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ISNTRODUGCCION

El Houmbre ha consumido pan desde hace miles de allos,.
primero en su forms mfs natural, ti'igo cocido en aguad, -

"pero poco ha POCO ¥y con nuevas t8cnicas ha dado forma a
~lle que ahora conocemos como "pan blanco® (bolz.llo. telo-

. ray caja) ¥ 6l ™psn dulce® de gran variedad en msbor y -
" fipura. De .ahf el interés de realizar una investigacifén

tanto de tipo doc:m:ental como de campo, enfocéndola pr:l.n
cipzlmente al estudio del pan de sal en México.

Bn esta _investigaciﬁm 'se abordarfn temas como: La -
_historia del pan en la alimentaciln del individuo, la ~
evolucifn que ha tenido la Industria Panificadora, los
‘ ingredientes y maguinaris necesaria para elaborar el Pro
ducto, las etapas ¥ Drocesos para su elaboracién, el con
trol de calided en el producto, tecnologfa con la que -
cuenta dicha industria, la problemAticse que presenta por
" el subsidio que recibe. Por dltimo =e presenta un  estuUe
dio sobre la demonda que actualmente tiene el pan blance
entre los habitantes del Distrito Federal, para 1o cual
se cuestiond un problema de diche situacidn, se plantes~
'ron dos hipStesis, y como técnica de recoleccién de datws
. 3e disefié un cuestionario con diez preguntas.

Dentro de este contexto, los temas indicsados

ANt
riormente seiinlan las etapas que deberé cumplir el estum °

dio, pars alcanzar sl ob,etivo del mismo, que es:

el Dar
8 conocey un panoruma del Proceso de Froduccidn del Pan

‘de Sal, as{ como la Prodblemftice que sate Producto pre-=
senta dentro de la economis mexicana,

Los temas tratados en csta{ investigecifn La Prd&xo—
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cifn del Pan de Sal en M&xico ¥ su Problemitica no agom
tan al conocimiento que se tenga del mismo, sin smbargo,
3i se logra despertar el interés por saber mAs del tema
entre las personas que lean esta investigacién, se habré
cumplido con el objetivo. '







o _""1.1. urmmncn u:szonoo nn PAN

" ohos. do 1os o-pitul.o- del. v:.ojo tnt-u-to To om:
G ‘uttvo- dtn de 1a hi-totn.. o-to oonsistia en unas tox\-

Io 2‘!

_ "I-. pnuortu es la hdu-trts que se r-onta . ng ’
T pos pronnéuou. e pdlm "p-" se -uotm u -u-

o a8 do truo -od:.o molido. . Aﬂoc ‘después tanbih ‘.0 m:u

fdo 'pn" pm ra. tomutdo oou :I.cv-dm" ‘f‘:g_ :

n r-utma a 10- a:l.‘borol c. 1. u-torts mlut:b-

e del hombre situsio em ls edad de las cavcnn-. se vo . '

que el hombre de esta época in.ti.-tnoh. sus necesidades -

.. ae nluutuih a través de 1l casa, la pesca, 1s re00="
o vlnot&n. pm todnt- no sxistia el cultivo. (:I.s uﬂ.cu].-

tura) de ni--tom cuando el hombre se convierte ea e- f
. dentario se puede hablar com seguridad que ¢l hoabtre eo-
h --nzd a ol-:borur yea con-u-i’: otros tipos de a:l.i.-.nton -

‘d:l.torontc- s los que o-tub-. acostumbrado, entire - otros el
Pan. :

h lu cavernas del lm lmhatol. on mn u u-
gccutru'ou srosos o-:l.oi.ndo- ael’ p-n que se hu(a n :I.u
' Gpoou pa:l.oolincmy noolitios. l-to sipo de pn . Y=
tallmto u.tornnto al quo -o omooo umn.l-nto ‘ye. qu. -
‘owu-tis - ron.u-a .n m onooto de cd:l.ﬂ-. hclu -

o . oon crmo a. tri.o mmuo. ente tipo de p-n m‘g

© ri0 8@ -uuié cenmi.ondo durante miles de -ﬂe-. ora um
pan quo ‘no tenia aroma y que no se fmcntm. ‘sdembs de
que era dirfoil de" daigerir y de mal ssbor. Fue Gon la ok
" wilisecién Egipoia ousndd se comensé s comer pan fermen~ -

.



- tade el cual fus descubierto poi, 6‘b;‘g de la oasualidad.

~ Una leyends refiere 1o que ocurrié hace tres mil -
sfios sproxiasdamente, en la ci.udad,;do,!.bu.‘,r"ciptox ‘se
cusnta que el Farain Ramsos I tenfa como pansderc del Ps
lacic & un hombre llsmado Nefru, guien cuidabs que se &=
masars y se cooiera el pan, sin fermentar,; 0omo era 1a
costunbre. Un Afa los panadercs celebraban al Dios Anubis
’a. ‘cabesa de chaocal, patrono de los panaderos, por tﬂ. -
: -otl.vo se iba a realizar una fiesta para conmmOrar b 2
festejar a su Dios. Todos los trabajsdores (esclavos) s~
‘bandonaron el amasijo de pan para concurrir.al toat!n; -
co-enna la celedraciln, bebieron, cantaron, y les -orpr_g
316 la noche festejando. Capataces obreros y esclavos se
quedaron dormidos y nadie se acordé que habfan dejede el
pan smasado ¥ sin cocer, cuando Nefru se 4ié cuenta de
1 situacifn desoubris que la masa trasnochada eataba o
esponjada ¥y dospod:ta un olor- (o:ldo; entonces ordené quo- ’
se hiciers el pan quo -o;dn 61 ya no :un. a estar bueno.

Grande fue su sorpress ouuwndo el psn al ser hornes~
do despedia un aroma sabroso incitante y de un _.;bor‘ do~
licioso. Nefru habfa descubierto la fermentmoisn del pan-
¥ ese pan nuevo, ms esponjoso, arométice y de rico ssbar
encanté a todos, de manera tal que el uuevo sistema des~
cubierte para hucer gqld psn, se ‘extend1s 1uo¢o en toda

la tierra.

