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:i •· f 11 o D u e e x o • 

iQ. Ho:zibre ha consumido pan d.eede hace mil.ea ele ailo••­
primero en su forma m4.s natural., trigo cocido en aguá.9 -

pero tioco ha poco 7 con nuevaa 't'cnicas ba ciado ~orma a 
- 1.o que· ahora conocemos como "1um. bl.enco" (boÍillo, tel.­
ra, caja) y el .9lt•· dul.ce• ele gran "l'U"ieda4 en aabor y -
figura. De .abt el inter&a de real.izar una in"l'estigaci6n 
tanto de 'tipo docuaenta1 como de cam'Po, en:tocibidol.a PZ'i!l 
ci'Pal.mente al estudio del. pan de sal. tm •'xico. -

Bn esta_investigac16n se aborclarln temas como: La -
hist~ria del pan en la al.1mentáci6n d.el. ind1viduo 9 1.a ~ 
evol.uci6n que ha tenido l.a 'Industria Pani:ticadora., l.011 
ineredientes y IJUMlU1.naria necesaria 'P&r& el.aborar el. pr2 
dueto, l.as etapas y procesos para su elaboraci6n, el. coe 
trol de calidad en el. producto~ tecnol.os{a con l.a que 
cuenta dicha.. industria, la 'Probl.emá.t:i.ca que ~resenta por 
el subsidio que recibe. Por -dl.timo se presenta un estu­
dio sobre l.a demanda c¡ue actu.almente tiene el 'Pan blanco 
entre los habi tantea del Distr:i. to Pederal, para lo cual 
se cuestion6 un probl.ema de dichta. situaci6n, se plantea.­
ron doe bip6tesis, y como t4cnica_de recol.ecc:i.6n de datas 
se diseñ6 UA cuestionari.o con diez preguntas. 

Den1;ro de este contexto, l.oa temas l.ndi.ca4oa .ant,._· 
riormente señal.en 1as eta'P&a ctue deber' cump1ir e1 e~ 
dio, l)aZ'a &lcanzar el. ob.,etivo del mismo, q_ue e•: el Dar 
a conocer un panor..ma del. l>roceao de ?roclucci6n del. Pan 
de 3al., as{ como la Probl.e111dtica ctue eete producto pr..._ 

senta dentro de 1a economia aexioana. 

J.os ·temaa 'tratados en esta inTeut.ige.ci6n La Pro4uc-
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ci6n del. Pan de Sa1 en México 7 su Probl.emiiti.ca no ago­

tan el. conocimiento c;.ue se tenga del. mismo, sin embargo, 
si se l.ogra despertar el 1nter6s por saber más del. tema 
entre l.as personas que l.ean esta investigaci.6n, se habr4. 
cwnpl.ido con el. objetivo. 
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1.1. AllifBODBll~• HxftOUOo DJIL PAll 
: ',' 

•La·p...Aeria ••· ia1a4uñr:1a que •• r-oai;a a "1•. 
po• .Pn~n4rlooe. La p&la'bra •p .. it •• ._o:1oU · • ~. 
oho•. 4• ·10•>•11PfWJ.09 4•1.vi.e~o "•n.m-"º ,., .. '.1•• .Pzi 

. a1.111vo• .4f- 4• la hi.iñoria, ••11e ooiia•t.11ia ea'.uíau toZ!oo. 
•-.el• 1;r~o aeclio ao1i.elo. MloÍI eleapÜb 1;aab:1fa e• !labia 
.el• •pu,• . .P9" 7 .. ~.rm.a-i.&to ooa 1ne4ura•! . ~r ... 

.A1 r~iiaH• .1.. &lbor•• 4• 1~ hi.•torla . ..01.át¿; ~ . 
va lel b.Oabre •inllllo - la. ecla4 ele 1u oaven8a9 •• .T• 
cau• el boabr• ele •n• IP0oa .. u.t'aoia •• aecie.-11..i .. -
el• al.illeaboUa a 11r&T'• ele 1• oasa, 1• P••ca, ia 2'90.;.; 
1eao:16a, pacf"o«lft'ia ao U:lñia el oul.Uvo (1~ a¡ñOul.-. 
wra) el• au.á.a~... ouaado .i: hola'bre •• coari.~· - • 
el•1;azoj,o •• pecl• h&'b111r oon ••aur14114 ca•• •1 llaabre oo­
·~' a o1aborllZ' ., a ooza~a·1 r o11roa tipo•. ele al.Sa•1;H. -
clUeren••• a 1oa que ••11a'ba a0oe1;uabrll40, en1;re ·otro• el 
'Plllle 

9l 1- oaernu 44'11aco •.UObá1óe1, _on Blli.sa .. .D..··· 
oon\rar'~:~omo• oal.oi,N4o8 4el 1'• qúe •• lulo!a • · ·. lu 
'poo- ·. p8ie0Uuo&:.7 neo1!"1oa. llñ• Upo el• •- •ÍI '~ ... .:-. w ... , • .i f&ue •• ocmoo• aow•'••t• ., .... -
ooan•tfa • · roal.Hd • UD&· eapeoi• el• ga11na ·· llMia& ~ 
oon ~º c14t. •n•• aaóháoll4o~ •••• u110 4• ¡,~ ~ ... 
no •• •taut.6 oonauat.en4o clurml"• al.1•• el• alloa, ora 1ID 
pen que llo tenia aroma ., que no •• ~ .... ,...... .. ..... 4• 
ci•• era cU.~fo:l.1 ele 4:1.gerir 1' el• aa1 eab..-. JP.ao 00n la o,l 

· nli•eo~6n 1rg:1.,:1.a oQan4o • ·•• o_ ... , a o•• •- tm...-
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tad• e1 oua1 :tue cleaoubierio por obra ele la oaa11al.:1.4&4. 

Vna 1•1'enda ref':l.ere 1o que oour'rj,6 hao• · trea lli.1 -
do• aproxialld-•'te, en 1a 01114114. 4• ~•bu, BCiP"•• · •• 
cna .. ta que e1 .Paraln ...... % tenfa oomo pmlldero del. P.e 
l.ao:I.• a 1111 hombre 11-..llo •ef'ru. qu:l.911 ouiclllba que •• .,_ 
meara 1' •• ooo1era •1 pan, •ila t'eraen-.ar, ooeo era 1a 
ooa.W.'bre. Un 4fa 1oa penadero• oe1e'braban a1 D:l.os .Anubt. 
ele cabes• 4• obaolll., pa'trono de loa panaclero•, por ,.._ • ·· 
aot:l.To •• :l.ba a rea1:1.sar una t'ieata para ooaa•ora 7 -
~••t•.1ar a w Dioa. · ~odo• 1oa trab~adore• ( eao1avoa) .. 
b.ndonaron el -..uo 4• pan para concUrT:lr.-eJ. f'eadns • 
oollena6 1a oelebraol&a,. bebieron, 01m1iaron, 1' 1•• •N"Pr.IL 
d:l' ia DOOhe f'e~e~im40a Capatacea obreroa 1' eac1avo8 8e 
qu..S.arOG 4oraicloa 1' Dlldie •• aoor46 que babfan tle~..S• •1 
p.n ...SiMlo 7 ·~ oooer, cnumdo Ref'ru. •• cU.6 cuenta 4• 
la a1 'tllaoi6n cle•oubri.S que la .... tr..nooh84a ••taba -
eepoa,1tl4a 1' 4••pe4fa un olor· 6o:l.cloa ctODo•• or4en6 q\Í.e -
•e hiciera e1 P• que •e&dn '1 7a no ·:l.ba a eatar buene. 

Grllllde he 9ll •orpre•a oum4o el PllD al. eer hom•­
clo 4eepe4fa un arOGla .. bro•o inoi t.n'te 7 de ún aabor c1-
l10.t.oao. 1'ef'na babfa cleacubierto la f'eratm"taoi6n 491 p .. 
7 ••• p811l nuevo, 11'8 eQon.1oao, aroaA .. ioe 7 4•. rioo •ab,!F 
enoml•6 a todo•• 4• ...aera 'tal. que •1 nu.,,o •i•'teaa 4•­
cub:l.eri• para lhioer 411111e1 pmn, •• eñen4i6 lueco m 'tocia 
1a u.en-.. 

Se introdu.jo -. a.ropa~ luego •• ext;en416 por ñru 
parte• 4• la tierra, 4e•oubr1dore• 1' oo1on1s11!14or•• le -­
tra~eron 'l•biln &l. nu .. o ocm'tinen-te. 

Al. prino:l.pio• 1a elaboraoi6n 4•1 pml era un et'1o:l.e 
4011,•1il::l.oe, de tárie •• oonnr't16 en pequella 1ndunr1•• -

' 



7 •• abr:Leron 91hon- para :f'abrio11r pan. 11&-pendio• eape­
oial.•• oomenmaron a ven4er1o al. p4blioo. 

Se eatableoieron en ••o• -afloa (1400). t'ora-pará -
pro4uoir pan de aper:l.enoia b1anoa 7 auaY•I t-b:l."1 ae •• 
1;ab1eo16 el por o:lento 4• 11611ª que el harina puede ab••.E 
ber •ill deYal.uar :"ll oal.td.114• para :tormar una aa•a de a.,; 
diana oen•ideno:l.a. Jlaolaaa olaeea 4• p.n •• oenooiercm -
en aaaa. a 1.. oua1ea •• 4ea1paroa oon 1oa n011bre• 4o1 
iuaar 4• or1se11. da no por 11U va1or al.ilientioi.e. Se ..... 
tab1eo:l6 que 1a ae~or oal.14114 de;J. p..i 4epen4{a 4• 1a oa-
11dll4 4e1 Vi... lo 111.-• que la 11a11u1'ao'W.ra cle1 ON'lli4e, 
•e .-pl.earGD nevo•• leolae T aUltequtlla para obtmer un 
procluo'• 4• ··~or ca1:i.41i41 

A oenooi.lllento clol pU& "1• traddo a •fxioe pQ'. loa 
eapdol••• durmit;e la OcmqUi•ta en el Ñ'lo de 1519-1521.­
lo• cual.e• erlllll gr11D4•• ccmawnidorea del procluot;e. 

•4 1'1Dale• de1 d.sl.o xvx. -,a •• t'abrtcaban en t:leqp. 
. ast:eoa do• t;ipoa ele pan. •ecdn e1 t;:lpo de harina util:ls,a 
das el pan "baso"• heoho con bu':i.na de aal.Ya4o bien iaol.i, 
401 ., •1 pllll 111'1orell4011 

• ele bu-1.na •'• :tina 'T bl.11Dca. -
Lo• :i..Ddfcena• encontraron ea el pan un buen preteato p ... 

· ra desarrolla&' • ~t&t.. La ver:l.ecllld de la pt1n94.,. 

rfa aextofilll& ••ta iatW-ente vtn0ul.114a a la :f'ant-ia -
· crewlora de 811 puebl.o•~ 

.. 11m. p.a de l.oa e11pailo1e• en l.- a.no• nativu aeld.-
out•• ae oonvini6 en una v•rdwlera arte•uifa•! _De.a~ ea 
tabcea lo• p8111aclaro• tnt;ero-M• aua oonoo:laientoa para 
-i pre•erv"ar e1 arte do iaaoer pULJ •iendo •lztco un p_. 
coñ gr.n tradio16n puiedera. iDTentor de 1a •telera• ~ 
el "bo1:1.11e•. 
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I.2. :WOLUOIOB DB LA ·1NDUS!rBU. PANIPICADOU 

":DIL •6noo, IL f'ine• 4e1 eig1o XVIII, ocnarr16 una :La 
lli.graoi6n ele m-e\roe i1'ali.no• f'ranceeeroe,, quienes 11!!, 
garon a1 Pide para ~d81" p1111ader!- 7 hacer en el1ae f',! 
gurae aemejan1'e• a 1aa europea•• Bl 1'raba30 ele ea1'oe in­
aigran1'e• 'en!a un.a oarac1'eri1?1'io1t. aobreea11.en1'e1 e1 ma,!I 
1'ro era e1 4Ueflo 4•1 negocie 'I IN• qudan1'e• eran sue ~ 
propio• f'uailiare••~ 1ID la primera mi1'a4 4•1 eig1o XIX -
en el Pide •• produom en el o ... po ele 1a indue1;ria cle1 
p1111 las 111'.imer~ 1;r11D~onaao1onee f'un4amen1;a1e•, que h.1, 
.ron 0111á.tn-4- a f':1ne• de eH •iglo con .la intr.ocluooi6n 
~· la al.quin~ oomo -..ñib1'o iunuai. 

se deberla eo•1'mer que e1 pan de •ante•" era e1 -
que se procluoia deecle f'ina.:Lee cle1 eig1o XVIII baata •eclJLI. 
do• de1 eig1o ux. 7 . que o1 pllll ao1;ual. ee 1a oon.orw11110• 
clireo'ta ele 1a · -.rlD8formao16n productiva que 'tÚvo 1U&ar -
4uran1;e 1a •egunda 1111;114 cle1 eiglo paeado. lfawralam"t;e 
e1 proce•o do old>orao1.4n. 4• ptm ha evo1'!loionad• ele .... 
nera cli.•-tiD't;a eegdD lo• pdee• 7 denvo de ello• •e&dn -
1- oiuda4e• 7 laa provinci.ae, pero •• puede ef':l.raar que 
e1 ri. ae de 114eouaaien1;o ele 1- nuevae -.6on:lc- ha llecuj. 
ele lo• paeoe del ~en6aeno conocido como llevo1uci6n Ind~ 
1;r:1al.. 

Haoien4o un breve al.l.ieiil hie1;6rioo de1 pan •• iliS 
ne quea 

AJ. inicio e1 pan.a4ero ee un ar1'oeano ocm un 1;a11er 
de \ipo f'-111.ar. Una ••guncla e't;apa ele la Uulunria pm15 
dora •e inioi• OOA la oon1;ra1'aoi6n de obrero• clia1'intoe 
a 1o• ele .a f'..S.1:1.a, para poder eatief'aoer 1a• nooeeid .. 
des 4e1 aerolldo oonllUllli4or de p1111 d•1 11d• ele K6xico. 



.Al 11esar a un vo1umen de pro4uooi6n a4eouada ee inJ: · 
oi6 una tercera etapa de a~-ineoanizaoi6n oon 1a apar!.-. 
o16n de iaa amaeadorae. 

Bl de-ed:lclo oreciad.ento de 1a pob1ac16n urbana en: . 
•'x:lco ob1:l.g6 a 1a creao:l.6n de una cuarta etapa •. cload• · a 
parecen 1aa pani:f:loadoraa 11.eoanisádaa con nuevu• 7 ae~e::: 

. rea a&¡,uinae Mi 1•• que t•b:l~n haoen eu. apar:lo:l6n 1aa 
rno1•eclorae -, e1 horno autoa6Uoo en w• 4:1.etintaa ~· 
1:lcla4ee. 

ID 1a pl':laera m:l tad 4el. a1g1o uz. bubo in'ten'toe q 
ra mecanizar 1oe procesos de elaboraei.6n• na a:lempr• oon 
l:d'to. Por e~emp1o~ a1gunu 4• 1- ll"iu:Lnaa para haaer 
boU.llo• :frao..aron porque ao de~aban 1• aaea t.n _.,,.. 
ooao owuulo ee baom mmu••'•.nte. ái 1a ao'tual.14114 7a ••• 
cnanta oon YW'da4erae m6¡uinaa que realaen'te a:l.rTm para 
pro4ucir bo1:l.11o•• tan aabro•o• ooao •:l ee e1aboral"ID a;e 
nualam't•• 

Para 1948• •• in:lo:l.6 en •fx:loo e1 e:letema 4e mat~. 

•erY:loio que t~ o incwaoion•• eoon4a:lo- "I aocia1••· ~ 
Siendo •'x:lco a1 primer pa!a en Latino .. erioa que u't:l1!.­
s6 eate aiet_. para 1a Yen'ta 4e1 pan. 

A p~:lr 4e 1oa ailoa 50e •• pero:lb:l.6 un cambio notA 
b1e • 1a :lndunr:la aex:lobft& 4el pana -pr:lno:lpalamt• cle­
r:l.Yada 4• 1a aóelernimao:l&l de lo• e:rpend:loa 7 deepaoho• 
et• paa. Sa'toa 4e~arcm. 4•.•v ouar'toa obaouro•.7 IÍa1. ,,..._ 

tilado•• para ocmTert:lrae m verdaderaa industrias de1.;,,;; 
pan. 

ID 1a mi ... f'ech& •• in8ta16 e e1 pda una :fabio:loa 
total.mente aéom:lsa4a. oon auuia4ora.. -'r¡uinaa bo1 .. 4o- . 
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ru 7 oonlld.or ... o....._ el• repo•o 7. ~U'IHn"taoi&a 1' hOJ: 
. no• eu.t:-'t::Loo•. Jb:i ... fan e4•6a d. .¡. 41•• ren-t.ou 4• 
.pan el• .Ao1cl•• •obre t:oclo • 1a oapi t:a1 1' • 1ae ciwla4cl• 
da cr-4•• el• 'tocla 1• aep4bl.i.oa •exioana. 

La 11roctuoc16n ele pllD m •&xico •• enouent:ra e ocm­
t:t.nua eYo1uoi&a en •1 a.peot:o 'tloli.t.co T.en el. cual.it:a-tt.­
,,o • .in ahora cwm4o •1 OOD-0 pareoe.aeumir DUWU as.;. 
••oion••• no •6lo ou.nt:it:at:i•aa• 

-l •. : ' 



OAPI!WLO IX 

PROCESO DB ¡i'.o\BlUCAOION DKL PAN. 



O.APl!'QLO ZI 

PROOJISO DB •ABBIOAOJ:Olf DBL.P.Alf 

Jl.1. lllGRm>J:Bll~BS 111· Lt. •.ABRJ:OAOXOlf DBL P.all 

Pera 1a f'a'brj,oaoi&l 4e1 pan 4e •a1• •• requieren 
1o• •1~en1;e• ~edien•e•1 e1 harina, e1 qua, 1a •&l., 
., 1a 1.,,..sura. A8! oomo •-b:L6n o:Lert.. ims1;uio1.. 4en­
lllin&4u •••3orm'•••• qae paeclen ••r acz-•ga4o• por e1 !.Jl 
aus•rta1 .p1111a4ere,.00D 1a :final.idad de perf'eooionar 1a -
c-1::1.4114 4• 1a ._., •• · 4•o1r. pera 4ar ·de suavicla4 a ia. 
aiga • 1ape41r que •• endul'esoa clea .. 1.ao pron1;o 1• pi.­
•• 4• pllll, o en il•iao ele 1oa. oasoa para •e3orar e1 ymJ..·_. 
nutrit1To 4• 1a nema. 

In ou.nto a 1.. imatano1.. o ae3.or1111•e• que •• p­
elen acr•car • 1• .... pera pllD en61 en1;re o\rae, 1o• 
carbonatoo• el• cal.oio, •1 hi.erro, 1• ti1-1na ., el 6o1clo -
Dioo•f:Di.oo. BD m&eatro pde •at- imu•t11110:1a• •e daden -
a1 produo1;o a cri1;er1o ele1 in4u•1;ria1 panadero,. o por 4Jp 
pos:Lo16n de 1e;ve• · T noraas a11aen1iari .. vigen-i;e• en e1 -
paf:•· 

11.1.1. m. bar:1Da 4• trigo aa1'er1a prino::lpa1 en 1a. 
e1aboraoi&l cle1 P•• 

loo• cereal:••• par11ioul.U'llm1;• e1 1;r1go, b9D 3uea4o 
un pape1 iapon-•• . .n el. cleaarro11o 4• · 1• oiñ11saol.&s. 
0oao ae aa'be e1 laoa'bre deede -1;1eapo• r.-oto• ba. ou1tl.T .. 
4o e1 trigo, ., cleacl• .ntonoea 10 ba 1;r11Def'onia40 pU'& be 
cer hal':l.na, oomo uno ele 1o• t.ncreclient•• pruo1'41a1e• P.!!. 
ra 1a e1aboraoi6n cle1 pma. 



