de product© terminado)

* n h o ff P C 4

A,



Ingredientes b^sicos para la elaboracibn del pan.-

Conservantes.- Son sustancias que retrasan o detienen el deterioro de los alimentos.
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• (X3) El pan antes de ser enfundado viene del enfriamiento, en donde el pan desciende su 
temperatura interna hasta aproximadamente 30 - 39 °C y as! evita que en el enfundado la 
funda se empafie con el vapor de agua que desprenderfa el pan a una temperatura 
superior a la establecida anteriormente. Aquf se toman muestras del pan para diferentes 
controles entre los cuales podemos anotar el tiempo de vida util, Hidrbgeno Potencial (pH), 
Acidez Total Titulable (ATT), peso de producto terminado para obtener los promedios de los 
pesos y la suavidad.

variando sus porcentajes o aumentando ciertos ingredientes, dependiendo de la fbrmula que 
tenga la empresa o del tipo de pan que se elabora.

Emulsificantes.- Se emplean en la panaderla para ayudar a la incorporacidn uniforme de la grasa en la masa y para 
mantener la miga bianda.

• (X2) En el mezclado de ingredientes se realiza primero una premezcla de ingredientes 
(manteca y jarabe) y se toma una muestra a la cual se determina el pH (si es que registra el 
pHimetro, pues algunas premezclas son muy espesas y no dan lectura); luego se mezclan estas 
premezclas con el resto de los ingredientes para formar una masa.

- Harina de trigo (o mezcla de diferentes harinas dependiendo de la variedad del pan),
- agua / hielo,
- manteca,
- sal,
- azucar,
- levadura,
- emulsificantes (Ejemplo: Monoestearato de Glicerilo),
- conservante (Ejemplo: Propianato de Calcio),
- otras,



1. CONTROL DE PESOS DEL PRODUCT© TERMINADO

Materiales y Equipos:

Ejemplo:

• Fecha de Produccibn: Martes 7

5
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En el laboratorio de CONTROL DE CALIDAD de Supbn se realizan diferentes controles 
y anblisis a las materias primas y al producto terminado; entre los controles podemos anotar 
los siguientes:

Este control se Io realiza todos los dlas en que se elabore pan en la planta panificadora 
de Supein.

Aqul se controla los pesos de 5 panes de la misma variedad, estos pesos deben ser 
tornados de panes elaborados en el dla. El interval© de tiempo en que se toman los pesos de 
los cinco panes es de una hora o cuando se Gambia la produccibn a otra variedad o marca de 
pan, durante toda la produccibn en el dla; estos pesos y sus promedios son escritos en hojas 
de registro. Ver anexo #2.

Luego al dia siguiente se saca el promedio de los pesos y se ven cuales pesos estan 
mbs elevados o mbs bajos que los de los ranges pre-establecidos por la empresa (ver anexo 
# 3) y se anotan los resultados en unas pizarras colocadas en las plantas panificadoras, para 
que pongan mayor atencibn en la dosificadora de la masa y hagan los ajustes respectivos en 
aquellos panes que se encuentran fuera del rango.

Los dates obtenidos son reportados en hojas de registro y en pizarras de tiza llquida 
ubicadas en las dos plantas. En las pizarras se escribe Io siguiente:

Pan.
Pizarras para reportar los datos.
Marcadores para las pizarras de tiza llquida.
Rangos pre-establecidos por Supbn.
Balanza digital.

i o r e c a
ItCNOLOGlCAS
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Tipo de pan
Bimbo
GrilS 

Briollo 32 u.
Viena
Rondo

Gril6 Light

Ok.
Ok.

Peso ?
Peso i

Ok.
Ok.

Peso Promedio
530
597
998
339
402
436

J ,1* « fe c a



Fundamento.-

Materiales:

7

El pan puede sufrir transformaciones durante la conservacion y se debe al desarrollo 
de mohos y bacterias. Las especies m^s comunes que proliferan sobre el pan son Aspergillus 
flavus y Aspergillus niger, Penicillum glaucum, Mucor mucedo y Rhizopus que se multiplican 
en colonias, de diversos colores, bianco, amarillo, verde y negro.

El control del tiempo de vida util es diario, no hay dfa en que se deje de realizar la 
inspeccidn en los panes incluyendo los sabados que por Io general son dlas no laborables en 
la empresa, asf como los feriados.

El tiempo de vida util del pan varfa segun el tamafio y la formulacidn del pan, pero 
podemos establecer un tiempo promedio de vida util como se Io detalla a continuacidn:

Este control se basa en el an^lisis visual que se le hace al pan para determinar la 
duracidn del mismo, para luego poder establecer conclusiones y promedios.

- El pan de molde tiene un tiempo de duracidn promedio de 5 - 8 dlas.
- El pan de dulce tiene un tiempo de duracidn promedio de 7 - 8 dlas.
- El pan pequefio tiene un tiempo de duracidn promedio de 4 - 5 dlas.
- El pan de pascua tiene un tiempo de duracidn promedio de 12-15 dlas.

- Pan.
- Hojas de registros.

Para este control se toma una muestra de cada variedad de pan que ha sido elaborado 
en el dla y se los almacena a temperatura ambiente (fresca) y el control se Io realiza desde el 
dla siguiente en que ha sido producido ese pan; se hace entonces una inspeccidn visual 
durante tres dlas, luego se abre la funda, se determina su olor, se revisan los panes y cuando 
se vea la presencia de moho se reporta que el pan se ha dafiado; los resultados son 
asentados en registros (ver anexo # 3) y en ellos se escriben el numero de dlas que ha durado 
en buenas condiciones el pan.

2. CONTROL DEL TIEMPO DE VIDA UTIL
»L tSCUiLAS III



Ejemplo:

BimbolinaViena BriolloRondo

1

8

5
7
4
6

5
8
6
7

5
8
6
5

6
6
8
8

Fecha de 
produccidn 

Mr. 7 
Me. 8 
Jv. 9 

Vr. 10

Cddigo 
Color 
Rojo 

_AzuL_ 
Verde 
Cafe

Sup. 
Hamburguesa 

4 
5 
5 
3

Sup. 
Viena 

6 
6 
6 
3

Sup.
Rondo

4
6__
6
6

p i B I. I < ’ ' EGA 
>1 LSCUtl AS 1LCNOLOGIC*S



3. CONTROL DEL VOLUMEN DEL PAN

Los rangos son establecidos por la empresa

Fundamento.-

Materiales y Equipos:

T^cnica:

9

Este control se basa en medir el espacio que ocupb el pan dentro de una cubeta 
empleando gr^nulos de polietileno.

En Sup£n se realiza un control del volumen del pan como producto terminado y 
ademSs se realiza un an^lisis de las harinas que Began a la planta, para determinar el 
volumen de pan estimado que se tendr^ con un lote de harina determinado; este Ciltimo tema 
ser6 desarrollado en la seccidn de anaiisis que se realizan en Sup^n.

1. Coloque el pan en la cubeta.
2. Llene la cubeta con los granules de polietileno.
3. Nivele la superficie con una regleta evitando dejar irregularidades en la superficie.
4. Saque el pan de la cubeta.
5. Proceda a llenar una probeta con granuios de polietileno, cuantas veces sea necesario.