Se introdujo en Buropm, luego se extend1é por otras
partes de la tierrs, descubridores y colonissdores le —
trajeron tamdbiin al nuevo continente.

o n. principio, 1a elaboracién del pan era un efiocie
do-istioo. nfs tarde se oonvirtzw en pequefia industris, -



y -o ‘abrieron !Ihonu pu'n fabrionr pln. lxpendiol ospo—
oi-lo- comensaron s Venderlo al pdblico. -

» Se establecieron en esos afics (1400). formas - pird -
. producir pan de apariencia blanca y suave; también se eg
tableoié el por clento de agua que el harins puodo ‘absox
ber sin devaluar su calided, para formar una ussa d¢ me—
dians censistencia. Muchas olases de pan se¢ conooieron =
on Roma, & las cuales se designaron con los ‘nosibres ael .
“luger de origen, més no por su valor alimentiole. Se . o.- -
ta'blooié que 1la mejor calided del pan dependfia de l& Oa-
11ded ded trige, 1o misme que la manufactura del cernide
se c-pleu-on !nuvo-. leche y mantequilla para obtener un
producte de mejor ctlidul,

Kl cemocimiento del pan fue trafdo a Méxice por. los -
ospafioles, durante la Conquista en el afio de 1519-1521,~
. los cusles eran grandes consumidores del produote.

" finales del siglo XVI, ya se fabricaban en Sierm
_msteca dos tipos de pan, segin el tipo de harina utilisas
das el pan “"bazo", hecho con harins de salvado bien molj
do; ¥y el pan "floreado™, de harina més fina y blanca., -~
Los indfigenms encontraron en el pan un buen pretesto pe-
‘ra desarrollar su imaginacifén. La variedad de la pansde-
ris mexicsna ests intimsmente vinculadas a la fantssia —

" oresdora de mu pueblo"s

"KL psn de los espaficles en las manos nativas mexi-
cenas se convirti§ en una verdsdera artesanfa”: Desde en
tohces los panaderos intercambian sus consoimientos pars
ui preservar el arte de hacer pan; siendo México un pals
con gran tradioién pun-dora. invontor de la "telera" y =
el "bolille%. :



" I.2, BVOLUCION DB LA INDUSTRIA PANIFICADORA =~

.~ "BuMéxico, a fines del siglo XVIII, ocurrié una in
migracifn de muetro. italisnos franceseros, quienes 116
. guron al Pais pu'-. fundar pansderias y hacer en ellas fi
guras uenojanteu a las europeas., El trl.bnjo de astos :I.u-
© migrantes tenia una caraotorinti.cl. sobrouliontu el m.!
tro era el duefic del negocie y sus ayudantes oran sus —
) propioj fmliare-"'&l la primera mitad del siglo XIX -
"en el Pals se producen en el cempo 46 la industria del
psn las primorn tran-tomione- fundamentales, que fug
ron cumm.- a fines de ese siglo con la :I.ntroduooi&n
do la n(quum cono sustituto msnual.

Se dsberfa uo-tinor que el p,qn de "sntes" era ol —
‘que se producfa desde finsles del sigle XVIII haata medis
dos del siglo XIX, y que ¢l pan actual es la conssrvancia
directa de la transformacién productiva que tuvo lugar -
durante la segunda mitad del siglo pasade. Naturalmente
- el proceso de eleboracifn de psn ha evolucionade d¢ maw
nera distinta aegﬁn los pafses y dentro de ellos segin -
las ciudsdes ¥ las provincias, pero se puede afirmar gue
el ritmo de¢ adecusmiento de las nuevas técniocas ha seguji
de los pasos del Tfendmeno conocido como novoluoitin Indus
trial.

; Haoiendo un brav. snflisis histérico del psn se tie
ne ques

Al inicio ¢l pansdero es un artesanc con un taller
~de %ipo familiar, Una sezunda staps de la industria psna
dera se inioci& oon la contratacilén de obreros d:l.nt!.nto- R
a los do s familia, pars poder satisfacer las noc.-id.-‘ '

des del mercado consumidor de pens Aol pafs de México.



o AJ. 11ogar a un volumen de produoc:l.dn adoou-da se :I.uj=
cié una ‘tercera etapa de nomi—necanizaoidn con 1. apari— :
E o:l.&n de 1as amasadoras. : L

E donedido orecimiento do la poblaci&n urbana er .

. ‘,'_;.Iixi.co obligh a la creaciln de una cuarta otap.., donde' s .
D ‘parecen lao paniﬁ.cadorao necanisadu con nuevas ¥ -010—;”;

» res mfquinas en las que también hacen su aparicién las
" trcvolvodoras y 01 horno sutomftico en sus distintas lodg‘
 1lidades.: o

Cmn 1. pmoru mitad del sielo m. lmbo :Lntenton p.‘

" ‘ra mecanizar los procesos de elaboracifn, no glcmpre con’

‘8xito. Por ojenplo. d.gun.a de las méquinas para hncor
" bolillos fracasaron porque no dejaban la masa tan suave
como cuando se hacen msnusilmente. En 1a aohn.li.dnd yo e
cusnta con verdaderas mfguinas que realmente airnn para
producir volillos, tan sabrosos como si se olnboru'-: Bna
ml-onto. . L

Plrt 1948. se inicif en l‘xico ol -1atm do -nto-. o

' servicio que trajo inovaciones econlmicas y sociales. —

Siendo Itxi,co el primer pafs en Latinofmerica que utili-
‘26 este sistema para la venta del pan. '

- A partir de los afios 50, s¢ percibil un cambio notg -
ble en 1la industris mexicina del pan; prinoipalmente de-
 riveda de la modernizaciln de los expendios y despachos -
de pan, l-to- do:-rcn de ser culrto- obmro- %2 mal vu:-‘_

5 ‘tilados. p-rn oonvortir-o en verdaderas mduatri.a.s dol -

pan.

l\ la misma fecha se instals en el pd. unu » fabrioa g
totalnonto -oc-nsadu. oon mudom. l‘qninu bolou!o- -

8



Tas ¥ cortadoras, clnaras de reposo y. fermentecién y hor
nos sutomfiticos. Existfan ademfs més de dies fédricas de
_pan de molde, sobxe todo em la elpital ¥y on las ciudadde
nis grandes de toda la Repdblica Mexicanas,

, La produccifn de¢ pan en Mixico se encuentrs en oot
tinua evolucifén en el aspecto téonico y on el eunitntla-
w0, «fn ahors cuando el OONBUMO parece - asumir nuovu dt.-r )
--wimo-, no sflo mtitctivu. -




CAPITULO IX .
'PROCESO DB FABRICACION DEL PAN.