Aotua1men1ie e1 trico pasa por variaa etap- para llC' 

oonverti4o en "HARDfA• 7 a la ves '•ta ·utilimar1a para -
hacer 11&11& para . la elaboraoih de1 pan, o algdn otro pr.2· 
~uoto. Por . tal. mot:l;yo, po4emo11 deo:l.r que para obtener e1 
harina, •1 trt.co ha 4e puar por un 1argo prooe110 que 1-
nio:l.a cleecl• .• .oul1i:l.Yo, baata 1a :l.n4uatria1imao16n de1 -
mi-o, obteniendo•• as! e1 harina. 

A continuaoi6n 11e tratar4n a1suno11 puntoa :l.mportan.­
'tea de1 barin& oomo :l.ngred:l.ent• prillord:l.lll. en 1a el&bo1'5 
c:l.&n del plllla 

a) a .. eral.:1.4114•• del 'trigo. Loa 'tr:l.goa cr•oi•ron -
por pr:l.aera Ye• a el •ed:l.o Or:l.en'te, pero a traY'• de 1ca 
a:l.gl.011 1111 oul. t:l.Yo •• ha eñen41do al reato 4•1 mua4o. r.ca 
pueb1oa que tra41o:l.ona1aen'te ca.en arro• eatb aoft&laee 
'te oon&Uld.endo ..&. 'trigo, eapecia1mente en 1'orma 4• pan. 

La 1'aail:l.a 4e 1u gr-1.neae 1no1'Q'• muchas p2an'taa -
:l.apOrtlllltea. A ena raaili.a per:teneoe e1 'trigo, e1 cual -

••.un 1.mportan'te cereal. en la die'ta humana ., animal. por 
au al.'to va1or nutri'tiyo. Poc!rfa deoirae que seria dirfo:ll. . 
reeapl.asarlo por otro• produo'toa. .Ademl.s, ea ri.oo en Pl'2 
'tefnaa, ainera1e11 ., vi taminae. 

•311 importancia eatriba en ques 

aont:l.ae nu'trientea en rorma oonoen'tra4a. 
-. r4o11 de alaaomar. 
.. rAoil de 'tl'l!llapor'tar. 
Se oonaeZoYa por mucho tiempo. 
Se 'tranld'orma oon 1'ac11:1da4 en otroa al.:baan­

'to•• 
Se puede ut:l.li11ar oomo ma1;eri.a priaa o como 
producto elaborado~! 



"Bl trig9 •• el. principal. inged:Í.en'te en l.a :tabrioa­
oi4n del. pan. ~amb:l.fn se usa en la elaboraci6n de bebi­
a- a1ooh61ic- 7 ea. 1a a1laentaci4n an1-1. Ya ee ou1't! 
va en caei todae lae partee del. mundo, cleb:l.clo a que tie.. 

a. 
ne un 811lp1io rango 4• a4ap1iaci6n•. Bll •'xt.oo Sil ou11i:l.To 
se 11eva anual.mente, prino:l.pal.lllente en ccnae t~11114aa. 

b) Olíall:l.f':l.oac:l.m 4• 1oa tr:l.goa para hacer har:Lna. -
Hq•ar:l.ae base• 0C11aero:I.~•• para olaa:l.f':l.car 1- el:l.f'eree 
t;ea el.ase• 4• 'tir:l.go para baoer har:l.na. Por ·~•p1o, e1 -
oo1or ele la aem:l.11a •• u- a Teoea ooao un •e4:1.o 4e 41f',t 
,.enc:l.ac:l.6n. Se habla 4• 'tir:l.goa ro~oa ~ ele tr:l.goa . bl.-.. 
coa. 

La 'poca 4e l.a a:l.embra t-b:l.fn -•• uaa para 1a c1 .. A 
f':l.oao:1.41l. Bl 1ir:l.go que •• •1-bra en pr:l.maTera 7 •• reo2 
ge en el. o'tiollo s:l.gu:l.en-te,ae ll.aaa •trigo de pr:l.m1Wera•, 
-1 ca.o e1 que •• •i.-bra en :Lnrierno 7 •• recoge • el. 
s:lgu1.en'te otoflo se 11ama "1irigo de invierno•. 

Los 'tir:l.goa 1i•b:l.m pueden ser c1asi~:l.ca4oa por Sil -

aapeoto de aspereza en duros 7 blandoe. 

B1 1i'ra:l.Do "bari.na tuer'tie o dura• •• ref':l.ere a una 
harÚl& ap'ta 11ara pro4uc:l.r maohoa panes 4• una tenura -
a4ecua4a 7 a1 mi...o t:l.eapo absorber ocmparat:l.•-ente 
gr"llD4•• oanU4a4H el• agua, dando ael una gr'an procluooi6l 
ele pma ele .o~ ... o 4• bar:l.na. Duran'tie e1 proeeao 4• ao-
1:1.eDtla •• 81le1en. aeso1ar 1oa 1irigoa mq duroa oon 'tirigo• 
no~o• o 'bl.anctoa para producir una harina oon oarao'tierla 
t:l.oae p~iou1area o 4eaeabl.ea para 1a f'abr:l.oao16n 4• -
pma. 

:m. lxi1io 4• que el. indus'tir:l.al. panadero obtenga har! 
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· na 5pt1•a 4• o8ild84 para la: ta'br~oac:l6n ele 11an, clepend_t 
rf. ele lo• patronea ele control el• cál::l4ad. ele c¡ue 41eponga 
•1 ln4u•~ia1 ~:lnero;·p.... la me1eoo:i.5n ele 1u ... 111• 
ele .'\rigo ., au prooeaallliento clel aiemo en ·harina. 

o) lia ao1:lenda 4e1 "ri&O• llJll harina e• 1a wnano:la. 
a4a o aeno• f':ln•ente ao1i41l ., preparada ele la parte in.­
f'er:lor 481 -trisó•? Para aoler 1oe i;r:lgoe en bRina, ao-­
'1iUal.ll•t•. H Wla en f'oraa mú•ar•al. 1a m.ergia e16o1¡r:ló• 

"IT6o'\io-.n1;e hoJ' clfa, toda 1a barina ele '\riCO •• 
aandao'hra en 1o• ao1inoa 4• 0S.l.11ulroa1 1a ·~ oona19-;. 
1¡e - UD& gr811Ua4a rechlooifa 4e1. gr.-o U.•a. 8U' pa1Yez1 
lltlllo. La •ora• 4Uer•ola atre 1o• .1., .... aoclenio• - . 
., e1 rie~o. ao11no el• pi..SS.. .. q11e • e1 prS.aero .. mms 
1• e1 ar.no eleapule 4• ~10tir1o, aientr.. c¡ue - e1 -
aolinO ele p:leclra, •• ao1fa '\al oomo llegaba 4e1 p1an'\fo, 
1N10mulo1e llalla .&e c¡ue 1ina ~e ele 1a p~a. 

m. •:ln ... el• o:l11.Dt1r0• ea por virtWl el• m natazo.-
1 .. ~ acla¡t'\-40 parti.aul.al'IMDte •a 1a produoo16n ele ·~ 
na ele Patente•. Ooneiñ• 4• una eeri• ele .no1uoion••• ·a 
...,_.. (1) LO• o:l1:lnllro• tr:ltara4oree, • 1o• ea&l- .i­
cr-ao ee qúebra, para ••parar 1a -parte blanca ~er:Lor, 
ele 1a parte .íurul.a eaerior; (2) l'U'U:loao:Lfa, 1a cUll1 

con•:lñe -·r-"er 1 .. '(lañe• .a. cr-ncl•• J' peeacl .. ele.a 
pul• ele Vi 'Wrllr e1 P'mlOI (3) O:l1i.IMll'O• l'ino•, qae ooa­
•lñ• Pu-a ref'tn.r el Sl"lllO 7• 1;r:l~e4o J' )IU&'OI (4) 015 
•if'1c.016n, que oon•i•"t• .. o1aaif'icar el procluoto que -
el- 1o• •oi.11nclro• f'ino•• a. Ul'erent•• p-a4o• el• 11ar1na-!' 

La aol::lenda 4• tr:Lgo '\lene por ob~eto ••'Parar 1 .. -
partfoul.aa 4e 1u par1;e• •lñ•ll"D&8 • :ln•ernaa 4e1 tr:Lp, 
en'\re af, ., bt.. a au ••• cle1 •eram. 
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"Laa nuaeroa .. separaciones de harina en un molino -
moderno, pe:naiten a1 molinero ae1eco:lonar 1u pllr't;ea 4• 
ae~or ca11494 4• la pro4uoo:l&l total.. La harina ae reco­
ge 4• 1• aegunc!a etapa del prenauo, •• olaai~ioa como -
de m&xi•a oal.id-4 (del 40 ai 50" de la har:lna total). Si 
•• mesola •1 producto 4• la aegunda molienda con el. 4• -
la tercera, 1111 pro4uoc:l.6n aer& 4•1 60 6 "'°". 4• la bar:lna 
total.. ~o·· •• oonooe ooao harina 4• aegwuta olaae. JD. -
resto de la harina deapuaa 4e en~aer eataa oal:l.4-4•• •• 
conoce COlllO harina o1ar1~1ca4a. 

CUanclo •• aescl1111 bar:lnaa 4• ba;la 7 alta oal:l.4a4 1a 
1 mezcla reSU1tante se conoce como harina búica•. 

Lall bar:lnaa •ecdn •1 uao que · vq• a teers p1m, 
paatelea, donaa, cal.1etaa, debe vreparar•• 4• cl:lrez'mt• 
triso• que •• pren91a oon aqor ~ao:l.1141114 al ~:ln al que 
ae 4eninan. Para l.a :fabr:l.oac:l&l 4e1 palÍ ctebe uaar•• tz:! 
go duro, par& 11-t•l•• 7 11 .. t .. , laar:lna ele tr:lgo llU&W'e, 
7 para paat .. 7 macarronea, bar:lnaa 4• trigo cturua o orjp 
tal:lno. 

4) .&laaoenaa:Lento del harina •. S:l •• :intenta baoer -
p.n oon una harina que t:lane poooa u .. 4• ao114a, la 115 
•• ae 911119':1.- c1 .... :1.uo 7 e1 11an obtmú.4o· no •• de oal:L-
4114. 81ño pareo• aer debido a una. actividll4 exoea:lva de 
1 .. ens:laaa prñeo1it1caa, por lo que bao• neoeaar:lo ... 
durar el har:l.na ctur.nte .icunaa ......... Al cabo 4• ta 

••• .i bar:lna ti.ene prop:l.ed-4•• exoelent•• 7 el p.n obt~ 
n14o ea de ~.buena cal.id.Se 

JD. almaoen~e 4el har:l.na debe ·e~ectuarae en 111881'•• 
lldeoua4oa~ OClll determinlllla buae4..S 7 temperatura 7 el a­
pil:.ai.ento de loa ooatal.e• debe 11.aar t-biln clñ•ndJIA 



clo• requiaii;oe a f'in 4• . que e1 aire oiroul.e 11bremea:t;e -
por e11oa. 

•) Oompoe1o16n -qufmi.oa de1 barina. 1a oaapoaioi&t. -
qdllioa 4• un . harina• •• aproxi.mll4-ente c•o •i&a•• 

Protefnaa 4•1 gl.utea.. 
.llaicl&i. 
Asdoar. 
~raa protefnae. 
a..ae1.. 
YitM:lnea. 

11 " 
69 " 
2.5 " 
0.5 " 

15 " 

Lu vi taainaa enconv..._ ea •1 tr1&o 7 1o• pZ'OCIUo­

toa ele !MI mo1im4a aon 1- .clel Ccmp1e;to •a•. 1a vi't..s.na 
••• ., en menor 01111tidü 1• •••· 

De'bielo a 1o• 'h'ab~o• ele muoho• 1n•e•tig84ore• ••.la 
pod14o cleduoir epro:a..4-mt• 1a• omntidacl•• exi•t•t•• 
de cada Yitaaina 4•1 harizuk La ti.alna •• 1a 'ri.t..ma 
.a. alNndmnt•• •• encuentran 0.48 llCZ'• 4• e11~ por kil.o.­
gr-o d• hllrina ele patente 7 ·4.1 ltiP"• por kilograao ele 
hal't.Da 4• •rigo m.•eroa Ui.ñ• ea ... or oanU4-4 a 1a 
o'8cara 7 e1 genaea 7 to4&Yfa aeno• 9D el enelOBP•l'W&. 

1') ~1•1• ooaero1al. del. harina. a anü1n• ~ 
tioo o oomerc1a1 del. harina time •1 ob;feto 4• f'ao11Har 
a1 tabrio11nte 4e pm 1• e1eoo1'1n ele un harina 84eouala 
a 111&• neoeeicla4e•. 

ID. aaeatreo elebe luloer•• oon OU1da4o a 1'1D 4• obte­
ner una mueatra repre•enta•lva, por 1o que clebez-6 tOIUl'o­
•• ele. la parte cen•ra1 4• '..-.rio• co•ta1ea que tenc-n ._ 
7ór o ilenor expoaloi&n ·.i. aire. 
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:en esta c1ase de an6l.:ls:ls se determ:lnan 1os sigui&!! 
t:e• :r'aotore• de ún harinas Lae proteína•• 1a humedad, 1• 
o.tsaa. e1 glutm, eJ. alld.d&a; 7 1a actinda4 diaet&t:1-
oa .que e• 1a que reYela e1 poder del har:lna de producir 
aa1 toaa a partir de 1.. dextr:lnaa o de1 al.Dl1d6n de1 ~ 
11a. :r.a malt:o•a e• uno de lo• adcarea, aobre 1oa oua1ea 
1a levadura ao"68 mAa. 

01;ra• pruebas :lmportantea para esta 01 .. e de aaAl.1-
a:la aon1 la produooi6n de gaa en las -ªªª• recuento de 
baoter:laa, contenido de Vit:aminaa. oo1or 7 abaorc16n. 

Bid.et.a aperatoa que pretenden suat:itu:lr a l.a d1tj,.. 
aa 7 def'inida pnieba que ea la Pan:lf'icac:l.6n• tal.ea como 
e1 exp1111.a6gra:to • . t'arin6grat'o. etc. • pero en vercla4 a61o 
1a panif'1oaci.6n puede det'inir o decidir en dl. tima in~B!! 
· c:la 1a cal.idad de un bari.na. 

XX.1.2. Otraa bartna. de cereal.ea b'8:1.coa. 

y B1 pan no a61o puede .ser elaborado OOll harina de tá-. 
go. aino tambi.fn OOll otroa tipos de har:lnae de cerea1e• 
b'81coa, t;alea ooeo 1a cebada, el. mais. el. centeno, eJ. .5 
vena et•" Bato• tipoa de har:lna generalmente ae ut:ll:lsan 
mq" poco en 1a industr:la del. pan blanco. debido a que no 
cuentan ooa 1ae caracterfs'ticaa necesar:las para el.aborar 
el. pan, en la t'orma oomo se bao• con el harina de trigo. 
Por lo que .Xo •oa ut111sa4as ooao comp1-ent:oa, mesc141!l 
delas con el harina de trigo para hacer pan. 

OUando e1 harina de trigo ae mescla con oua1qu1e:r -
otra harina de loa oerealea aiitea ci~o•• se dice que -
ea para pllD. especial.. 



Dentro de 1- Cfiracterfsticaa que presentan los c ... 
rea1eas cebeda, maíz, centeno, avena, est4n las siguien­
'teas 

á) Cebada. Ba un cereal duro 7 'tiene considerab1e 
j,mportancia como alimento humano 7 animal., así como en -
1a t'abricaoi6n de cervesa. 81 graio con cAscara reqmere 
varias horae de oooci6n para hecer pen. 

Harina de cebada.. Ba 1a cebRda perlada mol:lcla (CU&!! 
do se ha qui1;a4o 1a mqor parte del germen 7 sa1va4o). -
Produce lnl!J\lt'iciente g1uten para hacer pan por s{ misma,, 
por lo que requiere que se mezcle con hurinade trigo. 

Mal. ta 7 productos de mal 'ta. Se hacen de 1a cebsd.a o 
del 'trigo germinsd.o, son .. plea4os por la lndus'tria de -
alilllen11aoi6n para hacer pan. 

b) •aís. •Ba un alimento b6sico en mucboe lugares 
pero 9'i pro1;efn.a •• de una cali.dad nutrit:Lva nnq pobre 
careciendo 4• lisina 7 triptofano. 

Bl hari.na de maíz, contiene un 60)C de extraoc1.6n. -
Las protefnas del harina de nudz no f'orman gluten 7 por 
conetguj.en'te no son adecuadas para hacer pan, a menos -
que se mezclen con harina de trigo•.&. 

e) Centeno. Be un cereal. que reaiñ• las condicion• 
a4versas mejor que el trigo. -Be decir, tierra pobre 7 ... 
ti-po. SU.a nu'trien'tea tienon caai la misma proporci&n -
que el 'trigo, pero las pro'tefnae clan una ca114a4 llN1' '(10-

bre de glu'ten. 
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"L-·aaaaaa becbaa ocm harina de oentenooarecen el• 
•1-tioi4a4 a ••o•. que •• . emp1•• a1go 4e harina 49· tria> 
B1 pllÍl ele oentmio •e hao• noraüamte ele·· aaea . &cicla o de 
aaaa a 1a que •e allade un ou1t:l.TO eepeoial. para darle -
bor owaoterfatioo. Se p11ecle eep1ear eJ.éo ele 1eva4ura ; 
a aenwlo t-b:Lln •• · ldla4en a-111u de a1cara,,.. para -
4ar1e ~ ••bor-? 

Betoe tipos ele panee no eon 9J.7 popul..rea dentro 4e 
la al.1mentao1fG clel. pueb1o mexicano. 

4) .1,,,-... Gon•tl~e un importen•• oerea1• aiendo 
.ut:Ll1•a4o ooao &llaento· para el hoabre oOlllo p.ra loe q 
aal.e•• •oonuene oeroa clel. 12-13" el• pr~•efna9 pU"O ·no 
t'OS"lla g1uten. -·Por ooe.igulent• no . •• 114eOU81la ·para 1a ~ .. 
br:Loao:l&l ele pan. se puecl• utilizar un "' en 1a ••sola -
cle1 hllZ'ina para baoer pan•: pero por 1o g911.e~ H .&e· -
a4eoUa4a para heoer caJ,1et-. 

ll1 aicua •• 1n41epeneab1• en la t'abricao16n 4•1 Pllll• 
tanto ooeo el harina o 1a J . .,,aau.ra. JIU•• eil 1a que or1Q 
na e1 gl.uten a1 anir 1a glia4:1.na 7 la · gl.uten:Lna. oonet:L­
tu;vente• del harina. 

JD. -caa •• __ ..-,1ea4a para lmaedeoer e1 · 111a14&t, · in-. 
oorpo:r&ndo1o 111 gl.uten 111 11er- •••o1a4oa 7 t'or.anclo, toclm 
e11o•• 1a ... a para baoer p.a. 

A aicua tiene illportmoia eepeolal. denb'o 4• 1a in­
due•rta 'D81ñi"ioadora. por 1o que debm tomar•• en oumta 
11'1&8 oual.:ldad••• ouid.ado, por aedio 4• an6l.ie1• que no 
.... ·-·•11111110 4'1ra, ..... o. aJ.eallaa. 



Bl agua dura. ooo 811 oontemclo en oa1o1o r aapecio 
puede qudar en cier•o aoclo •.1•'t>reparaci6n del. paa. 7a 
q,ue a1g'1na_s sal.e• aill•r-1.•• f'on:Lt'ioan a1 gl.utea.. Puo l1 
be evitarse. por aupueeto 9 un exceso de dureza. en ell­
q,ue pUede acarrear d.-..11140 endureoiaimto del. gluten -
q,ue retarcle 1a f'erm.entaoi&l. 

