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INTRODUCCION
En 1a presente cartilla aparecen dos apéndices a los contenidos de

Panaderia: "Enfermedades y Defectos del Pan" y "Andlisis de Cos-
tos".

Estos apéndices podrian parecer incongruentes entre si, y correspon-
den en verdad a temas bien diferentes. E1 contenido de cada uno es
notoriamente corto, razdn por la cual se ha considerado que para efec-
tos del manejo del material es mds apropiado incluirlos en un mismo
folleto.

E1 Instructor, sin embargo, tendrd cuidado de tomar uno u otro de
ellos en el momento que corresponda a las necesidades de formacidn

de su grupo.




PEDIEA ~.

ENFERVEDADES Y DEFECTOS DEL PAN

[. ENFERMEDADES DEL PAN

Objetivo: Al finalizar el estudio de este tema, el alumno estard capacitado
para describir las enfermedades del pan, indicando sus posibles causas y la
forma conveniente de prevenirlas.

A. AGINTLS QUE CAUSAN LAS ENFERMEDADES DEL PAN

Como las enfermedades del pan guardan estrecha relacidn con el
proceso de fermentacidn,hablaremos de ellas. Se dividen en dos

grupos:
1. Las ondiginadas pon bacterias

Las bacterias son microorganismos vivos unicelulares que se re-
producen por divisién de sus células. En este grupo encontramos
el ROPE, que es una infeccidn producida por un bacilo Tlamado me-
sentérico, facil de reconocer en el pan por dos caracteristicas:

- Desarroila un olor desagradable.

- La miga se torna himeda, pegajosa. (En estado
avanzado la miga puede removerse en hilos largos
y fibrosos).

E1 ROPE, la infeccion del pan y de otros productos de panaderia,
es bien conocido.



Para prevenirlo se usan preservativos.

Esto ha resultado en una reduccidn considerable de casos.

2. Las ondiginadas por mohos

Los mohos pertenecen al grupo de los hongos. Estos son microor-
ganismos pluricelulares que se reproducen por medio de unas semi-
11itas muy pequefias 1lamadas esporas, tan livianas que permane-
cen en suspenso en el ambiente.
Los distintos tipos de hongos que afectan al pan son:

e Rhuzopus: De color negro grisdceo.

e Aspengillus: De color verde o negro. Sus esporas

- se forman en cadena. Es el mds comiin

encontrado en panaderia.

e Penic£Lium: De color verde o salmdn.

MEDTIDAS PARA PREVENTIR ESTAS ENFERMEDADES

1. Higiene absofuta. Existen soluciones comerciales para la 1im-
pieza.

2. Las envoliwnras. Deben almacenarse en sitios limpios, secos y
protegidos de posibles contaminaciones.

3. ¢ pan. Debe ser cocido y enfriado en un ambiente tan libre
de moho como sea posible.

4. Escombros y basuras. No deben acumularse ni dentro ni cerca

de la panaderia.



¥ Utilizan inhibidones de mohos, de acuerdo con las instrucciones
del fabricante.

6. Las devoluciones de productos viefos deben mantenerse fuera de
la panaderia, pues son 1a principal fuente del moho.

11, DEFECTOS DEL. PAN

Objetivo: Luego de estudiar el presente tema, el alumno podrd describir co-
rrectamente los diversos defectos que se pueden presentar en el pan, indican-

do sus causas.

Se producen generalmente por alteraciones en la formulacién, o por la utiliza-

cion de métodos incorrectos.

A. VOLUMEN
La falta de volumen puede ser producido por

« Masas duras
« Exceso de sal
o Falta de fermentacidn
« Harina floja
« Exceso de trabajo meca@nico

« Poco contenido de levadura

La falta de volumen se nota, ante todo, en la masa misma, al mani-
pularla en la tabla.

E1 exceso de volumen puede ser causado por

Sal insuficiente



e« Exceso de crecimiento
« Contenido muy alto de levadura

CORTEZA

La corteza demasiado pdlida puede ser producida por poca humedad
en la cémara de crecimiento, o por:

¢ Horno frio
e« Muy baja proporcidon de azicar

La corteza muy oscura puede ser causada por:
o Mucha azicar
« Alto contenido de leche
e« Horno demasiado caliente

La corteza con ampollas puede ser por:

e Exceso de vapor en la cdmara de crecimiento
e Exceso de crecimiento

MIGA

Los huecos en la miga del pan pueden deberse a:
e Moldeo deficiente o flojo
« Crecimiento excesivo

« Mezcla inadecuada de los ingredientes
o Harina demasiado fuerte

La miga veteada puede ser causada por:

e Ingredientes mal mezclados
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o Esponja mal distribuida al mezclar el refresco
o« Exceso de grasa
o Demasiada harina al flotear

D. AROMA V SABOR
E1 aroma y sabor desagradables pueden ser causados por:
o Almacenamienta inadecuado de los ingredientes
« Mala calidad de los ingredientes
o Demasiada fermentacion
o HMoldes sucios

o Masa vigja
e Falta de horneo

E. CONSERVACION
La poca conservacion del pan puede tener como causas:
o FOrmula muy pobre

« Ingredientes de mala calidad
« Falta de higiene en el sitio de trabajo
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APENDICE B

AVALISIS DE (OSTOS

Objetivo: Después de estudiar los contenidos correspondientes al andlisis
de costos, el alumno estard capacitado para calcular los costos de produc-
cién y el precio de venta unitarios de un pan determinado,conociendo la pro-
porcion y el precio de cada uno de los ingredientes, asi como los datos sobre
mano de obra y costos indirectos implicados en el proceso de produccidn.