OAPITULO XX

' 'PROCES0 DE PABRICACION DEL .PAN.
II.1. INGREDIENTES EN. LA PABRICACION DEL PAN

Para la fabricacifn de¢l pan de sal, se requieren -
los -1;u:l.untol Modionton ol !u.r:hu. ol agus, la -nl.
7 la lwadura. ast. como también ciertas sustsncias deno-

vnm-du "no:ormtou". ‘Que- pueden ser qrogulo. por el 13‘
duatrial panadere, oon la finslidod de porfeooionu- la -
calided de la mnasa, es decir, para der mfs suavided a 1la
miga o :I.-podir que se . endureszcs demasiado pronto 1a plo—
za de pan, o en dltimo de los casos para no;ornr o v-:lc-
m\trltivo de la nisme,

. En cumnto a las -untnnc:lu o mejorantes que se pue-
den sgregar a la masa para pan estén entre otras, los -
carbonatos de calcio, el hierro, la tiamina y el dcido -
nicotinico., Bn nuestrs pafs estas sustsnciss se sfaden -
al producto a criterio del industriasl panaderc, o por ag
posiciln de leyes Y normas alinmentarias vigontol on ol -
plf.o

Il.1.1. B harina de trigo materia pr:l.noipa.l en 1-.
olnborcotdn del pan.

Los cereales, pmtoulu-mto ol trigo, han jugedo
un papsl importante en sl desarrollo de la oivilisacién.
Como se sabe el hombre desde tiempos remotos ha cultive~ -
d0 el trigo. y do-do entonces lo ha transfor-ado para ha .
cer harina, como uno de los ingredientes. pmomido- -1 T
ra 1a elaboracién del pan,

n



Aotualmente el trigo pasa por varias etapas para ser
convertido en "HARINA® y a la vez ésta utilizarle para -~
hacer masa para la elaboracién del pan, o algdn otro pro.
ducto, Por tal motivo, podemos decir que para obtener el
harina, el trigo ha de pasar por un largo proceso que i«
nicia desle su cultivo, hasta la industrialiracién del -
mismo, obteniendose asf el harina.

A continuacién se tratarén algunos puntos importan-
tes del harina como ingrediente primordial en la olaborg
cifn del pam

a) Generalidades del trigo. Los trigos crecieron -
por primera ves en el Medio Oriente, pero a través de los
siglos su oultivo se ha extendido al resto del mundo. Las
pueblos que tradiciocnalmente comen arrosg estén actualmen
te consumiendo méfs trigo, especialmente en forma de pan.

La familia de¢ las gramineas inoluye muchas pRantas -
importantes. A esta familia pertenece el trigo, el ocual -
es un importante cereal en la dieta humana y animal ' por
su alto valor nutritivo. Podrfa decirse que serfa diffcql .
reemplazarlo por otros productos. Ademés, es r:lco en pro '
tefnas, minerales y vitaminas.

»3u importancia estridba en que:

- Contiene nutrientes en forma concentrada.

- Es f£801il de almacenar,

Bs fécil Ae transportar.

-~ Se conserva por mucho tiempo,

= Se tranaforma con facilidad en otros alimen-
ton.

Se puede utilizar como mutoria prma o como
producto elaborado"

12




“El trigo es el principal ingediente en la fabrica-
oién del pan. También se usa en la elsboracifén de bebi-
das alcohSlicas ¥ on la alimentacién animsl. Ya se culti
va en casi todas las partes del mundo, debido a que tie-
ne un amplio rango de adaptacidn®s En México su cultivo
se lleva anualmente, principalmente en zonas templadas.

b) Clasificacifén de los trigos para hacer harina, =
Hay wvarias bases comerciales para clasificar las diferen
tes clases de trigo para hacer harina., Por ejemplo, ol =
color de la semilla se usa & veces como un medio de Adife
tenciacién. Se hadbla de trigos rojos y de trigos  blen~
cos. . :

La §poos de la siendra también se usa para la clasj
ficaciln. Kl trigo que se siombra en primavera y se reco
ge en el otofio siguiente,se llama "trigo de primavera”,
asf coao el que se siembra en invierno Yy 86 recoge en al
siguiente otofio se llama "trigo de invierno®,

Los trigos también puedem ser clasificados por‘ U -
agspecto de aspereca en duros y blandose.

El término "harina fuerte o dura” se refiere a una
harina apta para producir muchos panes de una textura —-
adecuada y al aimmo tiempo absorbdber comparativamente -—-
grandes cantidsdes de agua, deando asi{ una gran produccis
de pan de oada seco de harina, Durante el proseso de mo-
lienda se suelen mezclar los trigos muy duros ocon trigos
£10jos o blandos para producir une harina con caracterig
ticas particularss o deseables para la fadricacifn 4¢ -~
P

© Xl &xito de que el industrial panadero obtenge hari

13




B 5pt1ll. de oalided para. la fabrieac“n 4e pan, dopum; ,

ré de los pa.tronon a. oontrol de’ co.lidad a. que dispongs -
el md\utri.al harinoro. para la -aloooi&n de las --111-
de tr:l.go y au procosa-ionto do‘.l -:lsmo en harl.na.

c) La -oiunda. del truo ‘"Xl harina es 1; -u-tunch:~ ;
nfis © menos fm-ente molida ¥ preparada de la parte in-
ferior del trigo". Para moler los trigos en harina, aoc-—
: tua.l-cntc se usa en forma univ.ranl la cnorg(o ol‘ctrtcs '

'Pr(otio-cnto hoy ait. toda 18 harina do trigo se’

o asnufeacturs en los molinos de otl:uulro.; ie c\nl oonni.— '

te en una graduade roduoo:l.&l dedl grano hastes . ser pulvui _k

o sado, La enorme diferencia entre los sistemas modernog - -

:avtojo-olmdopzodn. uqno cnolm-mu-ng
le ¢l grano despubs ae parifioarlio, mientras que en el -
molino de piedra, se molia tal como llegaba ael vlant!o.
m-ulolo m. nis quo ‘wna p-rto de la pnjn. ;

‘n -i.ntc-n de ouiMro. ‘*® por ‘virtud de s mwr.-

. less, adaptedo particularsente a la produccién de "Hari- -
. na de Patente". Consiste de una serie de evoluciones, a

saber: (1) Los oilindros trit\u-uloru. e los cuales el -
£rano se qutobrs. PAra SepAYar 1a parte blanca :I.ntori.or, :
de la parte -uu- exterior; (2) M!Lo.oicn. ia cual -
consiste en remover 1as partes mfs grandes y pesadas deg
_pubs de triturar el granos (3) Oilindros rino-, que con~
siste para refinar el grano ya tnmﬁo 7 puros (&) Cla
sificacifn, que comsiste en clasificar el producto que -
den 108 "01lindros finos® a diferentes grados de harina®