Bl aaua 4....,.iado 811aY•• en oaab:lo, hacen al g1u1len 
mJ7 11Ua:Ye r ~•1•e 1a ..... no~a :r p~o•a• 

r.- aau- que oantien.n en eo1uo1& eustanoiu a1o,a 
1in ... •t Uenen un fnüoe 4• a1oaU.DS.cla4 ba~o ~an a 
neutra11ma&" ea p~e 1a eoide•. de 1a. -.a originll4a por 
la f'erm.en~ao:l&a. Puo t..iaifa. debe 9Ti.1lazo•• una al.oalt.ni, 
4114 exoe•iYa 7a que pree•ta un gr.n e1'eoto •01Yente ao- · 
bre _•],. gl.u1:-. 

Oaao e1 agua ab•olu~en'l;e pura no •• enouentra • 
la natura1esa9 eillo dnioaaen'te aezolada oon :lllpureza• 
omeiaten'te• en aue11ano1aa 861id-• 1!quid- 7 .-.o .... 
la iDclunria panif'ioadora clebe 'tener euao O\Uda4o .. e1 
caoteiüclo de bao11eri.88 del. a,su.a. baciendo an6li•1• baa't.s 
r1o16cioo• ele e11a en 1ap•o• cleterminadoe. lleto debe ba.­
ceree para w:L11ar que 41cha9 baoteriae deo'ten 1a oal.idlil 
de1 pan. 

La -.al. oOllllSn o 1'a 01 •• enoueniira en fo:rm:;. na'Wra1 
en 1ae quaa de1 mar. 4• laso• Ba1114o• r taab:Lfn en mi­
naa. 

La eal. ~unto OOll el barina9 1a 1eva4ura 7 el -cu& 
f'orman loa e1emmtoe ••enola1•• para f'abrioar un pan. 
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1 Un buen tipo de sal. ea de 98~ de pureEa• l.4~ de eJ8, 
f'a'to de oalcio, o. 5~ de ol.oruro de magneoio 7 0.1:.( ma1:- · 
ria inaol.ubl.e en agua. 

La cantidad de l!la1 empleada para t'abricar el. pan. -
ver!a e1ons:!.derabl.emente de un 1ugar a otro. 

•La 1eva4ura prensada que se usa en panadería en4 -
compuesta por mil1onel!I de d:l.lld.nutaa o61ul.ae vivae • .Deade 
el. punto de V:i.l!lta del panadero l.a propiedad m6s importas. 
-Ce de las c61.u1aa 4e l9Ya4ura es su .capacidad para coa-­
vertir e1 az-doar en 4:16xi4o de carbono y al.coho2. 7 aires­
-! 1a masa•! 

Una c61uJ.a de leYadura 1:1ene 1a siguiente compoet....;. 
c1.6n. qu:!mioas 

ProtetDaa 
Grasa 
Sa1ee llineral.ee 
Agua 

llidra1:os de carbono 
Bnss.mae ., n t-111•• 

14 " 
0.46 " 
2.34 " 

13 " 
10.2 " 

L- vi'taminae .de 1a 1evadura consisten. princ1pal.m8!! 
te en Vi"Caaina B T Vitaain.a a. 

"La oan'tida4 de 1eva4ura neceear:ia para 1a e1ab~ 
o14n 4e1 pan depende 4e1 1::1.po 4e pan· que ee va a prodao:lr 
7 de la 4urao:l.6n del. proce.so de f'ermentac:l.6n. 

La acc1.6n de 1a levadura en la f'ermentao16n pauaria 
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1) Producir anhf4rioo oazob6nioo en. cantidad•• ~i­
oientes 7 en el momento oportuno para hinch8r 1a masa. -
dando un~ eetl"llc'talra 1igera 7 esponjosa que una ves ooo! 
da correc'tamente. se convierte en un pan .sabroso. 

2) Producir una mesc1a compleja de compuestos quía! 
coa de muchos tipos que ooneti~en e1 sabor .de1 pan. 

3) A:f\ldar a producir loe cambios eeencia1ee en 1a ""'. 
.estructura del g'luten conocidoe como maduraoi&i 4• la llA 

ff . 
sa•. 

•Loe ·aceites comestible• que se usan en penader!a. 
ooao aoei te de cacabuate. de coco o de palmera. proceden 
de t'uentea Tecetel.ee o marinas. Itas c:r-•• a61i4as pu--
4en ser manteca 4e cerdo o Tege-tai. 7 11UU1'tequi11a. JSIR ... 

111.tim&. •• obtienen de aceite• comestibles que han eido 
hi.drogenadoa o enclurecidoa. eegdn el tipo de sr-• requ.! 
rida. 

Batos aoeitea 7 graaaa mejoran e1 vol&ten. ei tacto 
., la estructura de 1a atga. 7 e1 color 7 suavidad c!e. 1a 

(t. 
p:l.esa 4• pan"• 
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l:t.2. Jl.AQUllf~A A U!rlLIZAR EN EL PROCESO DBL PAN 

J.a elaboraci6n del pán ae puede hacer 'tan-to en for­
ma manua1 como en forma mec&tica. es decir. u-tilizando 
cierto 't:Lpo de maquinaria que ha sido oreada para f'ac11.l 
tar el proceso del pan, 7 en f'orma m4s moderna 7 no ae­
gu:ir oon el mismo m&todo tan rudimentario c01110 cuando • 
aapes5 a producir el pan. 

&1 nU:estroa dfaa, en &2&unaa pan:ificadoraa (por lo 
general. pequeñas) en 116ldoo adn 1;:1enden a llevar a cabo 
el procesamiento del pan en Sil ma,yor parte en :f'ol'lla -
nual.. 

81 1umto que lae panU'icadorae da grand••• su •'t2 
do ele prooeeo, mi. ina aqor!a 7a lo llaoen en :torma m4a •.!l 
cmi.oa, uti.li11Wldo ouanta maquinaria moderna pueden ad­

quirir para lleYar a cabo el proceso del pan. 

La maquinaria o herrmidenta generalaeu:te u1'11ica4a 
en el prooeeo de pan en 8U f'o:naa mi.a mod.erna sena 

Para el proceso del pan ele sal. se 'tiene l.a aiguienta 
maqUinariaa 

lle1101adorae 

Alllasador-
Pol'lladoraa .4• bolill.os 
D:l.Yiaora peeadora 

Diviaorea 4• sobremesa 
Ar't•sa8 
llo1dea (pen 4• ca~a) 
Horno• 
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AMASADORA IUCIOUL ••TEX 
PMAMASM. 
DESDE 11 KGS. 
AZIULTOS 
DEIWllNA _ 
.PARA lllOLLLO 

Y BIZCOCHO 

Moldea,,.,. pan dti.ca/a, 
con tapa y aln ,.,. 

en dlf.,.ntea tamalfoa 

FORMADORA DE BOULl.OS 
DEliOGRS. 
A140GRS. 

PROOUCCION DE 
3,000 PIEZAS 
l'ORHORA• 



DIVISORA PESADORA. 
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:u. 3. ftAPAS .y paoo~so lillf LA PABRICACION I>SL PAlf 
. ;.-

La tabricaoi&n de pan •. requiere 1a elaboraoi&n 7. -
1'ermentao15n de 1a maea. Para 10 oua1e 1oe :l,JIBl"ed.ientea 
bÚiCOB ta1ea COlllO hariDae lev-'\U'ae &al. 7 acua 88 aer­
cl.on 3unto•• eigui.endo d:it'erentea m'todce para formar 1a 
maea. 

B1 extender. d.oblU'e 7 cortar. la maaa •• realisa P.! 
ra producir la condioi&l 1d&lea de la iu.sma. necesaria 
para 1a o~tenoi&l de una buma pieza de pan. 

0Uan4o 1u protefnae del. harina 11e buaedeoea 7 ab•JF 
ben e1 1181l&e ea en e1 aoaen'to en que 11e torma •1 alut•• 
ID. oOZ'Z'eoto 4eaarro11o 4e1 g1ut;en dU'a ooao r118111"1111o -
una bueaa e1aboraoi&l 4e1 pm1. 

&J. teaafloe forma 7 e•'tZ'Uotura 4e 1a miga de1 pan 
acabe.do 4epera4eÑ .a gran ae41cla de 1a tormao:Ldn del gly 
ten. loa ... a debe •er 41Yi414a en poroionea de un pe•o 
d.e1oel'lll1n1Mlo ante• 4• darle 1a t'orma de•elMlae .. i oOllo -
t1111biln de3ar •reposar o lünchar" cada poroi&n en un ..,. 
biente t .. pllMlo 7 11ger-en1oe hdiaedo. 

Deapu'• de reposar 1a masa en poro:lonea dete~ 
das 7 con l.a f'ozwa deseada •e procede a 1nvoctuotr1ae a1 
horno. e1 cua1 7• debe eat.r pue•to a la ,...,.ratura ., 
111eapo 14&leo para 1a oooo1&l 4e1.PID• 

Para 1a e1aborao1&l 4•1 pan ae 11evan a cabo 1ae -
tap- eles . ••1101... Peraentaoi&ne Repoao. aoooi6n 'I aon.1 .... 
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•1:• e1:apa ooa•:lñ• . en ~Ull1:U' cada uno 4• 1oa :lnsl',a 
cl:len1:e• (bar:lna. 1eYa4ura, ..i, llB'lª• etc.) neoeeari.o• -
pera. t'o:nur 1• .... de1 pan. •.Duran'te eeta etapa, 1u . PW 
11efna.9 el• 1a lulrina ee b:14ratan para foX'!llar e1 gluten. · -

. m. ala14&l 't-Maa. •• b:ldra1:a abaorbien4o oeroa 4e1 40 -
por o:Len1:o 4e1 · agua. J.a el~'t.iot.4114 7 la• prop:le484•t f! 
a:Lou 4e 1a ..... 4ep.aden 4• 1a oal.i4ad del g1v.-ten•~ · 

Se 4a el. noabre de :twaen1:ac:1Cfe a1 prooe•o miorobio 
14c:loo qu• eñ& .Oompafla4o 4• e:t•rw'eaoea.oia ., t'oniaot.&a 
4• eepu.a. •m o.a"b:1o lli&e Ul¡po"an"'• que ee produce 4Ur@ 
te el proo•• 4• :term.itaoidn •• 1a oonT91"a1&a 4• lo• .. 
s4ot1r•• feZ'laen1;ab1•• .a pe oárb&ii.oo 7 a1ooho1, por o-­
bra de 1- ens:l.lua 4• 1a 1"84ura. :La aoo:L&a clel. pa o~ . 
Wzdoo •• 1a qu• baoe b:lllollarae 1a maaa 7 1:aaar ooaid.._ · 
teno:1a 11ger.aen11• eepon~oaa. m. oo1or de la .... ee ~ 

ce clurllni;e ••1:• e-tapa. Al .i-o 1:1.-po 1a aaea •• hace · -
11'8 aedo .. 7 elú1:ioa•!• 

aepoeo 

•aepoeo •• · •1 1:fnai.no apU.c..So a uno o úa perioctoa 
ele 4•aoanao qv.e 1a .... requiere 4eepv.6a de eer cliT141411r 
e•to ••• ºº"-4• ea. •• 1:...itoe correo1:o•• Blño• perio--
4oe el• 4••01111eo paft1:11;• a 1~ .... reoo"brare• 4el. et'eo'f:o 
4e 91Mlv.recildea.1:o 4•1 corte a:Lo:La1 o 4• 1• 4:1Y:1ei6D el• 
1a .... ea \llld4-4•• ..&. pequeilaa. Oluln4o 1 .. poroione• -
4• .... han •i4o oortada•11 7 ao1clell4aa • t'ona re4on4a, 
noraa1aen1:e •• 1•• 4•~• repoaar de 12 a 15 minu11oe antea 
4• 4ar1H • t'oraa t'iaal.. .. .... prt.aer periodo 4• deeo-.. 
ao ea oonoo14o ooao el. reposo in1ot.i. Bl periodo en'f:re 
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481".la t'orma t'inal. T 1a co1ocac16rl4e 1ae porcionea 4e -
maaa en e1 horno •• ooaooiclo como repoao t'inal.. B1 repo­
so t'inal. ea oon toda oeneza, e1 per{oclo m4e importante 
cle1 prooeao de f'e1"1lentac16n•!' 

Cooo:l.6n 

•Diaran'te 1u e'tap.. 1D1cia1ee 4• cocc16ra• 1a maea -
•• binoU. r&¡,14--t• eleb14o a1 aumento 4• 1a aoUncla4 
ele 1ae ••:l.aae., pro4uo14o por 1a e1.Vac1&a 4e. 1a 1iemper,! 
1;Ura 7 t•bi:6a -por 1a espana16n do 108 gaeea T Tapor .. 
1a ..... La ,1wa41ara •• bace meno• activa cerca de loa· -
428 0 'T queda 111D ~eo'to a 1o• 54°0. La acHTi4ad ele 1a ~ 
ld.1 .. a cont:lm:da por encima d• ••11e n:l.ve1 pero 1a ellSS-
e• lnao'tiva a loa "10°0. . 

JD. ala1.46a ae gelati.111•• a loe· 658 0. J.a oo-auJ.ao:L&a 
del. ct.uten ·•• ildcia a loe 74°a. La 1'-pera~a interior 
clel. pan rarae Yeoe• ezoe4• ele lo• 100º0•!-

•Durante el proceao ele oooc:l.6n, 1a perte exterior -
ele la .... al.cllDS& una "teaperatura mucho de .e1eYa4a que 
la :1.n-..nor., ~oraanao una corteza seca 7. aarr&a. JD. oo-­
lor •• d.ebid.o a -.re• prooeaoe qu{ll:l.coa 41.rer..at••• qlle -
·-bic le 49D al. 'PID UD e&bor 8i1P"a4&b1e. Prlaero, parte 
d.el. al.1114&1 •• 4••coapcm• .. 4extrinu. 4• la ai- ror­
- que m el. p-· t;oatado. Jtiii ••&'11140 · 1ucer., parte 4• loa 
..nloáre• ae 011r1me11sen. Jlr1 tercer iucar. •• 4a·una oom.­
b:LAaoi.6a 11--4• reacc:l.chi 4• toata4o., entre parte d.e 1 .. 
prote{naa 4e1 p8D 7 loe as4oaree•!' 
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II.3.2. Proceeo 

Para 11nar a cabo e1 proceeo de :tabr:l.oac:l.6n de1 -
pan se han oreado a trav'• de 1oe aiioa diveraoa eietemae 
o 111atodoa. 1'n 1a actua1:1.dad- dicho• m6todoe ae encuentran 
d:l.,,.i4idoe en tre• gzupoa principa1ea1 

- 1) Matodo de emaaado directo con tree hora.e aprox:l.J!! 
d- de :teraentao:l.6n. 

2) Matodo 4e eeponi~ento 7 amaea4o en e1 que pa.1"­
te de 1oe increclientee ae de~an :fermentar durante la no­
che. 

3) Katodo •in t:l.eapo de amaaado en e1 que no exiete 
o apenas hq :teraentao:l.6n. 

ID. proceclill:l.ento 4• e1eborac:l.6n de1 pan para uno u 
otro tipo de mltodoe 4:1.:tiere enora-mte. 

1) •6todo de --ado d:l.reoto 

ID ene m6todo todos 1oe ingrediente• •e aezo1an i-.e 
to• de una ao1a Tes 7 •• de~an :fermentar en di:terentea -
períodos oortoa. Bate ea un m6todo popu1ar eepec:l.alaente 
para hacer pan en pequefl- cant:l.da4ea. 

1. Meso1a de :1.ncrecliente• para :tormar 1a aaaa. 

2. Se permite a 1a •-a :termentar durante un t:l.empo­
deterainado -en unaa tinli.á espec:l.a1•• que ee denoeinan BJ: 
t••-• durante e•t• :teraentaoi.&a 1a •-• ae leTanta 7 -
~ neoeeida4 de renoYar e1 odgeno en e1 i.nter:l.or de la 
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&.Fennena.ción ... 
10 e 15 minutoa 

Z.F..........adn 3.Fonner unided• 4.Redo11deedo de.,._ 
con I• ...._ unided .. 

6.D•r fOrine • I• me- 7hrmentecidn ,_,. · 
.. Y colocml• en I • ••le Pie•• •lcence 

chMOI• c._.•....... . 



. maila de'termiDado ndaero de Teoee, Operaci6n denominada. -
1tpolich•• 

3. La .... •• clivi4e para t'ol'lllar 1ae un1da4••· 

4• r. .. Wlicla4•• ilul:l.vicluale• 4• detel"lliiJuulo .P••o •• 
reclaa4ean. 

s. A oontimaaoi&l •• ele~• fe2'11entar un 'tiempo que -­
cener!al.a•te •• 4e 4:1.e• •.q\dnoe minutos. 

6,. se 1• da .:i.. p.. •. t'oNt& 7 se oo1oc~ ea olallro1aa 

.,. s. cte~a. ~ezweótar ia ...a • u. olulr01a• ~· 
q11e a1omoe 4e-termilla4a aitura. 

8. a. t.n-trocluoe. e1 p.. • el bómo 4on4e •• •t'•o* 
1• 0000:1.411:. 

· B.t• prooeH •• •'- 1weo ., oon•t• 4• 1o• •iauf....,_ 
te• P&80•r \· 

1. 8• aeco1a p~e 4• 18 Jaar1na con ·llB'IB• 1eYa4\U"a 
7 al&mío• · :Lncre4:1.en1P••, f'onaan4o \Ula aeso1a que •• 4•0-

11:1.na •• ..,.~··· .· 

2. Se 4•'• renamtar 1a •llPOD~• • una arte .. , 41l--
1Wlt• un tieapo ele 3 a ' Jaoraa. 

3. Se •••o1• 1a •8Ponia oon el rHto ·4~ harina 7 -
1o• el..&. :l.D411"e4leiat••• t'ozwmMto 1o que •• 11~ -....•. 

4~ s. 41•:14• la .... 7 •1 prool4iaien'to 4• aq\d'. • 
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ade1ante •• id6ntico al. de1 amasado directo •. 

Oada \IDO de eatos m6todoa tiene sus ventajas, -para 
e1 m6todo de amasado directo son 1aa aiguientes1 "ahorro 
en tiem-po, en mano de obra, no h&Q' neceaidad mita que de 

-una ao1a maquina revo1vedora, 7 menor p6rdida debida a -
1a t:'ermentaci6n"~1 

"Laa ventajas para e1 a6todo de eaponjami-ento son1 
mejor saborr ahorro 4e 1"*ura, 7 reduco:L6n d_e 1aa p6z-.-
4:1.d- deb:Lclaa a 1a :lnterru.pc:l.6n en e1 proceso debido a -
1a alQ'Or to1erano:La 4• 1a esponja a una f'ermentac16n ez­
ceeiva•11 

•m. m'todo ain tiempo de aaaaado sustitlqe 1a etapa 
de t:'ermentac:LcSn de toda 1a masa por un per!odo extremad.!! 
mente corto de tratami.ento meclln:Lco intensivo antes de -
cortar 7 mo1dear 1a masa. 

Bate m'tod.o consta de 1aa siguientes ventajaa1 

1. J.a cal:Lda4 de1 pan tiene buena áceptaci6n entre 
1oa consumi.dorea 7 ea m'8 consistente que e1 procesamiGB 
to ele t:'ena.itacUn ele toda 1a aaaa. 

2. Se pueden usar grandea cantidad•• ele harina b1&J! 
da en ves de bar1na mú f'Uerte. 

3. Mi. oontro1 de1 peao •• mú sencd.l.1o oon eata ... 
sa un:Lt:'orme, libre ele bo1a- ele gas. 

4. Se oon•i&U• -•tar 1a procluooi&i grac:Laa a 1a 
oant:l.elad eatra ele aaua 7 a 1a e1iminaoi6n ele e1ementoa -
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a61idoa de1 harina, etc. durante :la· i:-ermentaoi&n de toda 
1a masa (del. 5 a1 10" en periodo de 3 hor-). 

5. Se ahorra espacio en 1a pani:f'icadora a1 su.primir 
odmaraa de :f'ermentaci6n, te.nquea de agua temp1ada, gran­
de• recipiente• para masa, etc.•!' 
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II.4. OONTROL DB OALJ:DAD lilf BL PAll· 

"Jll. oootro1 de cal1da4 tiene a1gn1rioa4oa 41:teren.t• 
para di:terentes personas. para un estad!at1co. puede •1S 
n:l.:t1oar 1a ap11oac:l.6n 7 eo1uo1&l de t6rmul.aa eata4f et1-
oaes para un inapeotor puec!e e1sn1:ticar una eer1e de ta­
b1aa de JllUestreo.que han de uaar como a1 :tueee un 1ibro 
de .0001.naJ para el. operario que mane.ja una m6quina ha -
a1sn1:tioa4o un inoODTen1.nt• e1 ver hacer 7 desbaoer di.!! 
8%'811&9 de calidad~!" 