Pan.
Cubeta.
Regleta.
Probeta.
Granules de polietileno.

Tipo de pan
Molde
Molde Super Gigante
Briollo
Bimbolina
Viena
Super Viena
Rondo
Super Rondo

Rango
2700 - 3000 cc 
3300 - 3600 cc 
90-100 cc 
100-130 cc 
220 - 250 cc 
260 - 300 cc 
220 - 250 cc 
260 - 300 cc

El control del volumen del pan se realiza aproximadamente cada bora o cada vez que 
se elabore una variedad distinta de pan. 
teniendo los siguientes valores:



Ejemplo:
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6. Vierta en la cubeta los granules de polietileno de la probeta, los cuales ir£n ocupando los 
espacios vaefos dejado por los panes.

7. Realice la lectura del consumo de los gr^nulos de polietileno en centimetres cubicos y se 
divide este valor para el peso del pan. Anote la relacidn (cc/gr.)

Esta relacidn que se establece nos ayuda a ver rSpidamente cuSnto volumen se ocupa 
por cada gramo de pan. A nosotros nos interesa obtener un mayor volumen y menos peso, 
obviamente que este peso se encuentre dentro del rango que ha establecido la Empresa. Es 
aceptable que el volumen llegue hasta una relacidn de 4.8 - 6.0 cc/gr.

Otro dla un pan Viena tuvo un volumen de 240 cc y un peso de 47 gramos.
Relacidn: (240/47 = 5.1 cc/gr.)

Un pan Viena tuvo un volumen de 240 cc y un peso de 45 gramos.
Relacidn: (240/45 = 5.3 cc/gr.)

Bl B L I OT EC A 
•L tSCUtLAS ItCNOLOGICAS



4. CONTROL DE LA SUAVIDAD EN EL PAN

Fundamento.-

Se puede apreciar el penetrdmetro con sus distintas partes en el anexo # 5.

Materiales y Equipos:

T^cnica:

11

• A la migracidn del agua del almiddn al gluten y otras veces de modo opuesto,
• a la evaporacidn del agua y
• a la degradacidn del almiddn.

La p6rdida de la suavidad del pan (endurecimiento del mismo), se debe generalmente 
a las siguientes razones:

El Penetrdmetro de precisidn universal es utilizado para determinar la consistencia de 
materiales semisdlidos y sdlidos; ademds puede ser usado en la industria del pan, cakes y en 
otros campos relacionados.

Este control se basa en medir la penetracidn de la punta del cono en el pan para 
determinar el grade de suavidad.

1. Coloque el pan en el plato base. (Si es pan de molde se cortan 5 cm. del pan)
2. Baje el cono hasta coIocar la punta de dste en la superficie del pan sin que penetre en el 

mismo.
3. Ajuste el tornillo de seguridad. (Evita que se mueva el cono hacia abajo)
4. Verifique que el registrador de la respuesta este en cero.

- Pan.
- Crondmetro.
- Penetrdmetro.
- Hoja de registro de resultados.

La suavidad del pan es controlada mediante un equipo denominado Penetrdmetro de 
Precisidn Universal. Este control se Io realiza al dla siguiente en que ha sido producido el 
pan, durante seis dlas consecutivos. Se cogen muestras de panes de diferentes variedades 
y/o marcas (en el caso del pan de molde) sin ser rebanados o cortados, todos los dlas para 
dicho andlisis. Este control es relativamente nuevo en la empresa y aun se trabaja para 
establecer rangos fijos.



6.

Ejemplo:
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7.
8.

1er dia 
2d0 dia 
3*r dia 
410 dia 
5t0 dia 
6t0 dia

27.5 mm
26.1 mm
24.8 mm
22.7 mm
21.3 mm
20.9 mm

Fecha de produccidn: 
MC 5 - 04 -95 
Cddigo, Color: Rojo 
Tipo de pan: Rondo

5. Use un crondmetro para controlar un minuto, en el cual la palanca liberadora del cono es 
presionada, cayendo as! el cono sobre la muestra y su punta se introduce en el mismo.
Luego del minuto proceda a leer la profundidad de la penetracidn, para ello se empuja 
hacia abajo suavemente la vara que se encuentra en la parte superior del registrador 
denominada Gauge Rod. El medidor indicara la profundidad en ddcimas de millmetros y 
se registra el resultado en millmetros.
Proceda a poner en cero el medidor.
Afloje el seguro del cono y se sube el cono a su posicion inicial

En el primer dia en que se controld la suavidad de un pan de Tipo molde de la marca 
Bimbo, el indicador se detuvo en la cuarta raya pasando el punto 270, la profundidad de la 
penetracidn es de 274 d&cimas de milfmetros y se anota en un registro 27.4 millmetros.

El departamento de produccidn de Sup^n busca conseguir una suavidad del pan que 
se encuentre alrededor de 27 a 30 millmetros de penetracidn en el primer dia del an^lisis que 
obviamente en el transcurso de los 6 dlas en que dura el ancilisis disminuir^ este valor debido 
a la perdida de la humedad interna del pan y su frescura. Generalmente este valor es el 
deseado en los diferentes tipos de panes. Generalmente al sexto dia se llega a los 20 
millmetros de penetracidn aproximadamente, claro que esta no es una regia fija pero varla 
dependiendo del tamafio del pan pues un pan de molde al tener menor superficie de contacto 
con el aire llega a 22 o 24 millmetros, mientras que un pan pequeHo llega a 20 e inclusive 18 
millmetros algunas veces de penetracidn.



Entre los andlisis podemos anotar los siguientes:

5. CENIZAS TOTALES EN LA HARINA. (Metodo de la incineracion)

Fundamento-

Materiales y Equipos:

T&cnica:

13

Las cenizas son el residuo que queda despuSs de que toda la materia organica ha 
sido quemada; es decir que las cenizas son el residuo incombustible resultante de la 
combustidn completa de un producto. Sirve para medir las sales inorg^nicas que habfa en e! 
producto original.

Todos los alimentos contienen elementos minerales, formando estos parte de 
compuestos orgcinicos e inorg^nicos. Es muy diflcil determinarlos tai como se presentan en 
los alimentos, por Io cual se recurre a la incineracidn, que destruye la materia organica y 
dejando solamente la materia inorgcinica, ademcis cambia en muchos casos el estado qulmico 
de los minerales.

La mayor parte de las sustancias inorgSnicas del trigo se encuentran en el salvado y en 
la capa aleurdnica del endospermo. Una harina tendrci un contenido de cenizas tanto m^s 
elevado cuanto mayor sean las partfculas de salvado presentes en la misma, Io que se 
demuestra mediante este an^lisis del contenido de cenizas, que estar£ correlacionada con la 
tasa de extraccidn en la molienda.

Este metodo de an^lisis se basa en la incineracidn completa de la muestra a altas 
temperaturas para obtener el residuo incombustible que son las cenizas (sales inorgdnicas).

- Harina.
- Crisol.
- Mufla.
- Desecador.
- Balanza analltica.
- Hoja de registro de resultados.

1. Pese el crisol vaclo.
2. Pese en el crisol de 3 - 5 gr. de harina.

B 1 U i I O T £ Q A 
Dt itChUuOGICAS



Ejemplo:

x 100 =

El rango del porcentaje de cenizas en la harina es de 0.5 - 0.8 %

14

3. Coloque en la mufla a 425°C por 1 hora y luego a 550 °C por 5 horas hasta que se observe 
una coloracidn gris clara o bianco grisciceo de las cenizas.