La moliends de trigo tiene por objeto .opir.r las -

particulas de las partes externas e internas del tugo.
entre n8f, y &stas a su ves ael gexmen,
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"Las numerosas separaciones de¢ harina en un molino -
moderno, permiten al molinero seleccionar las partes de
mejor calidad de la producciém total. La harins se reco-
ge de la segunda etapa del pi'onu.do, se clasifica como -
de mixima calidad (del 40 al 50% de¢ la harina total). Si
se mescla el producto de la segunda moliends con el de -
1la tercers, su produccifén serf del 60 8 70% de la harins
total. Bsto- se conoce oomo harina de segunds clase. El -
resto de la harina después de extraer estas calidades se
conoce como harina clarificads. '

Cuando se mesgclan harinas de bajs y alte calided la
mezcla resultsnte se conoce como harina bfsica®,

Las harinas segén el uso que vayan a tener: pan, —
pasteles, donas, galletas, deben prepararse de difersntes
trigos que se presten con mayor facilidad al fin al que
se destinan, Para la fabricaciln del pan debe usarse tri
&0 duro, pars pasteles y pastas, harina de trigo suave,
Y para pastas y macarrones, harinas de trigo durum o oris
talino,

d) Almagcensmiento del harina. 3i se intenta hacer -
psn con una harina que tieme pocos dfas de molida, la ma
sa se susvisa demasialo y el pan obtenido no es de oali-
dad. Bsto parece ser debido a una activided excesiva de
las ensimas proteoliticas, por 1o que hace necesario ma-
durar el harina dursnte algunas semsnsas, Al cabo 4e¢ um
mes ¢ harina tiene propiedades sxcelentes y el pen obts
nido es de muy buena calidsd, ’

X almacenaje del harina dede ‘efectuarse en lugares .
adecundos, ocon dcto;-_-inad-. m-oau ¥y temperatura y el a~
pilamiento de 10s costales dede llenar tsmbdbiin determing
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do- roquinito- a fin do qQue el aire circule 11br.nento -
por 0110-. ] :

") Composicifn quimica del harina, la composiciém -
quinica de un harina, es aproximadamente como sigues

_Protefnas del glutem.. nm %
Almiddn. - 6 %
AsBoar. DR . 2.5 %
Otras protoinu 0.5 %

. Hameded. _ 15 %

Vitaminas.

Les vitaminas encontrsdas en el trigo y los produo-
tos de su molienda son las del Complejo "B", la vitemmina
wge, y on menor ocsntided la "aA®,

Debido a 1los trabajos de muchos investigadores se.lm
podido deducir sproximadsmente las csntidades existentes
de cada vitaming del harina, La tismina es la vitsmina
ufs abundante, se encuentran 0,48 mgr. de ella por kilo~
gramo de harina de patente y 4.1 mgr. por kilogramo de
harins de trigo entero; existe em memor cuntidsd en 1l1a
clascars ¥y ol germen ¥y toduvtn amos en ol endosperma.

£) Anflisis omrc:l.n del harines. E -n‘li-il prlo-
$100 0 comercial del harina tiene el objeto de faoilitar
al fabdbricante de pan la elecoifn de un harina .ﬂom _

a sus necesidadeés.

Xl muestreo debe hacerse con cuidado a fin de obte-
ner una muestra representativa, por 1o que deberd tomar-
se de la perte central de varios costalesa que toncan Al
yor o menor exposiocién al aire. :
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- Bn esta clase de anflisis se determinan los s:lguieg
'to- taotoro- de un harinas Las protefnas, la humedad, las
cenisas, ol gluten, el almidény, ¥ la actividad diastéti-
¢a que es la que ‘revela el poder del harina de producir
maltosa a partir de las dextrinas o del almidén del hari
na. La maltosa es uno de los azﬂcares, -obro los cuales
la levadura actlda més.

. otras pmebu importantes para eat- clase de an&.l:l.-
eis son: la produccién de gas en las masas, rocuonto do

bnctor:l.al, contenido do vitaminaa, color y absorcidn.'

Existen aparatos Quo pretenden suatituir ala dltin-

‘ma y definida prueba que e¢s la Panificaciém, tales como =

el expansfgrafo, farinbgrafo, etec., pero en verdad ablo
la panificmoién puede ‘definir o decidir en dltima instan
‘cia la calidad de un h-r:l.nn. ;

IX.1.2. Otras harinas de coreales bféisicos.

El pan no a8lo puede ser elaborado con harina de txi
80, sinoc también con otros tipos de harinas de cereales
bésicos, tales como la cebada, el mais, el centeno, ol &
vena ot@« Bstos tipos de harina generalments se utilizan
muy poco en la industria del pan blanco, debido a que no
cuentan con las caracteri{sticas necesarias para elaborar
el pan, en la forma como se hace con el harina de trigo.
Por 1o que sio som utilizades como conpluunto-, mesclan
dolas con el harina dn trigo para hacer pan.

Cuando el hu.rina. de trigo se mozcln coin oua.lqtu.or -
otra harina de los cereales antes citados, se dice que -
es para pan especial,
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Dentro de las cgrcctorlaticu.a que presentan los ce-
reales; cebada, mafz, centeno, avena, eastfn las siguien—

tens

&) Cebada. Bs un cereal duro y tiene consideradle
importancia como alimento humano y animal, as{ como en =
la fabricacién de cervesa. El grano con céscara requiorb
varias horas de cocoidn para hecer pan.

Harina de cebada. Bs la cebada perlada molida (cuan
do se ha quitado la mayor parte del germen Y salvedo). =
Produce insuficiente gluten para hacer pen por sf misma,
por 1o que requiers que se mezcle oon hurina de trigo.

Malta y p:?oducto- de malta. Se hacen de la cebsda o
dcl trigo germinado, son eampleados por la mduatria de -
alimentacibn para hacer pan.

b) Mafe. *Es un amlimento bhsico en muchoa lugares
poro su proteina es de una calidad nutritiva muy pobre
careciendo Ae lisina y triptofano.

El harina de mafgz, contiene un 60% de extraceidn. -
Las protefnas del harina de mafz no forman gluten y por
consiguiente no son adecuadas para hacer pan, a menog ——
que se mezclen con harina de trigo .