"Jll. conVol. de oal.idacl puede defin:l.rae comos un oca 
.junto de t;ocl .. 1ae actirtdadea directas e :1.n4:1.rectaa p.,. 
ra procluo:l.r un ertfoal.o que reuna 1aa oaracterfst1oaa ne 
oeaart.aa para ser aceptado por e1 cOll11WD1dor11 ~1 -

Laa taon:l.caa ut:l.11sa4ae para e1 contro1 de oal.1da4• 
aieapre deben de eer de 1a m~ e:tioiencia 7 e1 mínimo 
oost;o. 

La ill:traeat;ruotura de1 oon'tro1 de oa11dad en 1oe a.-
11milllto•• debe conaiderar 1ae f'uno:l.ones b4aioas de .Adm:l.­
Distraoi&l• Inapeoo:l.&i. ~o.a 4e muestras 7 ~'1:1.aia de -
1aborat;or1o. m 1oa punto• de _,1icao:l.6n necesario• para 
caran't1sar 1a oal.idad de1 pl'Oduoto a au eal.:l.da de 1os -
centro• 4e acopio. 

Al. ,oanaiderlll' en nuenro pda 1a neoeaida4 de prot;,s 
cer al oonllUll14or contra 1aa prl.oticaa h'au4u1entaa del. 
001uruao de p11n que puec!en representar rteegoa a 1a sa1w1. 
tama •ido pro-•J&Mlaa 1qe• 7 regl.aaentoa que ·regulan 1a 
procluoo16n. mazdpu1ac:l.&1 7 aeroadeo de1 mielÍo. Dentro de 
eate oonteño 1• Secretaría 4e Sa1ubrtda4• Seoretarfa de· 
lDlluatna 7 Oomerol•• ., .i :rnnthto de1 Oanaua:l.dor hlln 
Tenido real.:1.zando procramaa de1 oontro1 de oal.idad. ten-



diente• a al.aborar e1 material._neoeeario Par• 1a é~e~ 
ci&n 4e·un correcto oontro1 de calidad, eatab1ecien4o un 
•el"V'icionaoional. 4• in•peoci6n 7 ap1ioaoi&n 4• no1'8&11 -
en laa 4if'erente• pani1'icadoram 4e1. pafa, e1 cual. tiene 
por ob~e'o B&l'lllltisar 1a oalid84 4e1_ pan en e1 lieroÍl4o ~ 
nacional •. · 

m. oontro1 4• calidad en al. paa ee el con~unto de -
.Oti'Y14ad•• que pend.ten obtener al. pro4uoto tendmldo - . 
e pan de ea1) caa 1ae oaraoterietio- neceaari- 4• tu:"!! 
ra, color,. eabor 7 olor, para •er aoept814o por e1 ooneu.­
midor. 

u.4.1. Bl control de calidad en 1a H1eooi&a de._ 
teri- p:rlaaa. 

Dee4• bao• _7a mucho ti..-po, ee ha venido e1'eo"1um4o 
un ·Upo 4• oontro1 de oal.i4ad interno en. 1a ••1eooi&a 4• 
maten.. prima• ea algunam panif'icador.. de nuenro pd11. 
oon~l. -que •• ~ t'uncl-en.tal.aente en 1a experiencia -
4•1 panadero adquirida a trav6e de 1oe afloe o en f'unoi&a 
a requieito• 4•1 comprador nacional.. 

Ahora bien mucho• pmiadero• han ..-p1elldo m6t04oe -
p!ricoa para e1ecir 1111• produotoe, _tale• ooac · ieue pre1'¡: 
reno1aa·por al. oo1or 4•1 harina 7 como responde 6•ta al. 
tacto. optDi6n pereonal.• etc. e•te a6to4o, por otra pa&'­

te pae4e eer que •• :lllpoaca al. p91l814ero por 1a tmpoei'b~ 
114ad de 0M11aer 1o• en"Yicice pro1'eeiona1ee 4• un·qufa.i 
oo en al.iaentoa. Pero •• comreniente 7 natural que e1 ta 
4uetria1 pmudero tenga conoo:laS.en"o que 11iara obtener un 
?Nen producto debe e1'ectuar 1a •e1eooi&n e4eoua4a 4e 1-
materi .. priaaa neoeeartu. pi.tndoee a tr&T6e 4e ~-­
nea o an'11ñ• en 1& se1eooi6n de 1rue material••· Lo• -
n'1.ieie 4• 1ae aateri.. primae •i .. pre deben oo:lnoi41r -
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para ver·que &stas seE!n_l&a mismas y que realmente seaA 
de buena calidad. 

Dentro de las principal.es me.terias·primna (necesa­
rias para 1a e1aboraci6n .del pan de sal), que el indua­
trial panadero requiere seleccionar para llevar el con.­
trol de calidad se encuentrana 

l. Harina 
2. ABU•. 
3. Sa1 
4. Levadura 
5. otros o<mponen'te8 

1. Sarilla. B1 Ülduetrial. panadero para deterainar .Ja 
calidad del harina, toma muestras de .1a misma, en 1ae 
cuales analiza si lata cumple con laa caraoter!e'ticaa de 
un harina de calidad. Las caracter!aticae que debe pre­
sentar sons 

a) Color (debe mostrar blancura); para determinar -
el color del harina se colocan las muestras que se van a 
eetudiar, unas ;lun1;o a otras en una pieza eetreoJJ,a de • 
dera. Se presionan. las aupert'ici!!• con suavidad '1' se re­
t:l.ra cualquier _aobran'te de l.oa . bordea. Se intrOduoe dee­
paoio .l.a raedera 7 las muestras del harina en un Angulo -
de 45 grados en un recipiente de agua trfa. Se deja que 

la• 111&ea'lrae 4e1 harina sean cubiertas por el &&U• 7 se 
re'liran despacio. Se lea deja secar. OUalquier diferenc:la 
en el color de las harinas examinada• se acentuari por 
este mltodo. 

b) '.rextura (aú:im• grado de f'inura) • para comprobar 
1a calidad en el ~ado de t'inura de las har:lnas se hace 
neceaario el en'1:1ei• de 1a tasa de cenisaa de 1a m:isma, 
que •• el residuo celul6aico, el cual depende del tipo 
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demolido T tamizado •. Bl contenido en omd.zaa no debe 11!! 
11erar a un l. 20 p0r oi.ento para .iumtener•e dentro 4e un 
punto 6ptimo de·calidade 

o) Sebor (debe ser ·inaabora)·, e1 harina por na~ 
1eza propia no tien.e aabor al.gimo, por 1o que ea importl!l 
te tomar en ·cuenta esto, pueato que '•i 6ata presenta a~ 
bor al.guno puede tratara.• de her1na oon'tem:inacla por alq 
na sustancia (g-ol:ina, pet:r6l.eo, .cloro, D.D.!r., eto.), 
1o cual oontrareata au ca1:1.d1Ml~ 

d) Olor (:i.ziodora), toda h8rina .a n eata4o na'Nral. 
no debe preaentar olor al.cunó, Ta que de lo oontrario •• 
puede tratar de un harina que .JI& ftrrtdo alguna coritem.­
naoUn o de•co..,oa:ioi&ia (U'TaDci.-:1.ento) • 

.Ademú de lo anterionaente 118ila1&do ea importante -
reYizar que lae har:l.naa no eatfn aon't.-:Lna4aa por oiert• 
plagas (gorgojes), lo 'que aotua .t-bim en contra de .llll 

calidad. 

2 • .tgua. Pactor m\Q' :importen-te·., a aenUdo deaconoo! 
do. Una SBU• du1ce (de la aua1 ••ha retirado.el cal.iso 
o calc6reo) •• net'asta para la cal.:1484 del pan. B8·nece­
sario para una buena t'Orlll&Oi&i del. gluten, ad como para 
1a calidad del pan, e1 tener loa :l.On•• de calcio T m&BD.! 
aio presente• en el agua, 114..... de ser agua potable b-S 
tereol6gic .. ente pura. 

3. La aal. Debe ser pura axen'ta da po1uo:l.6n. BD un 
principio ea aconsejable eY:i~ar 1.. sal.ea aarinaa no 1111-
r:it'icadaa, ea mej~r utilisar ital.ea reol':l.ata1iza4aa para 
eYitar aportaciones de sabor extr.no, en panif'icaoi&a. -
Ademiia la sa1 debe estar ez•ta da acente•. asul.antea. • 
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asu1 de.mar ex'tran3ero emp1eado COlllO azulante e• poco éo 
lub1•. en 1.'. masa. 7 . da unos -puntos. ~ulee a 1a miga que : 
hao• a1 pan -poco ape'titoso. 

· 4. Lwa4ura. Be primÓrdi.al. eu estado de conservaoi61 
.l1q .que evi\ar 1ae 1eva4urae .moboaaa O pega~osae que tr• 
mi'ten. ma1011 saborea a1 pan, a4-A• de Un mBl •spOIDOam!.eS 
iio. 

5. 01iroa oomponentea. Loe eaNl.aif'ioante• ·~~rcen W.. 
:l.nrl.Úenoia ben6Uoa en 1- oa1ida4e• gus'tauv- 7 U'Olll&tL 

· oae . 491 pana. me~or T01umen, me3or de\eno:l.6~ de :Los gaae'; 
de-~iezwentao:1.an, aisa3a m6a ~1•xible, me~or color ~. · mú 
1arga · ooneerno:l.&n 4• · 1a · euaTi4ad 4•1 pan• · 

AU11que el panadero •• responsable de loe in6redien­
tee :l.noorporadoe a loe produotoa de panit'~oao16n. No ob,a 
11an.11e ee ai~r• poe:ib1• poner todo• 1oe produo\o• 4• 1a 
oa11da4 4eeea4a, v:ie'tae oieriae 1egia1aoionee a .obeerYU\ · 

XX.4.2. Pao'toree que dllll cal.idad al. pan durante IN. 

prooeaamien'to. 

· Deb:14o a ·la importancia qu,e 'tiene e1 control de o._ 
.. i:ida4, •• puecle 4eoir que ee una de 1aa · parte• e•enoia--_ 

1e8 4• un prooeao. Va OOll'tro1 4e cal:l.4114 apl.iollriclolo ble · 
., con rep].ar:l.4114 1;iene como carao'f¡~rfn:ica e1 qwler ·a 
ae~onr · ia_ -11l'04uo1;t.nc1.a. 

· .. 'te pun'to 1lan :iaportan'te del_ que ae ee\A. hablando 
'tiene ooao oarao~eriet:ioa prop:ia, el heoho de reoonooer 
1a eiltreoha vigilanoia eobre el producto c¡ue ee ea1;4 •1• 
borando. 
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n contro1 de oal.idad en e1 procea-iento clel .PllD 91 
de vita1 importancia porque graoiae a ~ate se e1abora un 
buen pan, de buen sabor • htgi6nioo. La11 oaraoter{stio­
que son importante oonaiderar para.e1 oontro1 de oa1ida4 
durante dicho procesamiento son laa aigu.tenteea 

1 •. Ingredientes 
2. •ezola4o 
3. Amasa4o 
4. Reposo 
5. Cocoi6n 

1. Ingrediente•• Dentro de la cantida4 adecuada ele 
i.Dgredi8Dte• o -teria• prtmu, &11taa deben ser el• aoue¡: 
elo a· 1a pieza 4e pan, ea deoir al tamaao 7 f"o:rma. Bl. 114.! 
ouaclo peso ele 1oa ingrediente• aon importante• para 411&'1-
1e oa1idad a1 mi .. o. Bid.aten. normas que eepeof1'ioan e1 -
idniao de peao de un produo-.o, •• por e11o que existen -
varioa tipos ele bal.anzas, lu cual.e& varfan en t'unciona­
miento :¡ de 1as que el panadero debe hacer uso para ei'l .. 

dir l.- cantidlidee necesariaa para e1aborar su producto, 
el pan. 

2. ••zclaclo. Bl. mezo1a4o de 1os ingrediente• de1 plD 
tambi&n var{1111. aesdn cada pie•a del ai .. o. S. importante 
que -todo11 loa ingrediente• •• mezo1en en t'oraa gradu&l 7 
uni1'o:nae para obtener Una buena aaaa. 

3. Amaaado. Se debe 11evar ouide4011-ea1;e verit'toae 
do que loa tn&re«llen't;es queden bien mezo1adoa. Puesto -
que •i en alguna .... •• .ele~llD P'WIº• 7 •• hao• aaf la 
pieza de pan, esto ret'le~arl la poca oa1idad que ae tier. 
para procesar e1 s~oduoto. 

4. Bepoeo. Blr1 toda masa p~a hacer p1111. •• import1111w 
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el. reposo, porque :dependiendo da 6ste 1a ca1ided del pro .. "· . ,.. -
ducto se refle;ja en la textura 4e1 pan 7a terminado. Ad.e 
•'- hq que. lid.aptar un bu.en progrwaa 4• 1'enaentaoi6n U::.· 

. . ' 

dependiente111en'te 4• la: temperatura -bientel., del t1empo 
de .t'e:raentacs.6n, 4•1 porcentaje de 1eTa4ura T del poder 

· t'ermentatiTo 4• la maea, que con e1 proceao de repoao d5 
rb un mejor eepon;j-1ento T miga a1 pan. 

5. Oooci6n. ·La temperatura da 'cal.i4a4 el. pan e:I. 6.1 
te 1;1en• el cocimiento adecuado• Ko . ~.•que hornear el.· -
producto secdn su color eino que h.,- que a4aptar.1a 1;-.. 

.pera'l;ura 4•1 homo el. tiempo de cocci6o. Beta temperatu­
ra Tarta nadn 1a poroi&i 4•1 produc1;o 7 atendiendo al. -
Upo 4• indU.nna p-11'i.ca4or~. (Pequ.aa, •et11ana T aren- . 

"· de) •. Dicha t.-peraW.-a 4ebe coneerYaree, dado que ei ee­
ta •• r•b-• puede oao-ioaar que el producto •a1fr• q,u .. ' 
maclo, o en caao contrar1o que •• di..S.n~a, el produo1;o 
puede quedar oru4o, 10 que·arecta la calidad 4• let•• 

·Para un 114eoua4o control ele ca1icla4 en •1 proce ... 
111.ento.clel pan,•• iaportante que el 1nduatr:la1 panadero 
mueetre el 1nter'• poeible por cwaplii- con un programa 
••••blecidCo? (4• control de ca11d84). Puesto que un Td"d5 

· clero hombre 4• ~ioio puede en cae1 todos 1oa caaoa -, 
coad1c1onee obtener productos de calidad, dependiente• 
4• a1 at.-o 7 4• - b19D aaber. 

11.4.3. La IUlqUinllria a utilizar ocmo ua fao1;or ele 
control 4• oe114a4• 

Jl1 -progreao que •• haa1cansá4o • el tal.l•r del P.á 
nadero oon la IUIQU1nar1a aoclarna en el proceaaaiento de1 
pu, •• cltcno, eepeo'ia1mente en 10 que ••refiere a mect,! 

· dae etlldtart .. e 1a1p."'1ou1 en eiS1:e p~1ou1ar, el PUl5 
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4ero hR apraveohedo la quda que le o:trece 1a "teono1og:!a 
que ha venido "tOilltilldo gran l\\ige en e1 deaarrol1o. 4e 1a 

. ponader:!a. 

La maquinaria o hel'l"alllieritaa general.mente 
en e1 prooellO·cle1 pan 7 que V~ a ciar ca1ida4 
en· isu :torma da moderna aon: en"tre 01;raa1 

a) llesc1114or-
b) Allaaa4oru 
o) Diviaor-
d) Armari.o ele pref'ermen"taeicSn 

. e) Horno 

a) •ezg1a4ora. Una vez oancentra4oa; harina, ~. -
1eTadura, 11&1 ., aconclio1C1fta4orea 1 1a aezo1a4ora cle°tMtñ 
revo1ver en :toraa r&pida, para dar una mezc1a grad\Ul1 ele 
1011 ingred:l.entea concentrado~. 

b) Allaallllora. Be c:l.eño q_ue 1a 811la11a4ora o1&aioa -
con un -aa4o normal., d& al. prOducto de 1a panif'ioaoi4n 
un ae.;tor gua"to, aunque 'tenca un vo1umen 11eno11 de•UTolla 
4o ., un co1or de miga b1snoo. La -•a4ora rip:l.da .que ea 
a aenudo una .... adora c14aica ace1era4a, cla un produc"t;o 
menos U.om&Uoo ·pero adn llUI' aceptable para e1 coniÑm:l.elcr 
a conl!io:l.&a et• que 1a t.-peratura d• 1a maea no •ea· 111-. 
a:Lado eleYada. De11ator1;uall4-en'te 1oa proctuoto• ele panii­
t':l.oao:l.&a p:Lerclen ·eno:na .. ente .. aabor pu•• H'taa •••114.3! 
ra11 rlpida11 1 oxidan t'&o:Llmente 1&11 maaaa 7 1u oa1i.at.., 
eata ox1daci5n exacera4a1 hao• hinchar anoraalll~t• a1 
pan. 

o) Divi11ora. Una buena cliviaora ea una 8'quina rara 
., hab1tualllente 6a"ta estropea 1a -••• Laa -•aa no :r.Z-
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mentadas castigadas por l:a m"iuina, den unos panes de un 
vol.uaen m{nj,mo 7 a menudo con grandes def ectoa de miga, 
incorrectamente a1veol.a4a. 

d) Armario de pref'ermentaoi6n. Bate aparato ea pos,! 
tivo dea4e el. punto de vista de oa1idad del. pan, pues ~1 
iapone una eatabi1:1.da4 en 1a pref'ermentaoi6n, . por 10 que 
debe ser 8dr...a.-en-te l?.ien ouieladoa ., 1.:1.apioe. 

e) . Horno. Bate el.•ento H el. · úe i.IÍportante en pll!f. 
f'ioao16n, •• puede eleoir que 1a eatab111s~i6n ., a.r01U.t! 
zaoi6n f'ina1 pasan a1 estado ele oooo16n. La curva 6ptima 
del. oa1or·4e1 horno ea p:rilllordia1 para ciar 1a oa11dad d.! 
aeada · a1 pan. 

B1 panadero no debe o1vidad 1a importancia que tiem 
1a buena apariencia del. pan, a4em4e de au buen sabor ., 
cua11dades al.j,Jnenticias, por l.o que debe tener presente 
que 1aa m4'lúinaa deben manejarse con cuidaclo para su d.;. 
bida conaerYaoi&i. Loa operario• deben estar entrenado• 
para darse cuenta a1 o{do cuando l.a auiquina :funcione, ., 
así, ai ~ a1gdn f'al.1o 1eve pueda corregirse ante• de 
que_ se produsoa una avería importante. 

11.4.4. Seg\iridad e higiene del. depart-ento de prs 
cluooib. 

:81 control de ca1iclfad de un producto oomo l.o e• en 
este caso el. pan, no a51o ae ve en •1 miemo, sino tambi6' 
en el. departamento de producci6n de te1 producto. 

Atendiendo a 1ae eliepoaicionea generales ele seguri­
dad e higiene, ea importante que el departamento de pr~ 
ducc16n ele toda industria panif'icadora tenga en cuenta -
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1o a:lgu:len'te1 

l.· Que 1.os. 'techos clel departamento tengan carac'terjl 
't:lcaa de seguridad para soportar l.a aoc:lcSn ele l.as f'uerz• 
naturales 'T :tan&nenos me'tereol.cSgiooa ae1 como l.-· oond~ 
cionee internas que ae originen por las ac't:lvidadea en él 

centro de trabajo. 