4. Apague el ciclo de la mufla y se deja enfriar; luego se las llevan al desecador hasta 
equilibrarse con la temperatura ambiente.

5. Pese el crisol con las cenizas.
6. Reporte de resultados.

Peso del crisol vacfo = A
Peso del crisol + muestra no incinerada = B
Peso del crisol + muestra incinerada = C

Peso del crisol vacfo = 19.989
Peso del crisol + muestra no incinerada = 23.986
Peso del crisol + muestra incinerada = 20.015

C - A
B - A

%C= 0.026 x 100 = 0.65% 
4.000



6. HIDROGENO POTENCIAL (pH) y ACIDEZ TOTAL TITULABLE (ATT) ■ ' L (

Escala pH

14.07.00.0

Fundamento.-

El rango de pH del pan en Supan es de 5.0 - 5.25.

15

Neutro
-4-

Alcalino
—I

El pH es la abreviatura del hidrogeno potencial, utilizada para indicar el grade de 
acidez o alcalinidad de una sustancia.

En la industria panificadora, encontramos que para fabricar la mejor calidad de pan, el 
margen en la escala pH es muy estrecho. A causa del tipo de productos fabricados y/o al 
proceso usado en la panaderla, el panadero usar£ preferentemente el lado de la escala pH 
que expresa acidez, mientras que el pastelero usar£ ambos lados de la escala.

Este an^lisis se basa en medir el logaritmo negative de la concentracidn de iones 
hidrdgeno en Eternos gramo per litre de la muestra.

Acido
I—

Tambten es interesante recordar que una unidad de cambio en pH representa un 
cambio de 10 veces en la acidez o alcalinidad. Asl, si comparamos con una solucidn de pH 
de 5.0, una de pH 4.0 es diez veces m^s £cida; una de pH 3.0 es cien veces m£s £cida y una 
de pH 2.0 es mil veces m£s Scida.

Se define como el logaritmo negative de la concentracidn de iones hidrbgeno en 
atomos gramo por litro. Se ha establecido un valor matematico, una escala del cero al 
catorce, conocida como la "Escala pH" para expresar los valores de pH. Siendo 0 (1 gramo de 
H+ por litro) extraordinariamente acido, y 14 (1 centesima de millon£sima de gramo de iones 
H) extraordinariamente alcalino. El agua pura tiene un pH de 7, neutro; por debajo de 7 es 
acida y por encima alcalina. Los numeros decrecientes inferiores a 7.0 indican un incremento 
en la acidez. j

I BIB.'



Fundamento.-

Funciones del pH y ATT.-
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La ATT es el tdrmino o la expresidn para describir la concentracidn o cantidad de 
3cido en una sustancia.

El range de la ATT del pan en SupSn es de 3.5 - 3.9 y el Scido que se va a neutralizar 
con el Hidrdxido de Sodio 0.1 N en el producto evaluado es el cicido ac£tico.

La ATT representa el numero de mililitros de Na(OH) al 0.1 N necesarios para 
neutralizar una cantidad especlfica de solucidn eicida a un pH de 6.6. La ATT se expresa en 
mililitros.

La funcidn de los cicidos fermentantes es la de permitir una evolucidn controlada y 
completa del anhidrido carbdnico de las masas.

El pH y la ATT son importantes pues sirven para determiner la correcta fermentacidn 
de una esponja usada para producir pan de bollos o de molde, o un caldo para mezcla 
continua de panes o bollos; tambten son importantes en la produccidn de panes de centeno 
acido y pan francos, donde se requiere un sabor especlfico.

Se debe enfatizar que tanto los valores del pH como los del ATT deben ser utilizados 
con gufa y pueden variar de panaderla en panaderia y entre una formula y otra. Lo que hace 
un pan aceptable en una panaderla puede no ser aceptable en otra debido a distintas 
fdrmulas, equipos, procesos y a las preferencias regionales.

El registro diario del pH y de la ATT cuando se evalue con la calidad del producto 
terminado, har3 consciente al panificador de los valores que necesita en su panaderla en 
particular para producir productos de excelente calidad y le Servian de gula para una 
produccidn uniforme dia tras dla. Una vez se hayan establecido los estendares, las lectures 
diarias permitirSn al panificador cuando se este saliendo de su calidad normal qu6 medidas 
debera tomar para corregir el problema antes de que se vuelva grave.

El pH y la ATT son herramientas muy valiosas que en la actualidad puede usar el 
panadero para ayudarse a producir un pan de calidad, bollos, pan de dulce y cakes.

Es importante que cada panaderla mantenga un registro diario de las lectures del pH y 
de la ATT. Una panaderla que usd uno o mds procesos para producir un determinado pan o 
bollos, deberd llevar un registro diario para cada. proceso. Aquellas panaderlas que 
introduzcan pan francos o pan de centeno dcido tambidn deberdn llevar el registro diario para 
asegurarse de que sus productos tengan siempre el mismo nivel de acidez.



Materiales, Equipos y Reactivos:

T^cnica del pH:
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Mantener un correcto pH y ATT serving para producir un pan mcis suave, con mayor 
duracidn en las perchas y con el sabor deseable.

Finalmente, la Acidez Total Titulable, es de gran interns para medir la marcha de la 
fermentacidn. En efecto, mediante la ATT se puede:
• Defmir el curso de la fermentacidn,
• indicar la cantidad de aroma y la produccidn de gas, y
• su consiguiente efecto sobre la miga y sobre la estructura del producto final.

El pH influye en cada fase del proceso de panificacidn debido al efecto que tiene sobre 
las protelnas y sobre las enzimas.

1. Pese 15 gr. de muestra. (De miga de pan sin corteza)
2. Mida 100 ml de H2O destilada.
3. Ponga en un beacker la miga de pan, y se le adicionan los 100 ml de agua destilada, se 

mezcla y se disuelve la miga en el agua con la ayuda de una espatula hasta que quede 
homog^neo.

4. Tape el recipiente y se Io agita.
5. Mida el pH.
6. Reporte la respuesta.

Muestra.
Beacker con tapa.
Probeta.
EspStula.
Potencidmetro.
Bureta.
Hoja de registro de resultados.
Agua destilada.
Soluciones Buffer de pH 4 y 7.
Na (OH) 0.1 N.

• Las protelnas por tener cardcter anfotdrico, (esto es, reaccionan como acidos o bases, dependiendo 
del pH en el que se encuentren); entonces en el punto isoelectrico (en donde la forma positiva 
predominante a pH Scido, esta presente en una concentracidn igual que la forma negativa, debida al pH alcalino), 
las protelnas tienen propiedades flsicas caracterlsticas, en particular la capacidad de 
hinchamiento, la viscosidad, presidn osmdtica y la conductividad son mlnimas.

• Tambidn reviste una particular importancia el pH, respecto de las enzimas ya que su 
actividad depende del pH en el que actuan y tienen un valor m^ximo de pH distinto segun 
el tipo de enzima Ej.: Amilasas 4,6 - 5,2 que son las que nos interesan principalmente.