¢) Centeno. Es un cereal que resiste las condiciones
adversaas mejor que el trigo. -Bs decir, tierra pobre y mil
tiempo. Sus nutrientes tiencn casi la misme proporcién -~
que el trigo, perd las protefnas dan una celided muy po-

bre de glutene
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’ ":l.u wasas hechas con harina de oontano ‘carecen de-
. elasticided a menos que se enploo a.lgo do harina de trip
KL pan de centenc se¢ hace norsalmente de’ ‘masa fcide o de-

masa a 1a que se aflade un oultivo especial para darle 88 -
bor ciracter{fstico. Se puede emplear algo de leindm E 4
a menudo tanbifn se- u!iaden ac-u.lu de alcarnvu ParR -~
. derle més aubot"’

Bstos tipoa de panes no son muy pomﬂ.croa dcntro do
la dinontacidu dol puoblo nox:l.cano. ‘ :

) Avcn-.. con-ti.t\wo un: importante oeroal. uemdo -
utilisado oomo alimento pu'. el homdre como para :I.c- ln_!"
males. "Contiene cerca del 12-13% de protefnas perc no
 forma gluten. Por consiguiente no es adecusda para :I.u F
‘tricaciln de pan. Se puede utilizar un 5% en la -osou -
del harina para hacer pm‘! pero por lo gcnern es mis -
adocuadl. para hecer allotu. .

11-1.3. Agus.

_ K agus es indispensable en la fabricaoién del pan,
tanto como el herina o la levadura, pues es la que origi
na el gluten al unir la gliadina ¥y la d.utonin-. oconsti-
tuyento- del ha.ruu. : ;

Rn ogu_. s }.pl.ds para humedecer ¢l almidla, in-.
corporfndolo al gluten al ser mesclados y formando, todcs
ellos, la masa para hacer pan. )

B agua tiene importancia especiel dentro de la in- .
dustria penificadora, por 1o que deben tomarse en cuenta
sus cualidades, cuidando, por medio de enfllisis | quo no

" sea demasiedo dure, suave o aloalina.



» Kl agus dura, con su contenido en celcio ¥y hmoeio
puede ayudar en cierto modo a le preparacidn del psn, ya
que algunas sales minersles fortifican al gluten. Pero &
be evitarse, por supuesto, un exceso de duresza en ellas
que puede acarrear demasiedo endurecimiento del gluten -
que retarde la fermentacibn. :

El agua demasiado suave, en éa-bio, hacen al alutui
m\y suave Yy vuelve la masa floja y pegajosa. -

Las aguas que contienen en solucién sustancias’ alos -
linas, of tisnen un Indice de sloalinided bajo ayudan e
neutralizar en parte la scides de¢ la masa ort.c:l.nm por
la fermentaciln. Pero tembién debe evitarse una aloaling
dad oxou:lv. ya que presenta un gran efecto lolvcuto 80=-
bre el gluten.

Como ¢l agusa absolutamente pura no ss encusntrs en
la naturalesa, sino dnicamente mezclada con impurezas
consistentes en sustancias sblidas, lfquides y gaseosas,
la industria panificadora debe tener sumo cuidado en el
contenido de bacterias del agua, haciendo anflisis bactg
riolégicos de slle en lapsos determinados, EBeto debs ha-
cerse para evitar que dichas bacterias afecten la caliast

del pun.
I¥.1.4. 3ad

La sal cowin o Na Ol ss encuentra en forsm: natural
en las aguas del mar, de lagos salados y también en mi--

mn
La sal junto con el harina, la levadura y el agus

forman los ¢lementos esenciales para fabricar un pan.
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i , ‘e o
" Un buen tipo de an. es de 98)‘ de pureza, 1.4% de sul
fato de oaleoio, 0,5% de cloruro de magnecio y 0.1% mate—
ria inaoluble en agus.

'La cantidad de sal empleada para fabricar el pan, -
varfa considerablemente de un lugar a otro,

IX.1.5. Levadura.

"La levadurp‘“prensad‘a que se usa en panaderia estf =
compuesta por millones de Aiminutas células vivas. Deade
el punto de vists del panadero la propiedad més importan . -
_‘te de las células de levadura es su capacidad paras con—

vertir el agdcar en difxido de carbono y alcohol y airear

‘asf la masa®s

" Una célula Qe levedura tiene la siguiente compopi-
cién quimicas '

Protefnas 14 %
Grasa 0.46 %
Sales minerales 2.34 %
Agum R R

Hidratos de carbono 0.2 %
Engimas y vitaminas

Lan vitaminas de la levadura consisten principalmen
te en Vitamina B y Vitamina C.

) *La cantidad de lﬁrulur- necesaria para la elabora~-
cifn del pan depende del tipo de pan que se va a producir
y de la durscifn del proceso de fermentacifn.

La sccifn de¢ la levadura en la fermentaoiln panmrie
22



t:l ene tx‘ea funciones:

1) Produoir anhtdrico carbinico en cantidadon sut:l-
clentes y en el momento oportuno para hinchsr la masa, = -
dando una estructura ligera y oaponjosa que unas ves cod:l.
»da correctamento, se convierte on un pan sabroso.

,. "2) Producir una mezcla’ compleja de odmpuoutoa quini
cos de muchos tipos que constituyen el sabor del pen.

, 3 Ayudar a produoir los canbios esenciales eh-:l.‘s'-_
" estructura del gluten conocidos como maduracién de la ma
sa%, ’ Co ' _—

A ,II.,.I.-GI. Gm”o i

*Los aceites comestibles que se usan en panaderia,
como aceite de cecahuate, de ¢oco 0 de palmera, proceden
de fuentes vegetales o marinss. Las grasas sSlidas pue—
den ser manteca de cerdo o vegetal, ¥y mantequilla. Estas:
dltimas se obtienean de aceites comestidbles que han sido
hidrogenados o endurecidos, segin el tipo de grasa reque
rida.

Batos sceites y grasas mejoran el voldﬁen, ol tao_to
¥ la estructura do 1la liga, k4 el color y suavidad do is
'pieza de pm"" - .



IT.2. MAQUINARTA A UTILIZAR BN BL PROCESO DL PAN

La elaboracibn del pan se puede hacer tanto en for-
ma manual como en forma mechnica, es decir, utilizando
‘cierto tipo de maguineria que ha sido creada para faocili
tar el proceso del pan, y en forma mfs moderna y no 8o~
euir oon el mismo método tan rudimentsrio como cuando s
eapesé a producir el pan. .