2. Que l.ae paredes del. local. de 'trabajo deban tener 
oaraoter1sticae ele seguridad que :lmp:ldaA loa e:teotos de 
la ao·oi4n de loe :te5menos metereoltSgiooa T de las con.­
dioionee :ln"tern- que ae originen por las. ae'tividaciea OJ! 

· t:ld:lanas. Loa par&netros de 1- paredes deben mantenerse 
l.uapi.oe. 

3. Que 1oa p:laoa ae mantengan l.:lmpios, tenor supe~ 
:ticiea an't:lrreeba1entea en l.os lugares donde •• 'trann ta. 
Loa p:l.eoe de r-paa, pasadi•oa T pl.a'tat'ormaa elevadas d,! 
ben tener supe:i'1'1oie antirresbalan'te 7 -mantenerlos si-­
pre en bueaaa condiciones. 

Las auper:tici.ea destinadas al tr&isi to ele traba.jed.J! 
rea T al 'tranapor'te de las materias primaa o -'ter:l.alea 
deben ser supe:i'i'iciee l.lan- para circular con seguridad. 
Ba importante que en loe centros de trabajo se evite en 
loa. pisos el eotableoimien'to de líquidos. 

4. Otro punto a tratar en el buen man'tenicaien'to de1 
depart-en'to ele produoci6n, •• que la ll6¡uinaa eeten 11!! 
piaa y colocadas de la mejor forma en toda el 4rea clel -
depa.M;amento para perm1 tir las laborea propi- de loa -­
'trabajadores (panaderos en este caso). 

~odoa es'toa cletallea aon· de awaa :llltJortancia para -
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l.levar el control de oal.idad del producto en la mejor 
:forma, el cual se verA reflejado en el producto terminadP 
r en el aceptaci6n que tenga Eete por parte del pdblico 
conillllllidor. Dentro de esos deta1lee se tienes 

a) La limpieza '}( desinf'ecci6n en. el. manteniiaiento 
de las instalaciones. Ooneiste en eliminar residuos 7 
otrae impurezas. La deei~ecci6n consiste en 1~ deet~~ 
ci6n de' g~rmenes pat6genos 7 de otros microorganismos .;;:.. 
que puedan daftar la cal.iclad. del producto. La lilllpieza -, 
deeinf'eoci6n son doe operaciones consecutivas; 1&.·deain­
:tecci.Sn ee debe e:teotuar momentos antes deuti1izar e1 
equipo baciendo uao de1 

Detergentes y deainf'ectantee. Loa detergentes deben 
reunir las s:Lsuien'tea coiuU.cioneaa suavizar el. aeua· y 
prevenir 1a sedimentaoídn en el equipo; lliejorar el poder 
hUlllectante del agua pera f'ac11:1.tar la l.1mpieza1 Bmul.aí:f,! 
car l.a graaa en pequei'loa gl.db\ll.os para que no •• a4hiera 
a la supadic:l.e; Diaparsar las impurezae para el.ilDinarlm 
:t4ci111lente; No ser t.Sxícoa ni :l.rri tar la piel.. 

La deainf'eoci6n se real.iza mediante medios :tísicoa 
y qu!micos. Los primeroa utilizan al. vapor como esterili 
zante, J.os deainf'ectentes químicos son lll1Q" utilizado• -
por su :t&oi1 ap11caci6n. 1os desinfectantes en agua :trfa 
ac~an bien, mM una 'temperatura e1evada· aumenta su ef'i­
cacia. 

b) 0peraoi6n 4• 1impieza 7 desint'ecci&n. Se e:fec1:din 
1na~at9111ente despu'• del empleo de ~atoa. La dea:l.n:teo­
ci6n se realiza deapu~a de 1a limpieza y an~ea de su em­
pleo. Las operaciones de limpieza y deaintecci6n ae rea.-
11•• oon 1oa a:l.guientea paeoea 
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l) Remojo.- Para eliminar las impurezas guresas y 
suavizar la suciedad pegada. 

2) Limpieza.- Bs el ta11ado y la eliminaci6n de la 
suciedad pegada. 

3) Desinfecci6n.- El equipo se pone en contacto c~n 
un desinfectante para destruir m,! 

crobios. 

Bs imponente tomar en cuenta, que el. equipo debe -
quedar completamente seco, ya que los g&rmenes se adhi.e­

ren con m~or f'acilidad a las superf'icies h11medas. 

11.4.5. Hi.giene del personal. participante en la el_!! 
boraci6n del producto. 

La ca1idad de los productos depende por un lado de 
la limpieza y deainf'ecci6n de las instalaciones, enteri,g:­
mente tratado, y por otro lado de la salud e higiene del 
persona1. Si no se toman en cuenta estos aspectos del 
control. sanitario, la ca1idad del producto diSlllinuirA. 

Ba importante que antes de comenzar el trabajo en 
la panader!a el persona1 se ponga el uniforme adecuado 
y se cubra la cabeza con gorros y se l..ave laa manos, ea 
decir, el personal. de eáte tipo de industria debe cumpl.:lr 
con las normas sanitarias, ya que cual.quier umprudencia 
puede poner en peligro la salud del consumidor. Bh la 
pr&ctica se ha demostrado que las contaminaciones en los 
productos de conSUlllo, tienen origen en personas desasea.­
das o enf'ermas. 

B1 persona1 d.ebe ¡iaear per1.6d:Lcamen1i• por una serie 
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de exAmenee m4diooa. para determinar su grado de sal.ud •. 
Betoa ex&lenea ino1'U,)'en aniliaia de orina. de sangre 7 
eaoremento, para tener conocimiento de 1a ex:l.etencia de 
par'8i toa 7 otras ent'ermedadea · en el org&11ismo del trab!!. 
ja4or •. Bato con e1 prop6sito de evitar que peraonaa con 
ent'erme4ades contagioaaa traba.;f en en este tipo de :lndua­
triaa 7 como ;ra ae menciono no poner en peligro la aal.wl 
cle1 oonawn14or. 

II.4.6. .Bl mantmimt.ento en el departamento de pro­
duooi6n. 

JD. mantenimj,enilo dentro de la industria. del p&ll ti,! 
ne como objetivo lograr un buen f'unoionamiento de la ..,_ 
quinaria. Por' lo que ea importante que se cumpla con Ea111 
7a que de ell6 depencle 1a alta productividad 4• la ~ 
tria. 

!roda industria debe contar oon un buen programa de 
man'tenimiento que no aea ni de:Ciciente ni exagerad.o, PO!: 
que ai el programa es deficiente se corre el r:l.esgo de 
que constantemente se encuentren deacompuestáe laa m&iU! 
naa. 7 ai ee exagerado el coato aerA llN1' al.to 7 no re&U! 
tar& costeable para la empresa. 

Dentro del progr11111a de mantenimiento en la industrja 
del pan a la maquinaria se l.e puede dar tres tipos de -
mantenimientos 

:s>. mantenimiento preventivo, C'U,J'O ob.;fetivo ea nit&" 
c¡ue ae deacomponga la JIUIClUinar:l.a.· Bate 1;1po de manteni­
mi.ento en la indua'tr.1.a pani:ticadora por lo genera1 ae -
l1eva a cabo cada mea, donde t'nicoe eepeoial.isadoa rnA 
ean que 611da una de 1- •'41ilnaa no lee f'al.te au grasa o 



aoe:ite, que no tengan ninguna pieza f'loja, que e1. aOYi.-­
m:iento de engranes sea correcto, etc. 

Bl mantenimiento de conservao:i6n, el cua.1 persigue 
la 1arga vida de la maquinaria. Bl cual ae lleva cada -
aito o cada qe:l.a mese• en 6sta industria, depend:iendo de1 
t:l.po de m&¡u:ina de que se trate. Dentro da este manteni­
miento, a la• a&¡u:lnaa •• lea lleva a cabo, cambios de -
piezaa que eaten gastadas por el uao constante de la mi~ 
ma, para evitar 1a total descompoaici6n de 1a ll6quina. 

B1 mantenilQ.ento de reparaci6n, que tiene pomo t':l.ft.!! 
1ida4 que una mAQ.uiDa que ae encuentra fuera de uao vueJ. 
va a -:funcionar oorreotaaente. Bate tipo de mantenimien1'o 
no es ~i,ey' usua1 en la industria del pan, deb:l.do a que r'j! 

aul ta 1J1U7 ooatoao. 
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W.: ~BOllHIOAOlOll 8f BL P Jalf 

III.1. liA ~BOllOLOGIA 1lf L4- lNJJUftlllA. P.ANIPIOADOli • 
•BUOO 

Jía 'teono1oef• para 1a. "induat;ria panadera en •fd.oo 
•ri~ ,_, avence4a. Hq por e~emp1o, oen~a4orae 4e -
huevo c¡u• rciap• 7 eacNl'l"eza .190 p:I.••- en e61o doe Ida,._ 
'to•, heob614o1oe en1;ezoo•• a., ba't:l.dor .. que illborz:an e1 · -
'h'abe40 4• .,_cho• hoebr••• pero'e1 prob1_. oOD•:l.•1i• • 
loa · ingred:l.•1;•• que en imoho. 4• e11o• ada no •• neia-ta 
OOZl una t;ecm.o1oefa avanzada para me;torar 1u i;loziioa• .4• 
e1üe>rao:l.&a. 

• 1a ~abrioac16n 4• a&¡uilla8 •e ha notado 1a t;_..;,. 
4-oia a 1'abrioar equipo que re¡1roduzca i.. oaraot;N'f:ñ! 
o- 4el. pan hecho a aano. Se hml 4:1.aeilado 1aa •uill- -
para 1a produooi&l oon e1 •iatema 4iaoont;imao, •illp1U':l.­
oand.o 7 aoe1erando 1aa operac1onea 4• amas..to,, 7 en 1o• 
prooeaoe de cor-te, bo1eo 7 1'oraa4o •• encuentran. una grc 
Yari.eded 4• •"illinaa. Lo• horno• •• hall renOYa4o 81lt;e -
nuno• prooediuent;oa 4• oooc:l.6n 7 •• han ~ao11i1;mdo 1 .. 
operac:l.on•• 4• carga 7 desear.ca 7 paral.e1-ent;e 1u dia.!' 
eione• 4• 1oa hornoe •• h8ll :l.4o a-educiendo. 

~-bi.la 1• par1;e 4• 1'eraentao16n 7 re1'riserao:I.~ !la 
qwtado a Jmmarii.•ar 1aa ~OJ'lla4 .. de 1;raba~o 7 e11ainar -
laa 1abore• nootlu'nae. 

J.a no1uoi&i t;8onioa·oono:l.erne e11peoialment;e a 1aa 
oondio:l.on•• ele traba.jo r•1'eren1:ea a 1a pr•parao:l.&l, 10' -
que tendrf. saqor •ent14o et •• 4eaarro11a • 1a Waqueda 
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Dentro 4• 1oa avanoe• ••ono16gi.ooa .&. notorio• en 
1oa il timo• ailoa en 1a in4uatria pani:ticadora •ñ'8 1oa 
re:termt•• •• 

1. Romo•• ID. horno puede oone:l4erar•e oO.o •1 .&. 
no1uo1aaa4o elen\ro el• 1o• 41.t:llloa aillo•• oon r.f'ereola 
a lo• B:l•t-- 4• ooooUo 491 pm 1' prOduoto• - .t'in••• 

. · 9l ~o• horno• ao4erno•• 1• 00001&1 •• pr'4tt:lo-•\e 
horiSODtal.. De 250 grll4o• o•t!c;rúdo•, al. :t.nuo4uoir ._al. 
pan ~· 'llll pooo ., "N•l•• a loa 2501 1a peqlUlla oai4& ~· 
4ebi.cta a la ab•oro:l.4n 4e1 oal.or por p_..e ele 1a .... ~ 
ra procluo:l.r naporaoi&a. 

J.oa horno• aoderno• puecl• \raba3ar ccm un srao na 
cl:lll:lento 4• ¡IZ'Od1aooi&a, .,. que .. pued8D pcmer 1' ~- __ 
pi•saa e11 f'oraa oonitnua. hecho que 11.0 oourre a. 1o• hoJ: 
noa an\1&UO•• lll 081ent-1ento 4• ea\o• horno• .. puede 
baoer ele •ari- iumeraa1 oon •apor, Id.re oal.:t.ente, ·otil.-i! 
1:am1en\o e1,o\rico, oal.entaaiento eapeo1a1. 

2. .-....ior.a. Dentro 4• 1oa \:lpoa 4• •••a4o~ 
OOD loa que oueata hOJ' en clfa 1a izutua•na del pma. eñm 
1- •eallllora8 49 brasOB Ter\i;oal.ea, que ea UD& cte 1a \jt 
Di.o- 8'a avans.._ 4• 1oa 41•1moo do• para u.,,_. a.,_ 
bo e1 .... 11110. loa •••..Sora 4• 'br'aso•·•-'ioa1e9 pooo os 
nooide4 en la incluatria paidf'i.oadora •e::d.oana, ouen\a -
cClll UDa oapeoi.4114 •• 5-10-15-20-30-50-'10-100 1' 1~ kiloa 
cle.hll&'tna, •1•• •3•• aobr• roclaaien.•o·ae bol-.,---~-

. aotor ·en el interior 491 s6oa1o 1' modelo• oon _.. ... ..,. 

. trld.ble a p_..ir 4• 100 Jd.1oer-oa 4• hadua. 39 f'abulo­
ea por· Bll r&pi.4•• 4• --11110 ob\~ea4o una .... · pede0-
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't•ente homogfn~a y reiinada i puede ::.musar desde la da 
pequel'la oantida4 hasta IM oapacidad tota1. Be ooapleta.­
•-t• ailenoioea 7 de srmi .uaYida4 en l!N llillroha. Una p,a 
quei'la 1181"arl11a· •• eeta ·-.aa4ora que ouenta oon pal... -. 
4• lNlflo 91.eotrolf tioo de oromo duro 7 ee de una eran ~ 
•ietenoia meo&nioa. 

3• ¡t~ll84or.,.H..U.do;ra. Otra de 1 .. grand.e• D«W9dao-

4e• en te()Do1ogfa eon 1.. dmoainadaa "Pe11114ora...Refliclo­
r-•. aut~tioe.11 ·de de»• pietonee que realiáan do• tuno• 
nea ea. :torma •iaul.t&nea1 ooao peelldora. rui&o:l.Ollllnllo por 
e1 Bi•t- de MlOoi&n a1 vac1o, no castigando la -.a . .a 
abeo1u1Ío 7 oon ua 418PO•it1Yo patente4o de doble oubio.,_ ·· 
ot&a que· cer.atisa e1 peeo e:iraoto • oala poroi&a .7 ooao 
hefliclora, 1ae piesae ea1m. ele 1a 8'q\lina en :f'ona reclon-
4ea4a 7 ahorra el eepaoj,o que ooupma 1 .. H~dora. 0C1D-­

veno:lona1e11 7 apriae J.,011 probl-- OOlllO 1ae piez.. ele 
-- que ee ~unt•• SU t>roc1Uooi6n e• de 2, 060 a 5 1000 -
p:l.ezae de pmi por hora. 

4. •e~orantee. Sil mie14n coneiete en regular 7 ore.a 
nar todo un. proceeo de e1aboraoi6n del pan deed• e1 -­
sa4o baata 1a :f'ace t':l.na2 ele oooc1&s. La JM,For YeDt~a e• 
haber ooneeguido 1a •esuridacl ... ta eegur1da4 •• 'fira4Uc• 
8111· 

. ·-
-Rdorsar el glut..a. 4"'4o1e·1'1exibi11dacl para re-

eiatir e1 ~'ba~o aeo~oo 4e1 .... udora 7 la aolon111a 
(retinado). 

-Alargar e1 tieapo de :termentaoi&l 1'1na1 ( m el •o­
mento de 1111 entrada a1 horno) •. evi ta:.ndo 1a odda ele 1u 
piesaa por su 4•-.a&i:tioaoi&a. 

-Paoilitar el corte de las piezas, :tavoreoer el oo -
53 



' ' ~ 

rrect;o deearro11o 7 eXpana16n de su. abertura, 4"1do1e •.s 
~or Ylatoa:Ld.ad • 

.;.aeal.l&ar e1 aabor 4•1 pan e lntei"Yenlr .en· IN f'r••JP 
ra. 7 OODaerTMO:l.&se 

--ortar asdoaraa., otroa ·ai1mentoa a 1a 1eva4ura­
clúranteto4o e1 prooeao pal'a una me~or caatf':loaot.&a. 

-••1iener·a1 idxiao dloba aaa11'.:Loao1&a para obtener. 
au •11.•rlo;r: Yolwaea 4e1 pan. ·. 

vai ae~orct• ooep1eto debe reunlra 

1) Dl•eraoa t:l.po9 4• asitoarea. 
2) Ua ooap1eio &e:1111•tailo:l .. blo16gicaa (enzt ... ). 
3). ~eOhe 911 pOlYO r·prot;e!naa. 
4) Grua• o aoelt•• oomeni\>1•• el.t;-11111;• rdtn'M! .. 
5) .AÓidoli aai.lledo• (rtt-ina O). 
6) Sllatanolae ·emuiaton..lt••• 

t'odo el1o eñrefclo ele pro4uotoa natural.ea, •• 4ec1r 
o'btoenlclo• 4• la propia aaturc.l.esa. 
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J:I.I.2. UOAPaA'l'BS .. LA :IHBDACJ:OlfALIZAOJ:Olf DBL P.Alr 
•mo.ARo 

al •lxioo 1a re-11•ao15n el• :teria• 7 oonczo••o• 801»&9 
la :lft4usvta p.....Sera, •• hao• ooa •1 ob;leto el• c1.Z. a o,t 
nooer el .-te· 7 1a tlonioa oon 1a que cuenta aotuíaJ.aellte 
eata 1nduaw1a )MIZ"a' ooepetil' oon :l&a el• otroa paf•••• 

• primel' ooacr••o nao1ona1 ele 1a induavs..: .,. U.1i9-
, Mida 4a1 pm (a-.a11se4a .ea 1 aohuoa 1114.ico eia 198)> ~ 
To ooao:till. tatero-billl' :1.4e .. 7Uecu- a oonolueionee 
. poe:l.UT .. a 1a prol)led•toa 491/r-o paft.a•ro9 ell bce~ 
010 ·para 1a po1~oa eocaa.toa 7 •ooia1 ele1 · eaf•• ·ui· -
t-bUn para dar a oonooel" ia. 41f'•r•1i•• 01 .. ea 4• paa, 
Íuq.uinaria, eni1oe 4• e1abOZ"ac1&a ele loe YU.illdoe pro-
4uotoa ele p..U.:t1~ao1&i • 

.. ._ erpodo1~•• •1Pt:tioaa 1a oporWnielaC de oo­
nooer 1 .. dit:lllae :l.mlO'laoion•• • 11111quinlll'la, ••••111oe 
7 -tlll'la pr1- )MIZ'& 1a 1n4unria panUioe4ora, pr1no1pj. 
aente. De ••t• IUID.el'a, •• e1 cla a1 1n4uñr1a1 1a lle;lor 
oportun14a4 para ••ooe•r 1~ ..... oonYmimte7 at1nll4o p~ 
ra au eapreaa, uf ooao.1op-U' e1 contacto oon el Pl'OY•.! 
do:r ideal., tanto 4• ••l'Y1o1o como 4• materia prilla ·-, ... 
quinaria. 

•aa alx:Loo, oomo - loa 4-'a pafeA• Lat1nolf!lllriO~ 
nos, pr1no:Lpr.la•t•• 1a prol.Uerao:l.5n 4• 1a 1ndU•triir. .P.A 
nt:l'ioa4ora, panelera, ga1letéra 7 4• panu a1taent1o1• 
ha oreo14o •ona•ente • lo• '41.t:llllo• 41•• .nos. 11191140 
ua ••otor W.100 ele la pro4uoo15n, • eleeancla ha eua-.. 
tedo oon•1elerableaente, prea•tanclo poi" e11o un t'•&a•• 



de amplia demanda. La mecanizaci6n de este sector se ha 
convertido en ua :tactor v:l tal. para su deaarro11o. Con -
lato. dichas industrias of'reoen a1 consumidor tanto can­
tidad como oalidll4, a4n sin merma en sus ganancias"~. 