■ 'J

B I B L I O I t C A 
•f UCUtlAS lECNOLOGICAS



T6cnica de la ATT:

Ejemplo:
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1. Luego esa misma mezcla es usada para la determinacibn de la acidez total titulable.
2. Afiada con la bureta poco a poco el Hidroxido de sodio 0.1 N y titulo hasta que la pluma del 

pHfmetro llegue a 6.6.
3. Realice la lectura del consumo de los mililitros de Na(OH) que fueron necesarios para 

neutralizar el bcido presente en el pan y as! se reportarb el resultado de la ATT.

5.2
5.25
4.7
5.8

ATT
3.9
3.75
4.8

Tipo de muestra pH 
Pan de molde 
Pan pequefio 
Pre-mezcla 
Harina



7. ABSORCION Y GLUTEN

Fundamento-

El Efecto del Gluten en la Industria Panificadora:

Fundamento.-
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El gluten es un complejo proteico del trigo y en menor cantidad del centeno, pero no 
existe en la avena, ni en la cebada, ni el maiz. El gluten es elcistioo y ayuda a retener el gas 
(CO2) cuando la masa leude. Es una mezcla de gliadina y glutelina. Cuando no este alterado 
y conserva sus propiedades extensibles se denomina gluten vital; cuando se sobrecalienta se 
pierden estas propiedades y recibe el nombre de gluten desvitalizado. Por Io general la harina 
debe de tener como mfnimo 32 % de gluten, si es menor el contenido de gluten en la harina 
6sta se rechazar^.

La absorcitin es la capacidad que tiene la harina de empaparse de agua, de retener 
agua. Por Io general la absorcidn de agua de las harinas esta entre el 60 y 65 %.

Se basa en someter una masa hecha de harina y agua a un lavado con un chorro d6bil 
de agua para extraer el almidbn y restos de afrecho obteniendo asi el gluten presente en la 
harina.

Se basa en la cantidad de mililitros de agua que pueda absorber una cantidad de 
harina determinada.

• El gluten mejora las caracterlsticas meccinicas de la masa (tolerancia en el amasado y en la 
fermentacidn).

• Ayuda a disminuir el tiempo de fermentacidn ya que tiene la capacidad de retencibn de los 
gases por parte de las masas.

• Mayor suavidad y rendimiento debido a la retencibn de agua.
• Aumenta el volumen del pan.
• Estabilizacibn de la estructura, Io que permite una mejor resistencia al corte y por tanto una 
reduccibn de las migas.
• Una mayor conservacibn.



Materiales y Equipos:

T6cnica para la determinacidn del porcentaje de agua absorbida:

T^cnica para la determinacidn del porcentaje de gluten:

Ejemplo:

En una harina de Molinos la Unidn (Quito) se registraron los siguientes datos:
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• En el ancilisis de la absorcibn, de los 100 ml. de agua que se midieron en la probeta, se 
consumieron 63 ml. porque fueron absorbidos por la harina y se obtuvo asf el % de 
absorcibn del 63 %.

• A la masa obtenida anteriormente se le extrajo el almidbn y restos de salvado por medio del 
lavado con agua quedando asf el gluten y cuando estuvo seco se Io pesb y se obtuvo un 
peso de 37.0 gr. por Io tanto dbndonos un resultado de 37 % de gluten.

• Con la masa obtenida en la absorcibn se realiza la determinacibn del gluten.
1. Se lava la masa con un chorro dbbil de agua presionando con los dedos.
2. Se deja de lavar cuando el agua que saiga de dicha masa sea Clara. (Esto nos va a indicar que 

el almidon y algunos restos de afrechillo han salido ya de la masa y se obtiene asi el gluten)
3. Se deja escurrir el agua del gluten y luego se le da una especie de amasado para extraer 

toda el agua.
4. Se pesa el gluten.
5. El peso obtenido se reporta como el porcentaje de gluten en la harina.

- Agua.
- Harina.
- Probeta.
- Hoja de registro de resultados.
- Balanza gramera.

1. Se pesan 100 gr. de harina.
2. Se miden 100 ml de agua en una probeta.
3. Se agrega poco a poco el agua de la probeta e ir amasando hasta ver que dicha masa no 

pueda absorber mbs agua. (Por Io general se consume aproximadamente 62 ml de agua)
4. Se registra como el resultado de la absorcibn la cantidad de agua de la probeta que ha sido 

absorbida por la harina.

Absorcibn : 63 %
Gluten : 37 %



Fundamento.-

Materiales y Equipos:
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El equipo que se emplea se denomina “Bread Bakery1’ y realiza todo Io necesario para 
obtener un pan, solamente se tienen que pesar y coIocar los ingredientes en una olla que 
posee el equipo y en cuatro horas sale el pan ya horneado. Este equipo automaticamente 
mezcla los ingredientes, los amasa, dosifica la levadura despu&s unos minutos, proporciona la 
temperatura apropiada para la fermentacidn y hornea el pan. Ver anexo # 6.

8. DETERMINACION DE LA CALIDAD DE LAS HARINAS CON RESPECTO AL VOLUMEN 
QUE ADQUIERE EL PAN

Este an^lisis es similar al del punto # 3 del presente informe, en cuanto a que se 
controla el volumen del pan, pero difiere, porque 6ste se Io realiza para determinar si un lote 
de harina determinado dar£ un buen volumen en el pan y se Io hace en pequefia escala en el 
laboratorio.

Sup^n realiza este an^lisis a todos los lotes de harina que Began a la planta 
panificadora y a todas las muestras que envian los nuevos proveedores. El volumen del pan 
que se obtiene generalmente esta entre los 3000 - 3500 cc.

El volumen del pan que se obtiene depende del estado de madurez del grano de trigo 
en el momento de la siega, ya que el almiddn sacado del grano maduro es mas hidrolizable 
por accidn enzimatica que el obtenido en un grano no maduro. En conclusidn el almiddn del 
grano en plena maduracidn, permite obtener un pan de mayor volumen, que el obtenido con 
granos no maduros.

Se basa en la elaboracidn de un pan con una muestra de harina de un lote nuevo para 
luego determinar su volumen y establecer si es dptimo o no.

Ingredientes para la elaboracidn del pan. 
Balanza digital.
Bread Bakery
Grdnulos de polietileno.
Cubeta.
Probeta.



T^cnica para elaborar el pan:

Ejemplo:
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En una harina de Molinos del Ecuador del lote # 98 se obtuvo un volumen de 3.122 
cc., Io cual esta bien con respecto a los rangos establecidos por la Empresa.

Inqredientes: 
Harina 
Azucar 
Marganna
Acido ascorbico 
Agua
Levadura 

Cantidades: 
300 gr. 
17 gr.
5 gr.
12 gr.
1 ml 
3gr.

1. Se pesan los ingredientes y se coIocan todos los ingredientes excepto la levadura en la olla.
2. Se coloca la olla dentro del equipo y se cierra la tapa; en la tapa hay un recipiente en el cual 

se coloca la levadura.
3. Se prende el equipo. (Dura 4 horas)
4. Se saca el pan, se Io pesa y se le toma el volumen.

De all! se procede a determinar el volumen mediante una tecnica que ha sido detallada 
anteriormente en el Control # 3.