Bn nuestros dfas, en algunas panificadoras (por lo
general pequeiias) en México ain tienden a llevar a cabo -
el procesamiento del pap en su mayor parte en fOIMA mA=w—

Bn tanto que las panificadoras mfs grandes, su aéto
do de proceso, en su mayoria ya 1o hacen en forma més me
cénica, utilizendo cuanta magquinaria moderma pueden 8dw-
quirir para llevar a cabo el proceso del pan.

La maquinaria o herramienta generalments utilizada
en el proceso de pan en su forma més moderna soni

Para ol procesc del pan de gsal se tiene la siguiente
maguinarias

Mezcladoras ) S
Amasadoras
~Pormadoras de bolillos
Divisora pesadora
" Divisores de sobremesa’
Artesas
" Moldes {pen de oaja)
Hormos
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Moldes para pan de caja,
con tapa y sin tapa
en diferentes tamafios

R2-1200



DIVISORA PESADORA



11.3. BTAPAS ¥ PROCES0 BN LA PABRICACION DEL PAN

. La fabricsciln de pan, Trequiere la elaboracifn y ~-
fermentaciln de la masa. Para 1o cual, los ingredientes .
' bésicos tales como harina, levedura, sal y mgua se mez-
clan juntos, siguiendo diferentes métodos para formar la
mase. ~ o

81 extender, q.obl-r. Y cortar la masa se reuli.sj Pa
ra producir la condioifn i1dénea de la misma, necesaria
para la obtencién de una buena pieze de pan.

Cuando las protefnas del harina se humedecen y absgr
ben el agus, es en ol momento en que se forma el glutem.
Kl gorrecto desarrollo del gluten dera como ramltado -
una buena elaboreacién del pan.

El temafio, forma y estructura de la miga del pan
acabado dependerd en gran medids de ls formacién del glu
ten. La masa debe ser dividida en poroiones de un peso
determinado antes de darle la forma desesda, asf ocomo -
también dejar “"reposar 0 hinchar® cada porcifm en un em=
biente templado y ligeramente himedo,

Después de reposaxr la masa en porciones determina-
das y con 1la forma deseada se procede a introduocirlas al
‘horno, el cual ya debe estar puesto a la temperatura Yy
tiempo SAGnoo para la cocoién del pan, '

IZ. 30}0 Btapas.

Para la elaboracifm del pan se llevan a cabo las e~
tapas de: Mezolas, Permentacién, Reposo, Oocoiém y Cortg
sas. : - o . ’
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Nesclas -

- Bsta stapa consiste en juntar cade uno de los Mg
dientes (harina, lwadur-. sal, agua, et0.) necesarios -
para formar la masa del pan. 'Duranto esta etapa, las: pg
tefnas de la harina se hidratan para formar el gluten. =
Kl almidén tsmbifn se hidrata absorbiendo cerca del 40 -
por oiento del agua. Ls elasticided y las propiodadc{ f;
sicas de la masa dependen de la calidad del gluton"

Permentacilén

Se dn o). nombre de fmontaoih al proceso miorobio_.
18gico que ‘ewth -co-paﬂndo de efervescencia y formaoién _
de espuma. "Kl csmbio mds importante que se produce dura
te el proceso de tomtuzdu o8 la conversifa de los m
sdoares ferumentadles en gas cardénico ¥y alcohol, por 0~
bra de lss ensimas de la levadura. La acciln del gas car
bténico es 1la que hace hincharse la masa y tomar ocnd'- i
tencis ligeramente ssponjosa. Kl color de la masa se hia~
ce durante esta etapa. Al mismo tiempo la masa se mo -
nfs sedosas ¥y alhti.en"”

Reposo

“Reposo o8 o) témmino aplicado & uno o més perfodos
de descanso que la masa requiere despuls de ser dividids,
esto es, cortala en sus tamafios correctos. Ratos por!q-—‘
dos de desoanso permiten s la masa recobrarse dsl efecto
de endurecimiento del corte inicial o de la divisidn de
ls nass en unidades ufs pequefiss. Cuando las porciones -
de nasa han sido cortadas, y moldeadas en forwma redonda,
normalmente se les deja xreposar de 12 a 15 minutos antes
de darles su forma final. Este primer perfodc de descen~
#0 es 0onocido como sl reposo inicial. Kl perfodo entre
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. dar la v'fdz-na final y:_—:l.:a,colocac:;‘dd, de las porciones de —
‘masa en el horno es comocido como reposo final. Bl repo~-

80 final es con toda oortoza. el por!odo mfs 1mportanto =
del proceso de teumtaoi&n"

cocci&:

"mranto las etapas iniciales do cocciln, la masa -
‘se hinoha r‘,pm-.\to debido al eumento de la aoti.viduc

de las onsunn. producide por la olcvacuu do 1a tuporu : :

ture y tanblln por la’ expansiln de los gases y. vepor em ..
1la maga. La lwadu.rs ae hace menos activa cerca do los -

- - 42°C y queda sin sfecto a los 54°C. La activided de la a

" milesa continda por encima de este nivel pcro T mi-.
‘8 insctiva a los 70%a, o

" Kl almidén se gelatiniza a 1los 65°C. La coasgulacils
" del gluten se inicia & los 74°C. La temperatura mtorior
del pan raras veces excede de los 200%c~§ :

Cortesas

"Durante el proceso de coccifn, 1la parte exterior -

de la masa alcansa una tesperatura mucho mfs elevada que .
1a interior, formando una corteza seca y marrém. El co--
 1or es debido a tres procescs quimicos diferentes, que —
- tembifén le dam al pan un sabdbor -aMublo. l’r:l.-oro. parte
i del nndﬁn se do.co-pono [ .Y dextrinas;, de la aigma for-
s que en el pan tostado. ¥n segundo lugsr, parte de los
‘agfcares ss caraselizmn. En tercer lugar, se da una aom-
‘binacién llamads reaccifén de. tostado, catro parto do las

protoinu dol pm Yy los -.sdo-ro-'






I1.3.2. Proceso.

Para llevar a cabo el proceso de fabricacién del —-
pan se han oreado a través de 1os afios diversos sistemas
o métodos. Bn la actualidad dichos métodos se encuentran
divididoa en treos grupoo principa.lom

" 1) Método de amasado directo com tres horas aproxim
das de fermentacilén.

2) Método de esponjamiento y amasado en el que par-
te de los 1ngr¢dientu se dejan fementar durante la no-
Qh.o :

3) I‘todo sin tiempo de anasado en el que no. oxisto
) apcuu hay fermentscién.