Ocmo participante• de este evento se tiene as 

"Oomo expoei 1¡ore•1 ooapaflfae que :tabr:lquen, p:rodus­
can o comerc:lal:lcen1 bo:rnos, amasadora•, bol:l.11.adora•• -
1aainadoras. batidor88• b&aculae, etc.¡ harinaa. margar! 
na•, aditivos, mejoran't:••• bolee.a. ool.orunte•• sabori•8!! 
tea, l.evadurae, conserYae, etc.; capao:l1¡aci6n del. perso-
nal., construoci&l de inmueble•• a1quiler de varioe, ma-­
quila de producto•, etc• 

Como viaS.tantesa srende•, medianas 7 pequefl- eepr.! 
eaa que producoan pan••• pasteles, ga11etaa, pasta• a11-
ment1oiaa en todaa su• variedades".S . 

Ba importante promocionar l.os productos de pani:ti.CJ! 
oi6n, de ta1 modo que el consumidor (naciona1 o ex-tranj.!. 
ro) se ~am:lliarice con el.loe y conozca de sus ventajas. 
propiedad••• valor a1imentici.o y- lo m4s :importante de su 
:t4cil adquisic:l&i. 

Para 1a industria pani:ticadora mexicana ea swnemen­
te importt1nte el que se rea1ice eatoa tipos de evento•• 
con el l'in de darse a oonooer en otros paf a••· Siendo °'!: 
1ea eventos el. medio.por el. cuftl., personas de otras n°"" 
cionalidadea puedan apreciar 1~ reapeot1va industria P.5 
ni:t1omora mexicana, ademl.a ele et'ectuarse 41versoa inte,E 
o-bioa tanto oultura1es como t6oniooe en. 1a rama de 1a 
pan1t'1oaci&a. 
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O.APHULO XV 

LA PROBL.U'fIOA.DBL PAJI D• SAL mt MUX~ 

IV.1. PASADO Y PBKSBN'fB DBL PBBCIO DBL PAR BLANCO BR 
MBUOO 

loa '.In4unr1a 4e1 P1m m •lxioo ha tm14o un 4ellal'l"0-
11o T no1uo1&i •in 1fm te. :r.o que ha or1g1na4o que e1 • 
b1emo.ore4t Reglaaentoe o Lqea que sirvan para regul.ar· 
1a aot1Tida4 4e eeta 1nduatr1a. principalmente en 1o- que 
reepeo11a a1 precio 4•1 producto. De ahf e1 que en 1o• ~ 
afto•. 50 •e promaJ.au• 1a loq .obre Atr1buo1on•• 4•1 Poder 
B;teout1vo fe4era1 en Materia BOon&nioa9 que ••l"Yirfa 4~.! 
4• entance9 ha8ta hoT 4fa para fi;tar 1oe preoloe -'ximoe 
de 1oa panes •bo111lo T 11e1era•. 

•he en e1 me• 4• ;fu11o 4e 1955 • cuando •• aprobarm 
1oe pr1mero• preoloa o1'1c1a1ea a1 pan b1anco en •'xloo -
en 1a forma a1guiente1 p1eza 4e •bol1llo• 7 •te1era" 4• 
40 gramos, a diez centaToas pieza 4e "bolillo" T "telerd' 
de 80 gruaoa. a 40 oent&Yo•• 

. .. •• heoho e• a1gn11'1c.at1To• porque a partir 4• ••a 
f'eoba, ;tullo 4• 1955. e1 prec1o4e1 pan 4e;t6 4• •OYerae 
4\ll-ant• -'- 4• 19 afloe. ~. ha.ta •1 ano 4• 1974. cwmclo 
•• mOYt.6 por primera ves. De man.era que toda una gener .. 

·014n de aexlcano• nac16 T creo16 coneum1endo pllll 4• 41•• 
centavoe•~ 

La po1ft1oa 4• lftlbe141o en ••• allo (1955) •• a1 tr! 
so. 7 no a1 harinas e1 hecho d• que •• auba1d1ara a1 -
trigo. 11enfa como prop6e1to mantener un preoio dnico en 
late. porque ele ••a 1'oraa,1a producoi&t de hari.na •• ~ 

58 



:r!a.a 'IU1 ba;to costo 7 en conseouenoia, ouando 1'\aera ad­
quirida por 1a industria panit'icadora para 1a producci6n 
de pan b1anco, 6ete se ot'recaria a1 pdb1ico a un precio -
de 10 centavos. Durante ~cho tiempo ea logr6 mantener -
el subsidio a1 trigo, m4e por 1aa di:t!cilea condicione• 
econ6m.ioae por 1ae qua ha ido ps.aE111do e1 pde, 11waron 
a no hacer poeib1e dicba pol!tioa, por lo que se 4ec14i6 
basta el llÜO 4• 1974 o .. bi.r 1• po1!tioa de aub•:14io, 7 
ciar el 11\lbeidio a1 harina 7 no al. tri.ro, oomo •• Yen.fa -
llao:l.endo. 

ai el mee de enero de 1974, se public6 •1 nueYo pr~ 
010 4a1 pen, que aecendi6 a 20 centavo• 1a pieca de 70 -
cz-emoe¡ a1 ailo e1gu1ent• (1975) e1 precio ea el.,,6 a 40 
Cel1ta'Y081 4,ellpU,8 en e1 año 4e 1976 se a1ev6 a 45 centa.­
'Y08, 7 un aílo 4e11pu6e se a1w6 a 50 ·centavos, praoio qua 
permanaci6 oinoo ·.aoa. 

m. 2 da a«0ato de 1982, se pub11o6 en e1 :Diario Ot'! 
oial 4e 1a 'ederaci6n un Decreto sobre la au•ortzaoi6n -
de1 aumento en el precio 4•1 pan blanco (bol:111o, telera 
:t barra) • Loe precio• o:tiolale• m4xtao• de venta para el 
pan blanco de harina de t:riao, 1oe cual.ea se aplicarClll -
en 'toda 1a Jitepdbl:ioa, f'ueron: 1>01:1110 7 te1era, 70 ga.­
aoa, un peao por pi•••• berra, ele 250 gramos, a t J.40 -
p:Lesa. 

A p--':lr del aílo de 1982 e1 preo:to de1 pan blmioo -
ein •6ñco, ha de;tado ele eer tan e•tab1e, como se oaract.! 
ric6 en 1oa ai'1o• 60. De lo que Ta 4• ••• :techa 1982, e1 
pan se JI& vendido a dit'er.it•• preoioe ~enclo ••tosa 4• 

· 1.50, 3, 5 7 8 peaoa, rreoio que •••&rigente hasta 1a -
:techa ele 1a presente inveetigaoi&l (9bri1 1986). 

Ro a61o se ha de3ado a'trAe 1a eatabiliciad en e1 prs 
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oio 4e1. pan .'b1anoo (bo1:111o 1 te1era), aino qu.e tam'bUn 
ae ~ otoZ.c~o permiaoa para que ae pueda e1aborar :tigv.­
ra .tra41o:lona1. que no tenga .ninBdn pareoi4o con e1 bol1• 
110 7 1a •e1era o 'barra, a1 precio que determuie au coa­
to. Dicha :tigura que ha qued~o libre 4e peso 7 precio -
deber& aantaner au preaentaoi6n 1 calidad para bene:tioio 
de1 pdblioo oonaumidor. 

Las d:H'erantea ei... de precioa que ha experimenta.­
do e1 p~ b1anoo en e1 pafe, se deben a que aool"de con -
1a po1tt:Lca aotu&1 4e1 Gobierno •8deral. de reduo:lr · e1 n.! 

·· Ye1 de1 gasto p4b1:loo, re8\l1ta neceaari.a una 4i8111:lnuci4n 
4e1 subsidio aplicado a 1a produoo.i6n de harina de trigo 
4eetinada a la · e1abc)rao:14'n ele pan blanco. 

Beta medida tiende a ol"denar el mercado, claro eat .. 
. tratando de .,,.itar que ee 1ee1one a loa grupoa de mú b~ 
~o• ingreeoa. 
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xv.2. HBauos "UB HA?f APBO'fADO '¡. LA :tNDUs'!au. uBr. P.Alf KN 
MBUCO 

Dell11rÓ 4• loa bechoe que .Jlen· at'eotad.o a la :Lnclu.U':ta 
del pan en 11•x100. •• '11iene en primer lugar, la gran ... 
1:abi.1ida4 en el preoio del l>aD blanco (bol:Ulo 7 1:el;.ra) 
que •• di.6 v que oomo ooneeouenoi.a ha tra!do gravee 1:rá,a 
1:0l'lloe en •1 deearro11o 4e la i.ndue1:ria. 

•otro beoho.que at'ec1:6 en :tol'ID& negaUva y acr..,.6 Ja 
s:l. tuac:t..&t eoon&aioa de la i.nduei;r:la, he la t':l.jaci&i del 
Seguro Soc:la1 en el dl. t:l.ao blmeetre de l.959. A paz-'11:1.r 4• 
en1:0Doee 7 hae11a 1a f'eoha, 1a i.ndue11ria del paa. 11& oQ... 

b:leri:o 1- ouo1:ae de ••• eervt.0:1.0. · 

Loe elloe 60, se oarao'11U'i.zan. porque la 1.n4ue'11ri.a a 
nadera dél. Paf• .. pesa a eut'rir l.a criai.e eoon&a:loa, .;;: 
bre '11odo oon el. control rfgido del Gobienio al. preoi.o 4 .. 
•bo1111o• 7 •11elera•, que en 9111uel.ia apoca repraeen'11aba 
una aqor prodUooi.&n que la del bisooob.o. M..&., ene -
pan. 11.da que bao•r•• • doe vreeen'11aoian••• "bo1111o• -
de 40 7 8o sr•o•· 7 "1:e1era• de 40 780 sr-o•. Lae pq 
llerf- debfen 11ener a 1:o4a llora eete 1:11>0 de pan, e:i no 
eran eano:l.ODa4oe l.oe vrople1:arioe, i.nclueo con 1:ra11 41-

. .. . 

·d• arree110•1 pero era 8'lbe141a4o • 

... ta 'pooa •• oaraci;eriza '11ambi&n porque l.oe O"'!! 
el•• oen1:ro• oomerola1•• a_Olli.ensan a abrir plllla4erf_, ci!! 
7oa propi.etU't.oa eran. panadero• 1:ra41oi.ona1e• o loa Id.a 
_aoe 4Ueiloa ele loa oen'troa. 

'fan11o l.a :lndua11r:la panadera del D. P., ooaao caal :i:Jt 
d- la• ii•Ae del. ~erritorio lfao:ional., 'tuYieron que ....._ 
:rrentar oonti.nuoa o~l.lo11oa obrer~pa11ronal.eÍI, a1gunoa 
de l.oa .oua1ee lleSBJ"Oll i.nc1ueo a oonver111ree en bu.ele-• 
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m. escenario era i&Ual. en todas parteas trabajadores pi­
diendo aumentos sa1aria1es y empreaa:rioa sin aceptarlos 
po:r incapaoi4ad para el.lo • 

.Al. :tinal. de loa ailoa 60, se comien11a a vislumbrar -
una acti'tUd critica, que se evidencia en :tol'l11a inevit­
bl.e en la aiguJ.ente 4lcada. No como. una :rebell.6n .en con­
tra de 1- aut;o:ridadea m an contra 4e loa derecboa de -
loa conawnidores, aino como una necesidad de la propia -
industria pa:ra contin\.1a:r sirviendo a1 pd.blico. 

ai. esa mi89a 6poca se apl.ic6 por primera vez el re­
parto de util.ida4e1111 a los trabajadores, que vino.a imp&g 

tar igual.mente m loa costos de la industria 4• la p.U­
:ticaci6n. 

Bft la dlcada de loa 60, todas estas circunstancias 
hacen crisis, 7 en el mea de agosto de 1970, la Secre:ta.­
ña de J:nduat::ri.a T Comercio cerr6 ce.si 300 pani:ticador&11o 
t>'~:rque loa . industrial.es oonaideraron que para ~esolver -
el problema 4e loa sal.arios de los maestros :tranceseroa 
lo correcto e:ra hacer dnicamente la presentaci6n de bol! 
llo 7 telera, de 80 gramos, a 20 centavos. Bate argumen­
to f"ue 8\li'ioiente para que las autoridades clausuraran -
esos elñablecimientoa. 

Por eataa :tecbaa tamb1"1 se intr04uce una nueva le7 
aplicllda a la J:nduatria. Para cumplir coa la oblisaoi6n 
oonatituoionlll. de -proporcionar habitaci6n a loa 1;rabaja.­
dorea, ae or- 7 apl.ioa la Lq del UfJPOHAVI~, gravando -
el cinco por oi•to aob:re el mon1'o 4e loa aal.arioa. Bate 
:tue un golpe 111'8 -para la indua1'ria de la pani:ticaoi6n. 

ai loa .rloa 80, laa atondad•• intentan en un prta 
·-cipio resolver el problelll& 4e la induatria, mediante la 
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autorisac:l.&a 4e mbe:l.41o• a1 barina•! •e4:1.4a que ba"• -
ahora no ha al.oancado eu. ob~et:l.Yo. por 10 que ho7 IÍle ... 
t6l .-pesando a ret:l.rar por Ba1:1M!.oe o por zona.· terrlto­
ria1••• 
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ai· aaxtoo - nuestra 'pooa, e1 pan ha aloanzado un 
al.to 4eearro11o en 'todo• 1os aspac'toa de su tabricaci6n 
7 •od.o• enoa a4elant.. •• ban al.caneado porque 1a agl'i.­

cu1 'tUra 7 1aa 1ndus'tr1ae aol:Lnerae 7 pani.t1oadorae, no 
ae han quedado ee'tac:Lonad-; el1o se ha debido indu4ab1.! 
mente a. que en M6:dco 1a nec•s14a4 de al.i1aentaci611 ha -
oreeido enoraente 7 oonsecuenteaen'te, coa. fata, la neoe,!!l 
4a4 4• tabrioar de pan. 

Debido a 1a :Laporianoia·que ba toma4o 1a indue1:ria 
pmútioadora en a6xioo., el presente tema a tr&Y'• de loa 
cuadros oorre91>aa4iente•11 1::1.ene como t:Ln aos1:rar en que 
aed:l.4& d:loba :Lnduetria oontribu-,• en la eooa.Olda 4•1 paf8 
~o pr:Lno:t.pal.ae'te rene;ta4o en su producc16n "'bru11as en 
8'1--par1:1o1paci6n en el -produc'to :l.nterno bru.'to¡ en par't:l.­

cipac:l.cSn ele :lapuea1;oe, que oamo •• 11ue4e obaerYll;Z' aoa. -
con1iribuoiones negat1Ya8, es decir, que no son oubier-taa 
por·1os industrial.••• sino por •1 .gobierno a 'tr~v's ~el. 
subsidio que otorga; 7 personal. ocu11ado11 siendo este uno 
de. loa pun'tos ·:1.aponan'te• como par'ticipac:l.6n econ6m:l.ca -
al. paie, pUeato que ea Ulla de lae reaaa :lntlustrial.ea que 
al.e eap1eoa genera.· 

zv.3.1. Producoi6n Bruta. 

:P• 7 otro• produo'to• 4• harina de 'trigo 
( ai ai11Clllea 4• pesos ool'Tiante_•) 

.. 'truo11Ura Porcenfte1 
.afio do 

1QIS1 1 1982 1 1983 1981 1 1982 1 1983 
58 462~4 1 98 580.3 1201 506.J ªº·' 1 74.s r 79.8 
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XV.3,2. Producto Interno Bruto. 

~an 1 otroa productos ele harina de trigo 
( Bn ail1onee de peaoe coiTientee) 

IS•tructura Porcentual. 
.Mio do -

1~1 
1 1982 1983 1981 1982 1983 

29 775.4 l 52 449.4 103 971.4 106.0 102.a 99.3 

1'u.en1;ea Beoenarios Bcoa&ai.coa ele a&xico. · 

xv.3.3. Iapueetoa Xn41rectoa·•enoa Sllbaiclioa 

(lb m.11.onea ele peaoa corrientea) 

ltatl'\lctura · J>oroentual. 
uo AftV 

l.981 l.982 1983 1981. 1982 1983 

-11 31.6.8 1 .. -16 204.4 -26 249.'J -54.1 -60.7 -40.9 

fllent•• tiatema ·4· ~ent- Mac1ona1ea 4• V6úoo. 

Ao""ala-.t• l.a ae¡ni'b11ca Meúo&na ou•ta ooa. 11111 cll 
20 000 ¡um1~1ca4oraa que clan •p1eo a m4a ele 1 '10 000 Oll!!!'. 
roa, l.oa oua1ea -producen. gran var1e4a4 de pan, 4ea4• el. 
-pan. oCINDaeate ele "ecua• baña •1 ae~or en-oa114a4"1 P.!! 
to. 
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Molienda de 1lrigo. elaboraci6n de harina de trigo. pan 7 
otros.productos de harina. 

(Ndaero de ocupaciones remuneradas) 

PRC*BDIO ANUAL 

Betruchra Porcen"1lal. 
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XV.4. BL SJBSID:IO AL HAJUNA DB 'l'R:IGO DBS'l':INADA A LA :IR­
OOSTR:IA PAN:IP:IOADOR&. 

B1 Gobierno Pedera1 en Mixioo toma cartas en la pr.2 
teooidn a la clase de escasos recursos a trav'• de otor­
gar subsidioe, a cienos a1:llllentoe, como lo ea en este 
caso a1 pon blanco, Sllbsidiando el harina a las panade­
rías, para que 6atae t'abriquen e.xoluaivanaente pan blanéo 
para que el precio del producto terminado sea "'barato•. 

Loa datoe que se presentan a continuaci6n, muestran: 
;:-.r 1a cantidad de har:lna aubeidiada 7 no subsidiada• 1oa -

subsidios a1 prograaa de harina de trigo, un an4l.isia 
globai-·del conswno de trigo 7 harina subsidiada, la ev_!? 
1uci6n de loa precios del harina de.trigo en loa dl.timas 
ei'loa, as{ como el cCDport8111iento que ha tenido u1t1-eg 
te el subsidio a1 hari.na de trigo destinada a la indu­
tria del pan blanco (bolillo 7 telera). 
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":.'· 

11-'lUNA Dli: TRI•;() SEbil FINA EN SACO. DE 44 KO::>. 

~ ·.im · 1980 .l2§.! 1982 

· StraSTUl.ADA S 1B7.00 • 181.00 s 150.00 s 300.00 .. 
1'0 SUBSIDIADA $ 187.00 260.72 311.74 397 .s2 697.64 

FUENTSs Diracci.6n General do Gro.nos y 01ea¡¡:inosae 
SECOFL 

1 2 8 3 ·1984 

·. 1er. 20. 1er. 
SEf•1ESTRE SEMESTRE 31'.1'/E~TP.S · 

$ 750.00 s 750.00 $ 640.00 

1,350.00 1,434.35 2,497.00 

·,.,,, 



1. 

2. 

l• 

· CON A ~fül'O 1 SU3SllJlOS ·AL PHO(}U.'.1.'.A ji!; HARINA. DE ~Ri ·10 FoH 'll:.'Ol'OR 

DESTINO l'ARA 1983 Y 1984 
(Cifra e · en .· il111one e . dti Pesoo ) 

SUBSIDIO TOTAL IliCR '!l·lE!l'l'C' 

liA~l'I.\ 'DE TRIGO r·c":•C e~. 1'1 · AI, 

1983 1984 1984¡ 1983 

·. Induatr1a Panif"icadora 21,246 53,543 152.0 

Galletas y Peetae l'opalaree 1,239 1,822 47.1 

Otroa Prod~otoraa 5,659 7,868 39.0 

'rO~ALBS 29,990 6J,2ll 110.a ··-- - --



• ffltR!NA DE raJOO•. ESTH':Actou DAL. ::;ua.srDio UNrTAJuo w·::rwn.\L 1984 
(Oifl'llB en ¡>e•oa.por tonelad•) 

e o N e :& P ir· o D°q11111 ciOíí V • 11. 'E a . 
oon !!lubaidio 

v •. n 'ti a 
•in eubsi4io 

Industria 
Pani.fioarlo:i:a 
(4) • (1)-(2) 

XII.ero 
:Pebrero 
lhRrzo 
Abri1 
Xa,yo 

Jllnio 

Ju1io 

Aaoeto 
Septieml:lre 
Oct11bre 
Novi.embre 
Diciembre 

(1) (2). 