Principio de Medida.-

En efecto, el Reofermentdmetro tiene una funcion doble; mide simultaneamente:

Esta tolerancia representa un aspecto primordial de calidad en el campo industrial.
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La evolucidn del desarrollo de la masa y sobre todo la estabilidad de la resistencia a la 
carga de la estructura proteica que constituye el armazdn de la masa, son par^metros 
relacionados con la tolerancia de las masas en su utilizacidn.

- El potencial de liberacibn del CO2 de una harina por la medicidn de la velocidad de formacidn 
del CO2 en la masa fermentada.

El desarrollo de los productos de trigo o centeno en el memento de la coccidn depende 
a la vez de la cantidad de CO2 contenida en la fase acuosa de la masa y de las propiedades 
reoldgicas de la misma.

El Reofermentbmetro es un aparato concebido para la apreciacibn de las calidades de 
las harinas destinadas a la fabricacibn de los productos fermentados con levadura biolbgica, 
asi como de los diferentes tipos de pan, las tostadas y los productos similares.

El desarrollo de los productos durante la coccibn es a la vez funcibn de la capacidad de 
la red proteica de deformarse bajo la presibn gaseosa y la de conservar esta presibn interna 
hasta la desnaturalizacibn termica de las protelnas y la gelatinizacibn del almidbn.

9. ANALISIS DEL DESPRENDIMIENTO GASEOSO Y DE LA RESISTENCIA BAJO 
PRESION DE LAS MASAS EN FERMENTACION

Permite seleccionar las levaduras, elegir los aditivos, controlar las producciones y 
estimar sus panificaciones.

Para este anblisis se emplea el Reofermentbmetro, de marca CHOPIN que es de 
procedencia francesa; este equipo da una medida del CO2, del volumen y de la tolerancia de 
las masas en fermentacibn.

Se realiza este tipo de analisis cada vez que llega un lote de harina a la empresa o una 
muestra de harina de un futuro proveedor.

- La evolucibn de las calidades reolbgicas de la masa durante la fermentacibn siguiendo la 
evolucibn del volumen de esta masa, que este sometida a un peso variable de 230 a 2230 gr. 
asegurando una presibn sobre aquella de 5 a 20 gr./cm2



_/ fjDescripcibn del Reofermentdmetro.-

Fundamento.-

Tecnica:
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El aparato se compone de dos partes (ver anexo # 7):
- La unidad gasombtrica
- El trazador X/Y

La Medida se hace sobre masa fermentada, 
independientes de la Calidad de la Levadura Utilizada. 
de calidad corriente, conservada en buenas condiciones.

El trazador X/Y consta de: seis plumillas, y de un papel para registrar las curvas y los 
resultados.

Se basa en dos mediciones, la una se la realiza por medio de un censor de presidn 
para medir la liberacidn de gas y la otra por medio de un censor dptico de desplazamiento 
para medir la hinchazdn de la masa.

u i a i 
>£ t^CUciAS

' <) r e c A
11 CMtuGICAS

1. Se pesan 24 gr. de levadura, se disuelven en 150 ml de agua a una temperatura de 39OC, 
y se mantiene en reposo durante 10 minutos.

2. En una amasadora de laboratorio se coIocan 2Kg. de harina + 40gr. de sal disueltos en 900 
ml de agua a una temperatura de 8 - 12 °C, se mezclan por 30 seg. con el brazo de la 
amasadora.

3. Se adiciona la levadura y se le da mbquina a la amasadora por 5 minutos.
4. La masa sale aprox. a 28OC, se pesan 315 gr. de la masa.
5. Se coloca la masa en cubeta del Chopin, se prende la unidad gasomhtrica, se pone la 

temperatura de la masa en el equipo y se prende el trazador X/Y.

La unidad gasombtrica consta de: una cubeta de aluminio cerrada hermbticamente 
con una tapa, censores dpticos, termdmetros, censor de presidn, soporte de peso, y un 
programador electrdnico.

los resultados obtenidos no son 
Esta debe ser levadura de panaderla 

Tambibn es prefenble efectuar 
pruebas de referenda regularmente sobre una remesa de harina de calidad conocida, 
almacenada en condiciones adecuadas.



T1 = Tiempo de desarrollo m^ximo de la masa. Unidades: (h/min.)

T = Tiempo de relativa estabilidad en el punto m^ximo situado a una altura de 10 % de Hm.

Hm-h = Porcentaje de p^rdida de Hm; desarrollo 3 horas despues del T1.

T2 = es un indicador de la tolerancia de las masas.

La altura Hm este en relacidn con el volumen del pan.

Desarrollo de la masa.-

T1

50

(tiempo)
1 hora 2 horas 3 horas
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- Si no recupera y cae es mala.
- Si sube y sube es buena.
- Si cae y sube otra vez es aceptable.

En el registro del CHOPIN se encuentran diferentes letras cuyos significados son los 
siguientes:

h = Volumen de desarrollo de la masa al fin de la prueba; (T: 3 horas para una prueba 
completa o T: x para una prueba cuyo paro ha sido provocado.

Hm = Volumen de desarrollo m^ximo de la masa bajo la carga de los contrapesos. Unidades: 
(mm).

%
100

El tiempo de T1 este estrechamente relacionado con la rapidez de la levadura y su 
actividad.

T2

___ Recu peracid n
Cafda



Liberacibn Gaseosa.-

%

1 hora 2 boras 3 boras

Ver anexo # 8.

• 01 I
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- Si una cae mucho y la otra un poco es mala la liberacibn de gas.
- Si cae poco y sube mbs que el punto mbximo es buena la liberacibn de gas.
- Si cae poco ambas es aceptable la liberacibn de gas.

/
*/

HI B I IO I ECA 
l.CUhAS I[GhOiOGICAS
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T1 Tx



Interpretacidn de las curvas del Reofermentdmetro:
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1CX ,

AREAS

50

2

3

2h 3h

100

AREAS

A

so

2h 3h
Ol 

0

0
0

A MUY FUERTE
B NORMAI. A FUERTE 
C BAJO A NORMAL 
D TNSUFICIENTE

1 BUENA A MUY BUENA
2 MEDIA A BUENA
3 INSUFICTENTE
4 NO PANIFICABLE

2) LIBERACION TOTAL DEL CO, 
ACTIVIDAD FERMENTATIVA

I) DESARROLLO DE LA MASA BAJO LA CARGA DE LOS CONTRAPESOS 
caracterizaciSn MASA FERMENTADA



CHOPIN DE LA MAS A
100

REOFERMENTOMETRO

ex’ 'JO

TIEMPO DEL CICLO : 453 DURACION DEL ENSAYO : 3h03an
so

(*)DESARROLLO DE LA MASA :

3h03mn

lh 2h 3t>

T(*)DESPRENDIMIENTO DE GAS :

T'l : ihOBmn
DESPRENDIMIENTO DE GAS

100
r • 9

u-

so

ZY2 94-2.13 lh 2h 3h

00

FECHA :
OBJETO :

PRODUCCION TOTAL DE C02 ELEVADA
PROLONGAMIENTO ACTIVIDAD FERMENTATIVA BUENO
PODER DE RETENCION BUENO
APARICION DE POROSIDAD PREMATURA
VELOCIDAD DE PRODUCCION C02 ELEVADA

69. 3 mm 
0h55mn

1710 ml 
371 ml 

1338 ml 
78,3 X

Hm : 
h :

T1 :
T2 :

0,3 X

m 
o' 
3 

■o 
o

(cn li-

I
1

0 
0

0 
0

2^1 J

VOLUMEN DE LA MASA MUY BUENO 
TOLERANCIA DE LA MASA MUY BUENA 
CALIDAD DE LA RED PROTEICA MUY BUENA 
VELOCIDAD DE DESARROLLO BUENA

H'm : 
Tx 
VOLUMEN TOTAL 
VOLUMEN DE C02 PERDIDO 
VOLUMEN DE RETENCION 
COEFICIENTE DE RETENCION

COMENTARIOS : (X) INTERPRETACIONES VALEDERAS 
SI USO DEL PROTOCOLO CHOPIN.