Kl procedimiento de eledboracifén del pan para uno u
otro tipo de métodos difiere enormemente.

1) Kétodo de amasado directo

BEn este método todos los ingredientes se mezclan jun
tos de una sola vex Yy se dejan fermentar en diferentes -
periocdos cortos. Este es un mftodo popular especialmente
para hacer pan en pequefias cantidades.

El método consta de los siguientes pasos:
1. Nezola de 1n¢!;od1mto. para formar la masa.

2. Se permite a la masa fermentar durante un tiempo
determinado en unas tinss especiales que se denominan ar
“tc’-u; durante esta fermentacién la masa se levanta y ~-
hay necesidad de renovar el oxfgeno en el interior de la
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mua d.tominado nﬂnoro do vooan. Oporseidn dmominad; -
;'poncho" ' : e R

: 3. LIa mase- se di.v,idi para -torﬁar' las unidado-.

4. Iau \miaado. :lmn.vidualo. do dotoms.nado poao ae
rodcndoan. : o . . BRI

5. A eontimuosdu se doja fommtar un: t&onpo qun -
¢moral.-mto o- do dio: - qtnneo ninuton. : P

6. So le ds -1 y-a -u tom y se coloca en ohmlu .

7. Se de:a touontar 1. -u cn 1-: chu-o:l.an Mn o
qnc nlcmco dotorninndu dtura.. - .

s. Se :l.ntroaueo 01 pan en el homo aonao ae otocm. ‘
15 oocoi&:. o : :

v2)v _l(todo do uponjni.cnfo y smasado

&to proceso os n&a J.nr‘o ¥y conste de los a:lgu:l.oa-'
 tes pasos: Fo

1. Se mezcla parte de la harina con agua, levadurs
¥y algunos Moﬂim‘to-, formando s mescla que seo. dno-

,-:I.n‘u 'osponj. . =

2. 80 c-:. Lermentar ls o-pon:. e una u'ton. due-
mtountiupo doauihom - )

3. 80 noso!.- 1. o-pon;la ocon 01 resto del lw.rm. y -
los d-‘- 1n¢rodhntn. fowo :I.o que se llm "mn' :

4. 80 div:ldo 1- masa y 01 proouuucnto do aqui on



©

“1Mezcis para obte- | 2

‘ner lassponia |

M:A'puikdd punte 4 g8 sigue o) misma
procedimiento que en ol Amessdo Directo.




adelante es 1d6ntico al del amasado directo..

Cada uno de estos métodos tiene sus ventb.jas. para
el mStodo de amasado directo son las siguientes: "ahorro
en tiempo, en mano de obra, no hay necesidad més que de

-una sola mfquina revolvedora, y menor pérdida debida a -
la fermentacién®,

"Las ventajas para el método de esponjamiento sons
mejor sabor, ahorro de levsdura, y reduccién de las pér-
didas debidas a la interrupocién en el proceso debido a -
. 1la mayor tolerancia de la esponja a una fermentacién ex-
cesiva”, ‘

3) Método sin tiempo de amasado

"El m8todo sin tiempo de amasado sustituye la etapa
de fermentacilén de toda la masa por un perfodo extremada
mente corto de tratamiento mecédnico intensivo antes de =
cortar y moldear la masa.

Bate método consta de las siguientes vonfajas:

1. La calidad del pan tiene buena aceptacidn entre
los consumidores y o3 més conaistente que el procesamien
‘'to de fermentacién de toda la masa.

2. 3¢ pueden usar grandes cantidades do barina blen
da en ves de harina mfs fuerte.

3. #1 oontrol del peso es més senaillo oon esta ma~
sa uniforme, lidbre de bolsas de gas.

4. 3Se oon.:l.guo sumentar la producoién gracias a la
cantidad emtra de agua ¥y & la eliminacién de elementos —
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_ sél:\.dou del harina, etc. duranto I tomentan:l.&n de toda
la nasa (del 5 al 108 en por:(odo de 3 horu).

Se Se ahorra eapacio en la. paniticadora al suprlmir
cénaraa de fermentacién, tanques de agua tonpludu. gran—
Vdea recipientas para masa, etc.” . .
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IX.4. GONTROL DR CALIDAD EN EL PAN.

"El control de calided tiene significados diferentes
para difersntes personas, para un estadfstico, puede sig
nificar la aplicacién y solucién de Térmulas eatadfsti--—
cas; pars un inspector puede significar una serie de to-
blas de muestreo que han de usar como si fuese un libro
de coocina; para el operario que maneja una nfquinas ha ——
significado un inconveniente el ver hacer y deshacer dia
gramas de ealidad".”

"El control de calidad puede definirse como: un cop
junto de todas las actividades directas e indirectas pe~
ra producir un articulo que reuna las caracter{sticas ne
cesarias para ser aceptado por el cmmidor'.’

Las t8cnicas utilizadas para el control de calidad,
siempre deben de ser de la méxima eficiencia y el minimo
costo.

La infraestructura del control de calidad en los a-
limentos, debe considerar las funciones bfsicas de Admi-
nistracién, Inspeccifn, Toma de muestras y Anflisis de -
laboratorio, en los puntos de aplicaciln necesarios para
gerantizar la calidad del producto a su salida de los —-—
centros de acopio.

Al considerar en nuestro pais 1la necesidad de protsg
ger al consumidor ocontra las précticas fraudulentas del
consumo de pan que pueden representar riesgos a la salud,
han sido promulgedas leyes y reglamentos que regulan la
produceifn, manipulacién y mercedeo del mismo. Dentro de
este contexto 1la Secretarfia de Salubridad, 3eoretarfia de
Industria y Comercio, y ¢l Instituto del Consumidor han -
venido realigando programes del control de calidad, ten~
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d:l.-nto- a: o].nborar el mtoria.‘.l. nocoeario para la ojocu—-
cién de-un correcto oontrol de ca.l:l.dad. utablociondo un’
servicio nac:lonn:l. de inlpoooidn ¥y aplicmcién de normas -
en las diferentes panificadoras del pafs, el cual. tuno

por objeto mmtisa.r :I.n calidad del pan e ol lorondo -
' nacional, - . -

n eontro]. de calidad an el pan es el oon;lnnto do -
actividades que ponl.t-\ obtener sl producto terminado -

(pan de -aJ.) con las ou'aotorinﬂ.ou necesarias de textu -

ra, color,. ss’bor ¥ olor, par- sexr -.eopt-do PO ol consu-
midor,

n.4.1. Kl control de edidul en 1- seleccilén do na
terias primas.