I. INTRODUCCION

Este andlisis de costos dista mucho de ser un tratado exhaustivo. Sus preten-
siones son relativamente modestas, no porque el tema sea pobre, sino porque
intenta dar simplemente las orientaciones bdsicas para calcular los costos en
la actividad panadera. Estas orientaciones fundamentales son suficientes para
un grupo de alumnos del menor nivel que busque los servicios de formacidn en
esta drea, pero podrian -o deberdn- ser ampliados en 1a medida en que el Ins-
tructor conozca el mavor nivel de preparaci6én matemdtica o de necesidades de

formacion de los miembros del curso bajo su orientacidn.

Ante la disyuntiva de elaborar un tratado completo de contabilidad de costos o
reducir 1a guia a los lineamientos mds generales, se ha optado por la Gl1tima

alternativa, en consideracién a que estas cartillas pretenden dar al Instruc-
tor, mds que la informaci6n total, las orientaciones globales sobre las cuales

pueda encauzar sus acciones de formacion.
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II. ELEMENTOS DEL ANALISIS DE COSTOS

Costo: Costo es el gasto que se hace para producir un bien o servicio.
Los elementos basicos necesarios para producir un articulo son:
Maternia prima, Mano de obra dineeta uy Costos indirectos

Sacando estos costos se puede fijar el precio de un articulo y determinar si
es aconsejable o no continuar produciéndolo. Ademds se tiene control admi-
nistrativo.

A. MATERIA PRIMA

Son los ingredientes fisicos que se necesitan para producir un
articulo. En el caso del pan, las materias primas son: harina,
Levaduna, sal, grasa, azdcar, agud.

B. MANO DE OBRA DIRECTA

Se entiende por mano de obra directa el trabajo de las personas
que tienen participacién directa en la producci6n del artfculo.

Ejemplos:
E1 trabajo del mojador, del tablonero, del hornero
y del ayudante.

C. COSTOS INDIRECTOS

Son aquellos costos en los que incurre la empresa productora pero
que no inciden directamente en el producto terminado. Dentro de
este tipo de costos pueden contemplarse 1a mano de obra indirec-

ta (celadores, secretarias, vendedores, etc.) y los gastos indi-
rectos (seguros, energia, teléfono, publicidad, etc.).
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MATERIA PRIMA MANO DE OBRA DIRECTA GASTOS INDIRECTOS

I1T. INCIDENCIA DE CADA ELEMENTO EN EL COSTO TOTAL DEL PAN

Dado que es imposible establecer categdricamente el "peso" que cada uno
de 1os elementos del costo tiene en el producto terminado, estableceremos
uncs porcentajes aproximados con los cuales se desarrollardan los ejemplios.

A la materia prima, la mano de obra y los costos indirectos se ha agregado
la utilidad. Por 1o tanto, el 100% corresponde al precio de venta del pro-

ducto.
r .
: Materia prima TR 35%
Mano de obra 20%
’_4._. SURN . — — — e
Costos indirectos 25%
Utilidad 20%
Precio de venta 100%
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A continuacidn se desarrolla un ejemplo especifico de Panaderia. -
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NOMBRE DEL PRODUCTQ: Pan Suave
UNIDADES: 512 FECHA: Junio 16 de 1981
Unidad |Cantidad - : :
Medida Ntidizads NOMBRE DE LOS INGREDIENTES Valor Unidad Total
8.000 |Harina 32 Kilo [256.00
320 |Levadura 55 Kilo 17.60
640 |Azacar 25 Kilo 16.00
80 |Sal 10 Kilo 0.80
800 |Grasa 85 Kilo 68.00
Costo total de materia prima 358.40
1 v
Costo de materia prima $358.40
Costo de mano de obra:
$353.40 35%
X= $204.80
X - 20%
Costos indirectos:
$358.40 35%
X= $256.00
X 25%
E1 costo de produccién de los 512 panes es:
$358.40 + 204.80 + 256.00 = $819.20



Utilidad:

$358.40 —————— 35%
X= $204.80
X o st 20%

PRECIO DE VENTA DE LOS 512 PANES

Materia Prima $ 358.40 ( 35%)
Mano de Obra Directa $ 204.80 ( 20%)
Costos Indirectos $ 256.00 ( 25%)
Utilidad $ 204.80 ( 20%)

$1.024.00 (100%)

PRECIO UNITARIO DE VENTA = %‘f—%i $2.00
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