62, 4 mm
62. 2 mm 

(Hm-h) /Hm :

Tx



ASPECTOS GENERALES DE LA EMPRESA
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La planta tiene tres niveles en total, en una extensibn de 7.000 m2 de construccidn. 
Un total de 10.000 m2 es el drea de la tebrica, considerando las zonas de jardfn, parqueadero, 
talleres, etc.

Supdn tiene en Guayaquil dos Ifneas panificadoras: la Ifnea de panes de molde 
y la de bollerla o panes pequefios. Cuenta, ademds, con un laboratorio de Control de Calidad 
en el cual realich mis prdcticas durante tres meses. En el laboratorio se realizan diferentes 
tipos de control y andlisis, tanto para materias primas como para productos terminados. Estas 
pruebas son de tipo organolhptico, bromatoldgico o reoldgico, las cuales miden la calidad del 
producto y permiten mantenerla por medio de un control rutinario.

La Panaderfa SupSn fue fundada en 1945 por el Sefior Emilio Ginatta. En 1946, afio 
en que la familia Llopart adquirio el negocio, la Panaderfa Supbn sufrio un cambio radical, con 
nueva publicidad y nuevas fdrmulas, que con el paso del tiempo la transformanan en la 
primera industria panificadora del Ecuador.

Esta empresa produce tres marcas de panes diferentes, como son: Supbn, Bimbo y 
Grilb. En la planta panificadora que se encuentra en la ciudad de Guayaquil se elaboran 
diferentes tipos de panes conocidos como Rondo, Super Rondo, Viena, Super Viena, Briollo, 
Bimbolina y pan de Molde; adembs en las bpocas mbs cercanas a la Navidad (meses de 
Octubre a Enero) elaboran el pan de Pascua y el Choco Nut. Al mismo tiempo la planta 
panificadora ubicada en Quito produce tostadas Grilb, panes de molde y de bollerla.

La empresa Supbn se encuentra ubicada en la ciudad de Guayaquil, en el Km. 6 % de 
la via Daule.

El disefio de la fbbrica se hizo en base de la experiencia de los Senores Josb Marfa 
Llopart y Josh Rabascall. El arquitecto Romhn Font Paghs disehd los pianos segun las 
indicaciones, para que sea funcional la planta.

Las materias primas son adquiridas de diferentes proveedores. Por ejemplo, en el 
caso de las harinas, hstas provienen de industrias nacionales, como Molinos del Ecuador o 
Industrial Molinera, o industrias extranjeras provenientes de Espana, Francia o Panamd. El 
pan producido es repartido por medio de un equipo de distribucidn y mercadeo que posee la 
empresa, con personal debidamente capacitado. El personal reparte el pan a los diferentes 
lugares de expendio, y al cabo de cuatro dlas recogen los excedentes y los cambian por 
panes nuevos, para as! contar siempre con panes frescos y en buen estado para la venta, Io 
que conserva el buen prestigio de la Empresa. Los panes recogidos son revisados, 
encontrbndose aun la mayorla de ellos en condiciones dptimas para el consume, por Io que 
son destinados como donaciones a determinadas instituciones o asilos, o pueden ser 
utilizados para elaborar miga de pan, mejor conocida como apanadura. Ademds Supdn posee 
un equipo de impulsadoras, personas encargadas de promocionar y dar a conocer el producto 
en los comisariatos, supermercados y otros lugares de expendio, para Io cual reciben el 
capacitamiento necesario.



Organigrama de SupSn.-

Consejo Diredlvo |

Gerente Administrative

Gte.RRHH Gte.lnforinsaComlt6 Mercadeo Gte.Tlosa Gte. ConsaborGte.FInanclero

L Trabajadora_SQ£ial JJefe de DisefioContador

AnallstaJefe Compras Jefe Laboratorio
Jefe de Produccldn

Ayudanteg Ayudantes Ayudantes
Supervisor de Produccldn

Transportistas
I Ayudantes

Personal de planta
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Entre las actividades que realiza la empresa comprenden principalmente la elaboracidn 
de pan y tambten produce miga de pan o apanadura; cabe resaltar que Supan compra todas 
sus materias primas a diferentes proveedores.

El pan que elabora Supan es distribuido a todas las provincias de nuestro pals, ya que 
cuenta con un buen personal y equipo de mercadeo (camionetas, camiones), para as! poder 
distribuir eficazmente su producto a nivel Nacional. Ademcis este equipo recoge los panes a 
todos los clientes despu^s de 4 dlas para as! asegurar la frescura de los panes en percha, los 
panes que no fueron vendidos durante esos cuatro dlas son cambiados por panes frescos.

AJmacGn 
Vendedores

Jefe de Mante- 
nlmiento

Gte.Sermant

La produccion de Sup^n esta sujeta a los pedidos realizados por los clientes, es decir 
producen cuantos panes sean necesarios para cubrir los pedidos y adem^s tienen un rango 
del 20 % m£s que elaboran para cubrir las demandas extraordinarias. La produccibn de 
panes de Supbn es alta debido a que su producto es vendido a nivel Nacional; 
aproximadamente se producen 42.000 unidades de pan de molde al dla, entre los que se 
encuentran de las diferentes marcas y variedades como son las siguientes: Bimbo, Supbn, 
Grile, Grilb Super Gigante, Grile Light, Integral de Grilb, Integral de Supbn y Pan de Canela 
con pasas; y 16.000 unidades al dla de pan pequefio, entre los que encontramos diferentes 
variedades como el Rondo, Viena, Super Viena, Super Rondo, Briollo, Bimbolina, Super 
Hamburguesa, Super Hot Dog y Hot Dog.

Gerente General j

Gte.Produccidn j
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• Estas Pr^cticas Profesionales realizadas en el laboratorio de Control de Calidad de Sup^n, 
fueron sumamente provechosas, ya que aprendf una gran variedad de tecnicas de control y 
de an^lisis que se realizan en la industria panificadora.

• La Empresa, a m£s de tener un buen producto, se preocupa de su personal y Io instruyen 
con charlas y folletos.

• Resulta positive incentivar a los empleados de una Empresa, para que de esta manera se 
esfuercen cada dla por realizar mejor su trabajo. Q.

• Toda empresa debe realizar pruebas cada cierto tiempo para la mejora del producto, tanto 
en su formulacibn como en su tecnologla. c

• Algunos an^lisis se realizan diariamente, como es el caso del control del tiempo de vida util 
y de la suavidad, en los cuales no hay dfa en que no se realice este tipo de controles, ya 
que sus resultados necesitan ser exactos y continuos para que sean representatives.