J8 084 
38 084'' 
J8 084 
47 273 
56 178 
56 178 
56 178 
56 178 

59 286 
59 286 
59 286 
59 ~86 

17 04, 
17 045 
17 045 
17 045 
17 045 

14 545 
14 545 
14 545 
14 545 
14 545 
14 545 

14 545 

(3) 

30 682 
30 682 
30 682 
30 682 
30 682 
56 7'º 
56 750 
56 750 
56 750 
56 750 
56 750 
56 750 

21 039 
21 039 
21 039 
30 228 
39 133 
41 633 
41 633 
41 633 
44 741 
44 741 
44 741 
-14 741 

CI t ·ro• 

(5)~{1 )-(3) 

7 402 
7 402 
7 402 

16. 591 
25 496 

'572) 
(572) 
(572) 

2 536 
2 536 
2 536 
:> 536 

i'líS?l'rB1 El.,borf'dO.I>Or ll'l S11bdir11cci6r> de •rrt~o :t Otros Grcn<>a de 111 Oirecci.6n Cl•mc-r"l de !lrnnoo · 
_Y 01eee;in0311fl 1 SECOl'l • 



,·,-._'_ 

HARTl'!.\: pE TH: G9: ESTl!"ACTCT: l)fil, .:ltltls;mo A ·;l't'tf.Vk;;> DF:i. ;;:OGR.''-'•'• CO?lASUlO. i'Afu\ 1984 
(C1fnos en Mi.1lonee de i·aao11) 

VENTAS S U B S l D l O 
e o .N e E p T (l l'i • .\Cl OFAI ES Uni F.arl o . l' o 'E a i 

VE:l'l.'AS SU ~! :; 1: O l O 
e o N e F. l' T o Nr.CION~J:ts ifm.'Eerfo 'I' o t a 1 

· (tDJJ) {$/ton) (l'lillonea :;) (ton) ('!¡ton) (mi.l lonas , ) 

· 1 .Ini!11s·tri'!I Panificudora 1 488 448 -~ ).Otro~ Produ~tores ::.>88 ~08 ~-
Enero 116 433 21 039 2 450 linero 100 79?. 7 402 746 
Pabrero 112 466 21 039 2 )66 Febrero 97 361 7 402 721 
lr'arzo .. 122 622 21 039 2 58-1 M111r~o 106 324 7 402 787 
Abril 114 814 30228 3 471 Abril 9S' 391 16 591 649 
J!nyo 1:>8 331 30 133 3 867 11.AyO 111 09:> 25 49¡; ;> ll32 
JW\i.O 140 208 41 633 5 837 Junio 121 374 (57:>) (72) 
J111.i.o 113 353 41 633 4 719. 11.tl.io 98 127 (57~) (56) 
Aeo11to 124 463 41 (.33 5 182 Asoeto 107 744 (572) (62) 
Septiembre .117 .898 44 741 5 275 Sel'tiembre 102 Oli1 2 536 259 
Oot1111N 132 783 44 741 5 941 Octubre 114 947 2 536 292 
l'loviambre 130 595 44 741 5 843 Naviambre 113 052 2 536 287 
Dioiubra 134. 280 44 741 6 008 JH.ciambra 116 242 2 536 295 

2.o.l.lataa 7 r••taa .l'opulllr9a u u 1 82~ TOTAL:ES 2 776 956 63 233 -- __ .. 
JI Bata 1Jlol:11i.da en a1 oonca¡>to Otroe l'ro411otores y 1161.0 oe anou el reembolso por r,roducci.6n da 

galJ.etaa JI resta9 pop111aree, 
1f ~ifJ'UI lle CCNASUFO, · fler•mcio OomP.TOiel "" 'l'rigo, Sorao y Cebade. 

PUJ:l'l'.rE1 Xl.abor.,do rt'r J.n S11bcHreeci.6n da Trigo :¡ Otre>o Grsonoo oe lo Direc".'li.6n r.enflr.>1 de Grer.os :¡ 
Clles~1noea"l S:O:<;cn 1 ~~on cifr•c· de lo Ger•nei" Oomerci.al de Trie;o, Sorgo ;¡ Ceboda d<> 
OOl'A"<l'-0 11 nformnc ..,. de loe lla.lenoec Oompo 111t1voo. 
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~'lU13".:;o;c1lE'l.'l\Rl 1\ DE llE:f:tn:.ACIOll '( ADA<;TO 

lil!l!-:UCH>N CH.'N1'HA1. Dt: 'HOIJTIC'OOS llA';Tco:; '{ 11nA·l'l'U Hlll!AL .. 

ANALISJ s 1;L01JllL DálL CO!<Stl.lilO DE.: HJ\lll !\A .Ll~. TllTGO TCTAI. y HARINA 'l:;trfl:JT iJIADd J t\lll\ rAA st!.l E'l'O A 
.C~ROL DE Plll':CtoS. 

I'uBLACION 'JI CONStn·lO Zf l'RODUCCTON 
IU.CI<m.AL l!AC10NAL l'lACI~AL 
:&:N MIL~ DE TRIGO DE f'.Aln~4 
HABITAllTES 

73•010,600 4·2~1.000 

74 1 835,900 4•40~.000 

76'538,400 4•600,000 

78'248,100 3•933,000 

3'1?.3.~.40 
3'261.920 

3 '404 •ººº 
3'170,43'4 

VAI.OH DE Hl.illliA ~ 
SIR SUI!SIMO 
D Si ton11. 

15,341.85 
30,618.86 
5€,750.07 

- Dato• tona. / •fto -

l'HAi<lNA l>B y~ Hl\RlNA sua.. COl\SlTh10 t'Jo:H CUI'f.l 
El\ ;{GP., ¡ ~O 

No. i"ANAD~~RlAS 
ai,;Gl::i-:'fiADAS TRIGO s1m:..¡¡A :;o.ara 

S\JBSIDlAlll. PHOD, TCTAL 

?. •835,000 
2•47o;,ooo 
1 1 812,000 
1 1 174,160 

V .\LO li DE HARINA }í 
Sll'BSIDI.\la !21 

$ / tona, 

6,819.00 ' 
17 ,045.48 
14,545.48 
9,425.34 

NACIONAL SUBSlDIAD.t. 

90,77 
75.88 
~3.24 

37,03 

57.8 
58.9 
60.1 
50,3 

35.8 
36.7 

'23.7 
15.0 

6,345 
11. 325 
15,827 
19,085 

VALOa DEL SUf:!:nDIO •roTAL l'f.JtA Hr.m:;;. l:·E ·.rRIGO 

- ?;li.llor.es de iieaoe ¡ el'.!o -

SUBSIMO Ul'll:l'.t.IUO 
' / ton•. 

8,522.85 
13,636.38 
42,204.59 
43,430~81 

~UL DEL SUBSIDIO 
?.! 11. t 

24,162.3 
33,750.0 
76,474.7 
49,55'4.9 



A C.O TAC I O~ E.S 

~· 

Datos b''.liCOC oé ls roblac16n de Mfxico. e Consejo l'lacional de l'.2, 

bl~o16n n~osto 1984 .• ) Y Frosrama Nnoiona1 e!• Ab11sto de Froducto­

B4Pioo" de 1982, 198,J :r ed:t:inaiso rara 1984.· nireoci6n ·r.ener11l 'de 
~reeupueetos :e6sico• y Abaoto Blirtll. 

I'ro~ Nacion"t:!. de Abasto de Producto• Msicos de 198~, 1983 y 
estimado para 1984. Direcc16n General de. Prod 02ctos 

1

:e&aicoa y -

Abasto Rural, Agosto, 1984. 

Hes11ltado~ de Frod11oci6n para 1982 y 198.3. Y Pr<Je;rams para 1984. 
Direooi6n Goner11l de Economía A,gr!cola¡ SARH. Cifres avaladas 
por Gabinete AeropeoU.rio. Julio 19 

Regu•tro 1'lao1onal de ltt Jndust1·ia Pe.aificador<t roara 1982 :¡ 1!?8J. 
Y' eetir.iado 1•!)'t"e 1984. ( flln !Mee el mee de J11lio ). Agosto, 1984. 

Precios Of·;.01aJ.e11 de 198:?, 1983 y 1'.184. De le Direcoi6n General 
de l-reoios. 3~:00FI • .Agosto 1984. 

l'Ur;l'.'1'?,;1 Elaborado lJOr r¡) Depto. de tritto• Direoci6n Genor~l de Grnn<>e y 
Olengtnoa~a. SECOFI. 

,'>': .. 



PECHAS y 

PRBSBfi1'.lOI,2 

~Gl Da'~rft--\:iw.a•8caA ~¡:'1'SI.'10 lll' BUI/1'03 l>B 44, 20. Y 10-Z~i. 
(Pe•o• por •ocio t.A.B~) 

-·';;_,.;: 

ES~4Nll4ll S B Nt l PI N 4 ? I N 4 EXTRAPlNA !'ARA ·;.u,r.;;·¡>Aó y 
MACA1'hONBS 

cor1 $IN CON S!N 0011 SIN CON sr11 CON l;J!N 

NBS. t'f1HS1 010 :1nR!)1 mo SUB$! lllO ::."llDSl'IJl(I ::.1rrnr1JI0 StJRS!DIO '3UO•IDlO é.lt'B~;I ..¡ (• sue:n ;no ;;u 11:;1vro: .. 

N2!i•!!b1"e-80 

bgl 110 44 k,ge. 309.74 311. 74 J14.74 .)20.74 
bgl 'CO ~ tc.;:a. i ., 

bultoo 10 k88· 
bl111io.10 k09.JI 

t'. bZ'Ol'0-8 l .. 1.· 

bul.110 44 ke». 148.oo 395.82 150.00 397.82 15).00 400.82 159~00 406~82 

blil.110 20 lc&9. 
blilf:o 10 k89o 
blll 11Ó 10 '11:69.JI 

-r!o-1~2 
'bu11io 44 ke;a. 113.00 395.82 115.00 - 397.82 118.00 400.82 124.00 406.82 

bulto 20 kp. 56.20 184.60 57.00 185.60 58.40 187.00 61.20 189.60 
bll111o 10 1cp. J0.60 95.00 31.00 95 .• 40 31.80 '96.00 JJ.20 97.40 

bgl'CO 10 ltp. JI J1.80 96.00 J2.20 96.50 33.00 9?.20 34.20 98.60 

" 



B8'1!411D.lll 
:PBCilAS Y 
l'll!SllHZlOIO 
'ns. ·· -

CON SIK 
S01!31DIO iitlBSTDIO 

ago11'0=1962 
lNlto 44 kp. 2!:17.00 
bW.to 20 kee. 140.00 
bu11io 10 11:ea. 7~.40 

bulto 10 kgs.ll 73.50 

:fabrero-1983 
bulto 44 ll:ga. 
bulto 20 ltea. 
bul.to 10 Ieee. 

· :bul.to 10 kBS• 

Junio-1984 
llul. to 4 4 kv,a. 

744.00 1 
3-13.~0 

179.20 
181.50 

632.00 
bul.to 20 k~. 299.00 
bu1to 10 ke;a. 154.00 
blal to 10 k39 • .l/ 158.CIO 

647.00 
299.00 
152.00 
153.10 

34~.oo 

616.20 
315.60 
318.00 

.: 4li!l.W 

1 14).00 
576.00 
580.00 

e o • ~ l n u • e I o w 
(Peso• por eaoo L.4.B.) 

., l: l'I ... BJ:~RAJ'lll.l 

COK ·.·SIN COK . lJIN COll SJ.N 
SOBSIMO IUBSl DIO sus:nm:o SUB~\DlO. S.UJ33J n10 SUBSIDIO 

300.00 
141.20 
73.00 
74.20. 

650.00 
300.20 

. 152.60 
15).80 

303.00 
142.60 
73.80 
75.00 

653.00 
301.60 
153.40 
154.60 

750.00 1 
346.00 
180.60 
183.00 

350.ooY' 756.oo 
619.00 )48.60 
317 .oo 182.00 
319.50 1ts4. 30 

356.00 
621.60 
318.40 
320.tlO 

6.40.UO 2 

302.00 1 
156.00 
160.00 

497.00 
1'6.00 
578.00 
582.00 

648.oo 2 505.00 
305.00 , 149.00 
158.00 580.00 
162.00 584.00 

306.00 
144.00 

74.40 
75.50 

656.00 
303.00 

· 154.00 
155.10 

762.00 1 362.00 
351.40 6~4.40 

183.40 J19.80 
1o:io. ·¡u ,;.i:?.;e<> 

656 ·ºº 2 513.00 
309.00 1 153¡.00 
160.00 582.00 
164.00 586.00 

Se refiere a bultoe 4e 111Got~ enta111pe4a 

m. ¡>r•cio :fua .. .íotitui.4o poat•riormente por el 4• :¡ 1 434.35 

P.\R.l GALIETASiY 
MACAR!IOJiBS 

CClN ;;tN 
StJ.BSTDl O Sll:it:il Dl.O 

!' 



Pera 9feotoa de la ¡.reeentl'! lriforlllac1.6n, oP. :?nti.ende como harinc.A su.baidied11a l"-.ualJ.as 
.q11e ,se deatin9Jl a l.a in<luatri.a penifioe.dorJ<J ¡;ara le eJ.aboraoi6n de ~s.n 'blen_oo. Adelklis, 
loe precios aquí oitAdoa pue4en no aer todos loa !ijndoe oficial.n.ente o lo la~~o del 

· P.ríodo. 

Elabi1rado por !l Departamento de Trigo, Direci::ii6n Gener3l de 'Srenoe y Ole:'lginoalils, 
Sil:C0l'1, eón beee en 1952-1955, J • .Se la Pef1a :¡ otroo, (Estudio Agrícola • IndustrhJ.) •. 
ild. ·w1 APSA, 1955. P.7S. 1957-1984, Direcci6n Generel .Se Precios. SECOl'l, liat1Js d!, 
versa~ de precio• m'xi.mos de venta pare. la harina de trigo. · 



DlRt.cOTON G~F..IlAL D& FOMll:NTO A.' ¡>¡,e;¡¡lf(Í'l!O;; BAilOOS 

.Dllilro010~ DE ..ulALl:ll:; Y lNALUAClOU 

ccMPORTAl''-Il~·ro n.tL s11B;;1t110 A LA. H.UUNA :Ds T111 oo DwT; •"ADA 
A LA TllDOSTRIA PAlHl'IO~BA . 

tstiBUCtoN 'fl\díóllf·. dotdb!ó ttXcíóHXt PltOWCCJ óf! N.".1í0Nll iD.f!J NA DE T!tf bo 
"1'0 ID.LES .DS HA:3TTA1'TES DE '.l'RIOO 

( TOJ'lS.) 

1980 67,346 3•:>54,802 
1981 69,000 3'999,405 
1982. 70,068 4 1221,000 
1983 7?,?.10 41408,000 
19r:4 7ol,7l•8 4 •60:>,000 

'1985 75,508 4•200,000 

(•) Prome<l1o A.nu.al 

I::&: HAr!INA 
( 'l.'ONS.) 

:> 1785,209 
3•109,402 
3•123,540 
3•261,920 
3 •404,orio 
3'136,084 

1'!1ENTZ: RE"etetro ?111cion"l de 111 lndu.s~ria renifioedora 

a) Enero-Agosto 65 2 1800,000 2•090,722 
b)Sep.,;,.~ov. ,1 •050,000 784,022 
o)l>io. 1- 15 175,000 130,670 
4)Dio.16- 30 175,000 130,670 

- !'>'URSJD1AD4 
('.J.'O~S.) 

2'785,209 
31109,<0'!! 
21835,000 
2 1475,000 
1'488,069 
1 '3111,177 

Ji 

958,667 
278,688 

38,667 
36,155 

ltK!trnX ro]! r¡o.hNAllmAs 
SIDIAD.&l "" .<te;CP s•rt>.ADAs 
FROD. 'rOTAL 

100.00 :3¡' control 
100.00 S/G:ontrol 
90.77 6,345 
75.88 111325 
43.71 14,1334 
41.90 13,358 • 

'll 

45.85 :21,447 
35.54 18,455 

. 29.59 14,006 
27,66 12,883 

J't1UITK1 Oancelacione• hecha• por la DirecoiOA Gen•ral de Detegacione• Pederele• 3 la Cpnt~loria 7 loe 
a3u.etee s la polttioa de racicmali•~c16ii 4el •u.baidio que se han dado caltiaalleate. 

RVli:IW'lCIASI . 
J/ OonaWIO de hañ- eub•i4ieda que ee oanal.i.z6 e. la lndu.atria ·Panifioadora,. para 1a el.aborao:L6n de 

pan bolillo ~/o alle •qlolivel,ente• en sra-Ja, en •l periodo 4e· rererenoia. . . · · 
J/ Se refiere e1 n&le~ de ea~ablecilliuto• ·jaanUi.oadore.e regiatradoa al. per!o4o 4e referencia. 
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(JAPI'l'ULO V 

LA DJllANDA DBL PAK BLANCO BN BL DI~Rlfl> PBDBRAL 

V.I. BL PAN BLANCO Y SU DBMANDA 

Uno de los probl.emas m&a graves que a:f'ectan l.oe 
des ndcleo11 de nuestra 'pobl.aci6n, ea indudabl.-en'te 
de l.a al.1mentaci6n. 

U.!P 
el. 

Bate problema se caracteriza por una dieta insuf'i­
éiente y de ma1a cal.:Ldad. su. principa1 origen reside en 
l.a·incapaoida4 para a4qu.1rir al.imentos Bllf'icientes en 1a 
cantidad r cal.idad requeridas, as:! como tambi&n por 1011 
hábitos alimentarios inadecuados y de otraa oonsideracij! 

_nea de car&cter sooio16gi.co. 

Aunque no es prop6s1.to de este estudio abundar so­
bre l.as consecuencias de una nutrici6n insuf'iciente, baJ! 
ta seflal.ar que e1 deearro11o bio16gico y socio16g1.co de 
un individuo depende, en gran medida, de un conaumo ad­
cuado, en cal.i.dad y canti.dad de diversos nutrientes. Por 
l.o tanto el. "pan bl.anoo• debe ser un producto cien por -
ciento de val.or nutr:Lcional., atendiendo a l.a demanda que 
~ste ha adquirido para l.a alimentaci6n de l.a pobl.acidn 
mexi.caia. 

V.I.l. P1anteamiento de 1a Investigaci6n. 

l. Defin:Loi6n del. problemas 

Ooao parte de la pol.:!tica actua1 del. Gobierno Ped­
ra1 de reducir el gasto pdblioo, le resul.ta n·acesario l.a 
desaparici6n 'total. del lftlbaidio, aplicado a la producci6l 
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de harina de trigo destinada a la elaboraci6n de pan 
blanco; lo que dicha si tuaci6n ha repercutido tanto en 
el precio del producto terminado, as{ como tambi'n en la 
demanda que tiene este producto entre :Loe habitantes de 
mds bajos ineresos del Di.atrito Pedera:L, los cuales se 
ven lesionados econ6micamente, por no tener el poder ad­
quiei tivo para obtener el rpoducto en J.a cantidad suf'i~ 
ciente a.su necesidad; en tanto el producto sin subsidio 
queda libre de precio y peso• 

2. Betablecimiento de las Hip6tesiss 

Primera hi.p6tesia. BJ. precio del pan blanco actual.­
mente no est4 acorde a1 poder adquisiti.vo de laa mqor!m 
entonces ea necesario que el producto sea apoyado por e1 
gobierno, para que 'ste se mantenga a un precio adecua4Q." 

Segunda hi.p6tesis • .Adn cuando el precio del. pan b1JP 
· '•, co aumente, 1011 babi tan tes del Di.stri to Pedera1 si J.o 11~ 

guir4n demandando para cubrir una necesidad o costumbre 
de Sil alimentaci6n. 