• Debido a la propiedad tensoactiva de las grasas y a su capacidad de reaccibn con las 
protefnas, una proporcibn adecuada de estos ingredientes es importante en el proceso 
tecnolbgico de transformacibn y en la conservacibn del producto final.

• Se recomienda que todo trabajo que se realice sea hecho con responsabilidad y eficiencia, 
ya que si deseamos mejorar la calidad, bsta depended del esfuerzo de todos los que 
forman la Empresa. t

• Durante el proceso del control del volumen es importante tener cuidado de no dejar caer los 
grbnulos de polietileno al sacar los panes de la cubeta, ya que si esto ocurre los resultados 
variaran y deberemos determiner nuevamente el volumen de ese pan.

• Para determinar con precisibn la suavidad de los panes es recomendable emplear un 
aparato denominado Penetrbmetro Universal. £

• La grasa tiene la capacidad de impedir la modificacibn del almidbn, consiguiendo mantener 
la frescura durante un periodo mbs prolongado; por Io tanto, es importante utilizar una 
concentracibn bptima de margarina ya que el producto final contarb con una mayor 
capacidad de absorber aire, tendrb una buena capacidad emulsionante y permanecerb 
tierno por un tiempo mayor.

• Al usar el penetrbmetro para determinar la suavidad del pan de molde, se recomienda que 
cuando se corte la rodaja de cinco centimetros, se utilice la superficie de la cara recibn 
cortada para evitar una lectura alterada ocasionada por la resequedad de la cara opuesta, 
que ha permanecido expuesta al medio ambiente.
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Se recomienda al laboratorio de Control de Calidad, el empleo de una estufa para la 
extraccion del agua que se encuentre en el gluten despues de su lavado, evitando as! 
alteraciones en la determinacidn de su peso.

• Es recomendable determinar el porcentaje de agua absorbida por las harinas, ya que este 
parcimetro es muy variable y se deben tomar medidas de correccibn en las formulaciones, 
dependiendo de los resultados que se obtengan. ,

• Para obtener un pan mbs suave, de mayor duracidn y con e! sabor deseado, es importante 
mantener el pH y el ATT dentro de los ranges pre-establecidos, ya que el ambiente bcido 
favorece la extensibn del gluten y retrasa el desarrollo de los mohos.

• Es importante que la harina empleada en la panificacibn contenga un alto porcentaje de 
gluten en su constitucibn, ya que su red elbstica es indispensable para el desarrollo del 
volumen en el pan durante la fermentacibn. i En caso de que la harina contenga un bajo 
porcentaje de gluten, se recomendarla Io siguiente:

- Rechazar el lote de harina, o
- Emplear gluten en polvo, con la diferencia de que bste es mbs duro y no tan elbstico 
como el normal que se encuentra en la harina.

• Para determinar con precisibn la calidad de las harinas, es recomendable el empleo del 
Reofermentbmetro, ya que mide el desprendimiento gaseoso y el desarrollo de la masa. .

<£ Se recomienda que en el laboratorio de Control de Calidad de Supbn se realicen anblisis de 
humedad en las harinas y en el producto final, para tomar medidas preventivas contra el 
desarrollo de mohos.

• Se recomienda que el Departamento de Produccibn este en contacto permanente con el 
laboratorio de Control de Calidad, para as! mejorar los productos, y tener un mayor control y 
conocimiento de la calidad. -

• Cabe resaltar que para que el consumidor adquiera siempre fresco y en buenas 
condiciones su producto, todas las fundas de pan que elabora Supbn son atadas con un 
alambre de color diferente cada dla, presentando una tabla en la que se indica el dla de la 
semana con su color correspondiente.

• Se recomienda que la empresa lleve permanentemente registros de todos los an^lisis y 
controles que se realizan, tanto a materias primas como a productos terminados, para tener 
un respaldo frente a cualquier reclamo. (.

• Al trabajar con cenizas se recomienda que hstas sean primeramente incineradas en un 
reverbero u hornilia para evitar que en la mufla, por la combustibn brusca de la muestra, se 
pierda parte de la misma.
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ANEXO # 1

Rango de los Valores Establecidos por SupSn para los An^lisis que se Realizan a las Harinas

Hoja Modelo en que se Registran los Resultados de los An^lisis

fecha: Empresa: 

ANALISIS DE HARINA

No. de Lote:
Proveedor:
Calidad:

Observaciones: 

 

Control de calidad Analizado por_
Q.F. Fanny de Alcivar
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Cantidad:
Fecha de ingreso:

Hora de analisis:

Cenizas:
Volumen de pan:
Peso promedio/ saco:

pH:
Absorcion
Gluten

pH 
Absorcidn 

Gluten 
Cenizas 
Volumen 
Bromato

5.8-6.2
60 - 64 %
30 - 40 %
0.5 - 0.8 % 

2000 - 2500 co
00 ppm

Bl B l. I O r E C A 
B£ ESCUciAS ILCNOiOGICAS



ANEXO# 2

Hoja Modelo para el Registro del Peso Promedio de los Panes

PRONUPAN PESO DE PRODUCTO TERM1NAD0

CODIGO Fecha:

HORA

TIPO

Peso Promedio:

Observacionea: 

Anaiizado por: 

PANBIM PESO DE PRODUCTO TERMINADO

CODIGO Fecha:

HORA

TIPO

Peso Promedio: 

Observaciones: 

Anaiizado por: 
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Q. F. Fanny de Alcivar 
LaOoratorio

Q. F. Fanny de Alcivaz 
Control de Calidad

Sanducheros 
Dorado 
Pasas y Canela 
Choco Nut 
Pascua Grile 
Pascua Supan 
Pascua Bimbo 

Bimbollo Redondo 
Bimbollo Largo 
Briollo (16 Unid) 
BrioUo (32 Unid). 
Vainilla (12 Unid). 

Bimbo Familiar 
Supan Gigante 
Grile Le Sandwich 
Grile Super Gigante 
Integral Grande
Integral Chico 
GrilA Light 

> r e c a 
itCNQLOG

I

5I a-



ANEXO # 3
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Rango de los Pesos Pre-establecidos Para los Diferentes 
Tipos de Panes que Elabora Sup^n

______Tipo de pan______  
Bimbo / Sup£n ___
_________Gril6_________  

_____ Gril& Gigante_____  
Integral Grande 

Integral Chico / Gril6 Light 
______ Choco Nut______  
_____ Pascua Gril6______ 

Pascua Sup£n 
Pascua Bimbo 

Bimbollo Redondo / Rondo 
Bimbollo Largo / Viena

______ Briollo 32 u.______  
_____ Super Rondo_____  
______Super Viena______ 
Super Hamburguesa 

Super Hot Dog 
_____ Hot Dog_______  

_____ Hamburguesa_____  
_____ Bimbolina 8 u._____  

Bimbolina 12 u.

Peso en gramos 
510-530 
580 - 600 
800 - 820 
700 - 720 
425 - 440 
400-415 
850 - 880 
650 - 670 
440 - 450 
400-410 
340 - 360 
880 - 900 
540 - 560 
540 - 560 
540 - 560 
540 - 560 
430 - 450 
430 - 450 
430 - 450 
650 - 670



ANEXO# 4

Hoja Modelo Empleada en el Control del Tiempo de Vida Util

Fecha PRONUPAN
TIEMPO DE VIDA UTIL DE PRODUCTO TERMINADO

DE L_. AL  

CODIGO BIMBO GRILE CANELA

Observaciones:

PANBIM Fecha..

TIEMPO DE VIDA UTIL DE PRODUCTO TERMINADO

Del Al 

PROMEDIO

Observaciones:   

    
   

Q.F, Fanny de Alcivar
Control do CalldaU
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FECHA 
PRODUCCION

FECHA 
PRODUCCION

INTEGRAL 
700 GRS.

INTEGRAL 
350 GRS.

GAI 16 
LI&HT

  
  

Q.F. Fanny de Alcivar 
Conirol tli- cdlid.ul

Geite 
&I6AMT6



ANEXO# 5

2
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1Cono
2 - Vara de medida de profundidad. (Gauge Rod)
3.- Palanca para liberar el cono.
4 - Tornillo de nivelacidn.
5. - Tornillo de freno o seguridad.
6. - Disco con escala numGrica. (DGcimas de millmetro)
7. - Manecilia registradora, medidor.

El control de la suavidad del pan se Io realiza con el Penetrdmetro y consta de las siguientes 
partes:

W*'""



ANEXO# 6

Household Automatic Bread Maker by Panasonic

TM

Panasonic
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ANEXO# 7

Reofermentbmetro - CHOPIN -
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ANEXO# 8

en funcion de las harinas utilizadas.

DESARROLLO OE LA MASA
01 -

USUARIOS

(MSAWOllO Of LA MA!4A

oL

lfMRAOON GAMOSA

LIBERACION GASEOSA

5C

PRINCIPIO

neSABROLLO M LA MAM

oL

letRAOONOAMOaA

LIBERACION GASEOSA

KU 1

DESARROLLO DE LA MASA

C*SARAOllO « LA MASA

0(

LiaeRACKjw GAseosA

i

d_

Duranteel tiempo de utilizacidn, se obtienen 
simultaneamente dos curvas :
- una de ellas represente la velocidad y la 
cantidad total del qas carbbnico liberado 
por la masa en fermentacidn, asi como su 
capacidad de retencibn.

- La otra mide el aumento de volumen de la 
masa y la resistencia de su estructura pro- 
teica (tolerancia).

Con su electronica de microprocesador 
integrada, el Reofermentometro permite :
- el control del ensayo.
- el trazado en tiempo efectivo de las dos 

curvas caracteristicas.
- la impresidn de los resultados y calculos al 

fin del ensayo.

Molineros : estimacidn de las correcciones 
que deben aportarse para obtener harinas 
conformes con las normas comerciales.
Industriasdecoccidn : evaluacidn y compor- 
tamiento de las masas durante la fermenta­
cidn y de su tolerancia antes de la coccidn. 
Industrias de aditivos y levaduras : medida 
de sus efectos segun las cantidades y cali- 
dades de los productos, en funcion de las 
harinas utilizadas.

VtXUMtN TOTAL ir« .i 

VOLUMCN COT PVROIOO W 
VOLUMEN Ot RCTTNCIOW 
C«nC«MTt ot ACTtNCWN

(SDOWII K)
REOFERMENTOMETRO

COMfN’AAKJ

Buenas aptitudes 
fermentativas pero 
mala tolerancia.

COM* NT ARK)

Aptitudes 
fermentativas y 
tolerancia insuficientes.

I) M
REOFERMENTOMETRO

COMF NT AR IO

Buenas aptitudes 
fermentativas y 
buena tolerancia

IN
REOFERMENTOMETRO

7

VOLUMEN TOTAL >0M 

VOLUMEN CO? PfROLM)
VOLUMEN Of AFTENCION 
COFnOfNTf Of RFTtNCION

VOUXN TOTAL
VOLUMEN CO? PfHOTOO m — 
VOLUMf N Of Rf TfNCKJN 
CCCOClfNTE Of Hf TFNCiON M

________________ Generalidades sobre las arctfioas del CHOPIN
El Reolermentdmetio es un apaiato de alias prestaciones en numerosas industrias relacionadas con la 
tecnologia de las harinas.
Este aparato permite evaluar las calidades plasticas y reoldgicas de las masas en curso de fermentacidn.
Simultaneamente, proporciona diferentes parametros muy importantes para la coccidn de los productos y 
preve principalmente el comportamiento de las masas frente al choque termico.
Asimismo, el reofermentometro facilita el control y la optimizacidn de las fabricaciones de levaduras, aditivos y 
mejorantes y ayuda a dosificar las cantitades

CARACTERISTICAS
Registro simultaneo de dos curvas por un 
trazador x. y (plotter).
Alimentacidn electrica : 220 V monofasica
50 o 60 Hz.
Potencia : 350 W.
Peso neto : 20 kg.
Peso bruto : 34 kg.
Cubicacidn : 0,60 m3.

LIBERACION GASEOSA

DESARROLLO DE LA MASA

TfCMA 

oaxTO • SIMULACION VI. 20.

TlfMFOOf CICLO 

DURAOONOf LAPWUfRA >•*> —

ffCMA 

cmto • SIMULACION VI. 20.

T»f MFO Of 00.0

OLJRACXX Of LA H»Uf 8A >>M..

»fO4A 

caxto . SIMULACION VI. 20.

T»fWO Of CICLO

OURAOON Of LA P*Uf BA



ANEXO# 9

43

Todas las fundas de pan que vende Sup^n se encuentran atadas con alambres de 
color diferente. Esto indicarS al cliente que el producto que esta adquiriendo mantiene su 
frescura y suavidad por aproximadamente 6 dlas despues de la fecha en que este fue 
elaborado. Los colores de los alambres de atar dependen del dia de la semana en que fueron 
producidos los panes como se Io detalla a continuacibn:

Adembs ahora las fundas del pan de molde poseen la pirbmide de alimentos, que nos 
indica las proporciones en que deben ingerirse los alimentos en nuestra dieta diaria.

Dia de la Semana
Lunes 
Martes 

Mibrcoles
Jueves 
Viernes 
Sbbado 
Domingo

Color del Alambre 
bianco 

amarillo 
_____ rojo______ 
_____ azul_____  

verde 
_____ cafe_____  

negro



ANEXO# 10

Preparacidn de Reactivos

Gr. = V x N x meq

1H = 1 x

meq = 40/1 = 40/1000 = 0.040

Gr. = 1000 ml x 0.1 N x 0.04

Gr. = 4 gramos de Na(OH)
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El unico reactive que se emplea en los an^lisis explicados en el presente informe es el 
Hidrdxido de Sodio 0.1 Normal. Este es empleado en la determinacidn de la Acidez Total 
Titulable y los c^lculos para la preparacidn de un litro de Na(OH) 0.1 N son los siguientes:

Na= 1 x 23 = 23
O = 1 x 16 = 16 

=_ 1
40 gr./mol



ANEXO# 11
H LSCuu

Personal del Laboratorio de Control de Calidad

Penetrdmetro
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ANEXO# 12
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Reofermentd metro 
CHOPIN