,3. Determinaci6n del. campo de 1a inveat1~ 
ci6n. 

KL campo de investigaci6n comprendes 

-zona geogrA:rica. De ocho delegaoi.onea po1:lticaa d .. 
1oota1 de 16 que f'orman al territorio de:L Di.atrito Pederll. 
las cuales fueron ael.eccion&das a trav'a del. muestreo a1 
azar, siendo estaas Iztacal.co, Venuetiazio Carranza, au-
3imalpa, •iguel Hidalgo• Benito JuArez. fla1pan, Iztap-
1apa y- Al.varo Obreg6n. 

80 



.. 1: 

-arupo h\imano. Lo :f'orman habitantes de1 sexo f'emen! 
no 7 mascu11.no l'IU!cy'Orea de 18 afl.oa. 

4. Pi3aci6n de 1a muestra. 

Pormu1~u 

Beta :formul.a ae 'ilH.lir:a cuando ae ~raba3a coa un ta 
terYal.O lle confianza de 95~ O aea 2 8 ( 2 Vecea e1 error 
eatanclar a p&ri;ir 4• la media). 

Bn dondes 

0"3.o'il101 

ni- 2!8118flo de la muestra. 
pm Probabilidad de que ae real.i.oe el even• 
q• Probabilidad de que no se real.i.ce el 

evento • 
.,. Brroz: permitido elevado al. cuadrado de 

la varianza. 

... ., 

.,.. ~ 
q• 5°" .. .,_ 
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n=o 4(.50)(.50) - 204 

(.0.7) 2 
encueeta11 

Botas B1 total. de encuestas determinado como muee­
tra ae d1v1d1ez:~n entre 1aa ooho 4e1egaoione• 
de1 oampo de :l.nvestigaci&i, correapondienclo a 
cada una de e11as un total. de 25 encues1;as. 
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v.x.2. Jteoo1•001&a·4· Da~oa 

1. ~l0níca de %nYe~tgáo16ii 

aicuelltaa cnaeni~o 



'Ull~···ir&CJi0.A ADa~·u·moo ·. 
•.Maiwa -· oaR~ADUUA r mul'.ftlWJHÍI 

ammtWO U DYmIGAoXC. 

ar•oa a&ÁLIUÚO .Ull Ulumo SOB11S a oasSIJJIO .u PM BLA1100 
Ma :r.o QU• SOLXOI~MIOS llU OOLABORAOZCJB PAU. LA 008Ullf&OZC9 . 

- SIGUI•~•·.OUUUcmmo. 
' ' 

1e ¡OOD111111e · une4 pm.T 

11) • c:J ~· .. CJ 

-~ ¡J)e JIGll. ....... fl1U .. amoloua • oaaU....dia, -'1. •• aooe­' · ... -.....oClae..w ·· ·· · · · ·· .. · 

a) ··~ «• cbaloe C:::J ~ P- m..-- r""""J · ·. 
. . . . (Bo1il1o.~ 

3e.¡»lailel6l11S_.. el.~ (•.F·1-) • 

• • 
11). Pmdfto ...... C] c::::r 
. .. ' . .... 
tit . •••el'ñOf..O• CI Cl 

• • 
1t) Ssp-.Uo• c:J CJ 

4. ,.,_.. •••• 1o oemprd 

• • • • 
la) Ollllla 'tero .. da . c::J CJ 11) K81"SO c:::r c::J 

• • 
_, .otzooa c::I CI 

s. 1.c.tdatu ·-·- .. ~ vi . '.o ................ a1 dd •· 
11) .. :iaa c:I . ~ a• 3 CI el .••• .._ c::r 

S.' ¿a0oooe1lñe4 1- •"icliide~ llllVIUY .. 4e1 »ID .~ .. 
ll)a c ... c 

T•· ·.a.. o..Uen. 111 ..- 1111.moo '111• ..... ooa-•T 
.; ....... C1 .. ~i-tl• Cl . e) ..... ·c::J 

•• ¡& pieoio ... p..- poS" e1 •- 1al.moo •d 84 
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9. ¿al · e1 preo:lo 4e1 pm b1anco a:lgue -en't11114o, ua'te4 comprar&. 
1a a:lma · oan'tidacl que acos'tuabra't 

•> al c:::J b) llo c:::J 

· 10. ¿OclDaidera unect que e1 pm b1anoo deba eegu:tr 111.eeao 'llD Pr.2> 
c!lucrto euba:ld:ldoT' 

·~al CJ 

• • 
am CJ Cl 

b) llo CJ 

PUBS!O QUB DBSJml'BIA. llL son• DB Id. P.AlllLIA -------

pwLBMOJ~~·-----------------------
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Y.x .. 3. Blaborac1&1. d• 1011 da-tos 

1. "t'abul.ac16n. 

2.- Bepreeentac16n IJrUica. 
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·;·;; ,.• .. 

-~-- -·-, 
8 

••• •• Hida1go aua;j 1ma1pa A. Obreg6a ~la1p .. Xztacilcio v. a~-· Is .. apa1apa B • JÚhes 

1 
a) 23 25 25 25 25 23 25 23 l.94 i 97.0 
b) 2 2 2 6 ~ ',~ '. 

3.0 '; 
a 
:J 3 6 8 2 l. 3 3 4 30 1.5.0 

20 19 17 23 24 20 22 l.9 164 82.0. 

ii 20 22 18 21 16 16 17 l.7 147 . ' 73.5 
2 2 6 2 8 6 8 6 40 20.0 
1 1 1 2 1 1 7 ~·5 

4 
15 :i 15 18 16 15 20 15 11 125 62.5 

4 6 5 7 3 ., . 9 11 52 26.0 
4 1 4 3 2 1 1 1 17 8.5 

' =i 
19 17 1t 21 14 14 9 12 120 60.0 

1 1 2 2 3 6 10 4 29 14.5 o· 1 1 7 3 3 15 7 .. 5 .-, 
6 

:J 3 1 4 3 8 3 2· 5 29 14.5 
11 l.8 13 20 16 17· 20 14 1.35 67.5 ., 

1 :J 10 6 6 29 14.5 
2 3 l. 2 7 6 5 5 31 15.5 

1.8 1.6 16 21. 7 8 1.0 8 1.04 52.0 

i 

:i 1 1 3 l. ·5 1 1.2 6.0 
16 15 11 1 23 10 1.1 14 101 50 .. 5 

4 3 ' 19 1 9 6 4 51 25.5 

9. 
6 5 55 :J 9 5 11 ., 1 5 27.5 

11 14 6 16 11 15 16 14 1.09 54.~5 

10 

.:J· 13 l.5 10 10 13 1.3 19 15 108 54.0 
2· 2 3 1.1 7 3 4 32 16.0 

·1'0 r QOIMlieroa ••"ªpre "ªª 1 . 2 ' 1.0 24 12.0 

a7 
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v.z.4. AD&:l.sia. 

1. Interpretaci6n de 1os resul.ta.do• 

BI. ap11oar e1 ouen:l.onario tuvo como :f':ln e1 coepro­
bar s:I. e1 consumo de pan b1anco ea ~ f'recuente entre -
1oa hab:l.tantea de1 D:l.atrito Pederal.• as:l como para cono­
cer que ea 1o que opina 1a gente acerca de que e1 pan ~ 
blanco de~e de ser un producto subsidiado 7 al e1 m:1. .. o 
va estando al. alcance de su economia para aeguirl.o d8m!EL 
dando1o • 

.A.tendiendo a l.aa preguntas preaenta4aa en e1 cue.,_ 
t1onar1o. e1 resultado de estas :tu61 

Pregunta.1 

Bdm. 

1 •. BI. resultado de esta pregunta represent6 que 
un 97 por c:l.ento de la. personas encueata4aa. de acuerdo 
al tamafio de· la muestra determinada para eña :l.nveatisa­
ci6n consumen pan• en tanto que un 3 por ciento no lo -
conswaen. 

2. Bl pan que da acostumbran comer 1as personas 
ea e1 pan b1anco (bolll.lo. telera) en un 82 por c:l.entoe' 

3. Un 73.5 por o:l.ento de las personas conlNlll:l.do­
raa de pan lo adquieren en pani:f':l.cadora.. 

4. Bl aqor ndmero de oonllUllidores de pan a4qu1.! 
ren el. producto diar:l.aaente. 

5. lD. 60 por ciento de las peraonaa encueatadaa 
consumen de 1. a 2 piesae de pan blanco al d{a. 
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·· 6. De acuerdo a1 resu1tado arrojado por l.a en.cu,!' 
ta. se tiene que el. 67.5 por ciento de l.os consumidores 
ele pan bl.anoo no conocen l.as cual.idadee nutritivas del. -
producto. 

7 • Bri un 52 ¡>or ciento de personas encuestada.e -
consideran al. pan bl.&Dco como un producto bl.ando de lllUI' 
poca ca1idad. 

8. Bl 50.5,por ciento de personas expreBaJ:OD. que 
el. precio del. pan bl.anco ea caro de acuerdo a su eoon6-­
Jda. 

9. Si el. preo:l.o del. pan bl.anco sigue aumentando 
el. 54.5 por cieA~o de 1- personas conaumi.dorae o~cle­
ran no seguir a4q'lliri'en4o el. produo~o. 

10. Bl 54 por ciento de l.as __ personas que ac_o~ 
bren conBUlllir pan bl.anoo • opinan que el. producto s:I. debe 
segllir siendo apoyado o subsidiado, para que su prec:l.o -
eate adecuado a su bajo inereso eooncSmico. 
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OOlf;OLUSIOMBS 

1. B1 reaiiza.r esta investicaci6n ha perlllitidu coa.-; 
probar a trav&s de 1oe·anteoe4entea IU.at6ricoa, que e1 -· 
hombre en verdad se·ha preocupado por mejor~ sus produs 
tos de 'panader:fa. 

2. En f'orma general. se conc1~e que e1 proceso para 
1a elaboraci6n 4e1 pan en láa di:terentea pan:lf'icadoraa -
del Di.etri "to Pe4eral. se caracterica por una f'orma gene-­
ral. de preparaci6n, en donde . todos los ingredientes se -
1ecoionadpe 7 pesados 11evar4n a obtener un pan oon ·o~ 
-raoter1eUoaa ea'peo:!f'icas que har4n f'4ci1 1a idctif'io.., 
ci6n de la diversidad de panes.que•• producen. Y ae1 aa· 
esa :toma e1 ooriswnidor adquirir el que considere 114e -
adecuado 7 q,ue aatief'ap sus necesidades 7 guetos. 

3. KL harina de ·trigo a pesar de q,ue puede ser eu­
. 'ti tuida por o~ro tipo de har:lnaa, '•ta siempre tenclrlt 8!! 
premaofa porque es la que da :tavorece 1a · elaboraoi6n -
del pan b1anco en l.a induatri.a panif'icadora. 

4. Dentro de la actividad do la industria del pan -
es indispensable llevar un contro1 de calidad m4e r1pdo, 

e· 7a q,ue Be mane;la UD producto al.illlentiC:iOo 

.5. B1 avance 1iecno16gico en 1a :lnduñria pani:tioa4,e 
ra ha sido en 1oe d.lti111oa afloa aNT notorio, ut11iza4o -
principalmente en e1 prooeaamiento de l.a materia prima -
(harina) 'T en el procesamiento del producto terminado -
(pan)~ 1o que ha repercutido en el aumento 4e1 preoio 
del producto. 

6. La Industria Panif'1oadora hasta el. afio de 19829 9, 



era una de l.aa ramas m4a protegi.dae ' trav&a de l.oe sub­
a1d1oa que l.e otorgaba el. gobierno.;· 

7 • .Bn cuest16n fiscai. esta industria no ti.ene p~ 
ti.cipaci&n en l.a contri.buci6n de impuestos. porque l.oa -
datos que ae muestran en el. tema correapondi·ente. inlU.cm 
resul.tados negativos• Sin embargo en l.o que toca a gen&­
raci6n de empl.eoa dicha industria proporciona un conaid.! 
rabl.e ndmero de emp1eoa. siendo esta su 'dni.ca parti.ci.pa.­
ci&n econ6mica dentro de l.a economia nac1ona1. 

8. Atendiendo a l.os resul.tadoa arro3ados por l.a ~ 
veat1gaoi.6n de c&111po ae puede conclu.1.r que la priaera 11,1 
p6tes1a ha sido comprobad•• puesto que e1 54.5 por cien­
to de 1aa personas consumidoras expresaron que su ingre­

so no eatA a la realidad del precio que se eat4 dando al. 

pan. por l.o que &ate debe ser apoyado por el. gobierno. 

9. En cuest16n de J.a segunda hip4tesia presentada -
dentro de l.a inveatigaci6n se ooncl~• que 4s'ta ea diQ3P 

bada ya que la demanda de pan blanco que existe actual.­
mente entre 1os habitantes del. Distrito Pederal.• dialli.­
nutri si el prec6o de 6ate sigue en aumento. Bl consumi­
dor •1rest6 en 1a encuesta. que preferi.rA conswni.r 
otros. producto a que l.e rindan da (tortilla•) •. 

10. Por dl.timo ee puede concl.ui~ que de acuerdo a.1a 
neceei.dad econ6mi.ca que ti.enen los grupos de m4s ba3oa -
ingresos en el. Distrito Pedera1 como en a1gunaa otraa -
partea del. pafa. se consi.dera indi.spensabl.e que e1 pan -
blanco eiga teniendo c:i.erto apoyo econ6m1co por parte -
del gobierno. 
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. GLOSARIO DB TBHllINOS 

ACOPIO .. A.ccicSn ;y ef'eoto c!e aoopier. ;juntar en cantidad -
alguna cosa. 

ALO.&LIKA. Nombre gen6rioo de varias sustancias que comb.! 
nada.a con 1oa &cides :rorman sa1ee. 

ALOALDfXDAD. Grado 4e aoidee que contienen 1na ma-teriu 
primas. 

AUIXDON. P'cu1a blanca 7 suave a1 'tacto que ee exti-a._;o. 
·. pri.ncipa1mente de las. aern11le.s de varios cere .... 
1ee. 

AllASADO. J.Ooi&l ;r ef"eoto de uiaeÍldo., hacer •sa con 1a -
aeso1a de ·harina., agua., levadura., sal. etc. 

AJllLASA.. Brls:lma que hidro11sa e1 al.mid6n 7 e1 glucogeno 
en aal.toea·7 dextrinas. 

AMHIDRIDO CABBONIOO. Ooapuesto qu:f:lllico f'orma.40 por 1oe 
elementos de nitr.5geno. hidrcS.geno ;r 
oarbono. 

AZUOA.B. OUel"po s6lido cr1etal.1zab1e~ de color blanco en 
estado duro so1uble en agua T al.cohol 7 de sabor. 
in.q dul.ces Bioqu:f:mi.ca 7 (lUÚlica Org6nica.- Nomba 
gen6rico que se l.e apU.ca a J.os 01obu1oe 7 en ;.. 
especial. a los Xonosac4ridoa ;y D1sac4ridos. 

AZULAN~BS. •a"teri- colorantes que . ut:i.1:1.san 1as i.nduetr.ia 
para obtener un color asul.. 

CENIZAS. Be el residuo orgin1.oo que es producto de una 
:l.noineraoicSn de 1a -teña prima. 

OOAGULAOIOH. Cua;far. eo1idif'1oaci6D de 1o 1fqu14o., oomo 
leche. sanare o oualquier otro produc'º• 

DBC!RIN.A. Sllñanc:l.a ele oomposioi4n aniloga a la del a.la! 
d6n• cu-rae so1uc1onee desv!an la luz pol.ariza.­
d .. 

BLAS'flOIDAD. Propiedad que presentan lo• cuerpo• de reOJ! 
perar total. o parcialmente su. f'orma o volu-
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men cuando ee deja de actuar la fuerza que 1es ha produ-. 
cido 1a def'ormaci6n. 

•ZDIAS• lbatancia que regul.a o cata1iza cada una de 1as 
transformaciones qu!micas que suceden en el or­
sanismo 7' a cuyo conjunto se 1e denomina metabJ! 
lismo. 

BSPONJ.AMIBNTO. Hincharse, aumento de volumen de un cuer­
pOJ en e1 caso de1 pan hacer la masa po~ 
sa absorvente 7 e16stica. 

PBBllBNTAOIOH. Be e1 desprendimiento· de ·g-es· con un o1or 
alcoholico que permite que cua1quier tipo 
de masa se hinche. 

GBLA'l'IN:IZA. Be aquella auatancia que ti.ende a realizar 
una coagul.aoi6n (se cua;ta o se gelatilüsa). 
Combinada con otras suatanc:l.as o en otro o­
so 1a austanoi• ao1a. 

GLIADillA Y GLUTllfINA. Ooapueatoa del glutenJ prote!naa -
unifo:nae• o efdero:l.da1e11 oapaeea.-

.!.i de re1;ener gran cantidad de a.gua. 

GLU'1'BN. •ese1a de pro1;e!naa que ae obtiene de 1aa JLar1zu9 
de. 1os cereal.ea, amasando e1 hari.na oon agua 7' 
1evadura para separar el al.mid6n.. 

GRAJD'.NEA. '1'oda planta monocotiled6nea de ta11011 oi11ndr.! 
coa Dl1!1ºªºª• ho;lae estrechas que hacen estos -
nudoa, :tlores lllUT eencillae_d:l.epuestaa en espA 
alllaa 'T :truto en oari6pside. 

laDROGBN.ADO. Ba aquella sustancia que contiene h:l.4r6geno 
!tll .au interior (Hidr6geno gaa in:tlamabl.e, -
incoloro, inoloro 7 hh Teces mAs ligero que 
el aire. 

LBV ADURA. ~stanoia 86lida o l!quida que sirve de a.cci6n 
para fel'lllentar una masa. 

llAL'1'0SA. .&sdcar de mal ta que prOYiene de1 al.mid&i. 
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MIGA. Be l.a parte interior 11e1 pen y es. la m!e blanda qw 

ea rOdeada y·cub:ierta por l.a corteza. 
llJllBRALBS• Bl-entoe qufmiooe que contienen l.oa al.imen1;C11 

para que el cuerpo produzca su Aft y dan car51 
terfatioaa a l.a materia prima comos textura.­
col.or• sabor 7 cal.:ida4 nutricional.• 

~. Be :igual. a 1911ersfa. 
MOHOS. Son aquellos hongos que ae hacen por l.a natura1e• 

l.a deaoompoa:i·cidn de l.oa a1imentoa qué ae enouen.­
tran llll l.a ma~eria prima comos pan. tor1;illaa. e 
11e1ias. etc. 7 ea'to ea provocado por l.aa bacte--­
r~ae de1.aedio aabiente. 

PBGA.TOSO. Q\le con t'ao11ida4 se pega; adherir una &Uatan­
oia con. otra o unir o 3untar una coaa con o1ir9. 

PBO'!Dlf.&S. Sllatanc:i.&11 D11ir6genadaa, extremadaaen1ie oompJlt 
;ta que siempre con1iiene carbona, hidr6geno9 .-

7 odgeno conati~ente esencial. de l.ae cl1u.­
l.aa riYaa de pl.antaa 7 ani.llal.es. 

·~:rAll!1'.&. Oomp&esto orgái.co hidroaol.uble. m4s conocido -
como ri1iamina B. se halla en la levadura 4• oer 
veza, ·en· el. sal.vado de arroz, h.fgado~ cerebro,~ 
y en amchoa productos vegetal.es; su carencia -­
produce polineurosta. d:il.atacidn cardiaca ., 4e­
prec16n nerviosa general. 

~ISilfA.. Cual.quier an1;icuerpo que disue1Ye las º'lulas 01; 

g6n:ioaa a laa bao1ierias. 
VZ~.Alll:NAS. 1'ombre genlrico plU"a deaignar un grupo de BU.! 

't;anciae ele natural.eza ooapl.e3a. incliapmaabl.e 
para el oreoilllien'to ., nutrioi&i. normal. el• l.c:a 
animal.ea 7 el hombre 9 se encuentran en loa V.! 
getal.ea 7 animales. 
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