Desde hace ya muoho tiempo, se ha venido ofootuando
un tipo de control de calidad :Lntomo n la -oloecun de
materias prima- en alg\mu pmificadoru de nuestro pais,
control que se basa fundementalments on la experiencis —
del panadero adquirida a través de los afios 0 en funoifn
a roquis:l.to- del couprador nacional,

Ahoru bien muchos panaderos han empleado métodos em
piricoa para elegir sus productos, tales como sus prefe-
rcno:l.“ por el color del harina y como responde Gst. al
~ tagto, opi.nién personal, etc. este mitodo, por otra par-
te puede ser que se uponca al punuoro por 1a upouu-
11ded de obtener los servicios profesicnales de un quimy
co en alimentos. Perc es conveniente y natural que el in.
dustrisl panadero tenge oonochicnto qQue para obtener un
buen producto debe efectuar la -olocoi&x adecuada de las
materias primas necesarias, guifndose a través de¢ exsme-
nes o anfligis en la selecoidén de sus materisles. lLos a
nélisis de las materias primas siempre deden coincidir -

37



para ver: que éstaa aean 1:3 miaman y que realmente ‘Bean
de ‘buena calidad. : :

e Dentxfo, de'las' principzles weterias primus ‘(i‘_&céééa)—
rias para la elsboracién ‘del pan de sal), que el -lindﬁa—v '
trial penadero requiere seleccionar para llevar el con~:
. trol de calided se encuantrans 4 '

1. Harine

. 2. Agua’ -
3. Sal
4. Levadura :
Be ou-o. co-poncnte-

1. Harine. Kl induetrial panadero para determinar la
calidad del harina, toma muestras de 15 misma, en las:
cuales snaliza si ésta cumple con lag- caractorist#eau de
un harina de calidad. Las caracterfsticas que debe pre-.

sentar son:

a) Color (debe mostrar blancura); para determinar -
el color del harine 3se colocan las muestras que se van a
estudiar, unas junto a otras en una piera estrecha de ma
dera.. Se presionan las auperﬁ.ciou con suavidad y se re-
tira cualqu:l.er sobrante de los ‘bordes. Se introduce des-
pacio la madera y las muestrsas del harina en un éngulo -
" ds 45 grados en un recipiente de agua frfa. Se deja que -
las muestras de) harina sean cubjertas por el agus y se
retiran despacio. Se les deja secar. Cualquier diferencis
en el color de las harinas examinadas se acentuard por

este método. ‘

b) Textura (méxime grado de finura), para comprobar
1la calidad en el grado de finura de las harinas se hace
necesario e) enfilisis de la tasa de cenigas de la misma,

que es el residuo celuldsico, el cual depende del tipo
. : 38
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“de molido y tamizedo, 'lvn"odn'tonido ‘en cenizas ﬁo debe ou
'porar a un 1.20 por. c:l.onto para mtcnorco dentro de un
punto’ Gptimo do calidud. o :

o) Sabor (debo ser mnabom), (>3 hu-inn por ‘nature-
leza prop:l.a no tiene sabor alguno, por 1o quo es’ 1mportn
te tomar en cuenta esto, puesto que. el §sta preeonta 86-
.bor alguno. puedo tratarse de h-ri.ns ocontaminada por algg
na sustancia: (guolina, potr&loo. cloro, D.D.T.. ete.),
1o cual oontrax-osto m; calidnl.

d) Olor (uodora). toda hnrim e -u utado natnrd.
no debe prenentar olor alguno, ya quc de lo contrario se

o ‘puedo tratear de un harina que ha cntr:ldo alguna oontuu-

) ‘_midn o d.-oo-posi.cién (mcin:l.cnto).

‘ Adomés de 1o anteriormente a-ﬁalado es 1mportanto -
revizar que las harinas no en‘th oonton:l.mu!aa por cierts
plagas (gorgojas), 1o que actus tanb:l.(n en contra de .su

~calidad,.

2. Agua. Factor muy importante y a menudo desconoci’
do, Una agua dulce (de la cusl se ha retiradc .el oaliso
o calcfreo) es nefasta para la calidad del pan. Es nece-

- sario para una buena foruaocién del gluten, asf como para
la calidad del pan, el tener los iones de caloio ¥ magne
sio preaentea en el agua, -dc-h do ser -gua potabl.o bac
tereolégicuonto puUra.

3. La sal, Debe ser pura exenta de pbllloi&_u. En un
principio es aconsejable evitar las sales marinas no pu-
rificadas, es mejor utilisar sales recristalizadas para
evitar aportaciones de sabor sxtrafio, en panificaciém. -
Ademés la sal debe estar exenta de agentes srulentes., R
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azu]. de ma:f extranjero enpleado como azulanto a8 poco so e
1ub10 en la mase ¥y da unos p\mtos a..uleu ala’ miga. quo -
hace al pan pooo apetitoso.'

4. I-ovadura. Bs priuordial su’ eetado do oonaorvaoi&:

hay quo cv:l.tar las lovadura- mohosas o pegajosan que ‘tras

miten nalo- saborea al pan, ldenén de un mal capondmien .
 $0e - . L

-1 Otros oompouoatoa. Los. eumlaifioanteo e:ercm wa
" influencia benéfica en las celidades gusta.t:lvu y nron&ﬂ. .
“‘cas del pans: mejor; volunen, mejor dotonoi&n de los ga.ses
‘ae” fouent.oién. migaja n&- tloxiblo. no:or color v. m&- '
;l.argn oonnrvact&; de la. -uav:.dad dael paa. ,

Aunquo .1 penadero es: ronponaable do 10- 1n¢rodien-
130. inoorporado- a los. productoa de panificnoidn. No oba
tlnto o- si.-pro posible poner todos los productos de 1a
' o;lidad Qesonds, vistu otertu 1egialaciones e observus*

11.4.2. Pactores que dnn calided al pan d\u-anto su
proecsaniento.

Dobido als i.nportanc:l.a que tiene el control de cam

) _1“&4. as puodo decir que es una de lu paz-tel eBeNcite=

' :I.oo de un procono. Tn contro:l de enlidua ‘apliciindolo’ bier
¥ con regularided tiens como caractorinioo ol ayudar &
_,-ojom 1.. pM\lotividul.

l-to punto t-n 1-portunto dol. que. -o ont‘ lmblnnao
%iene como onrutort-tion propts. oy hocho de ‘reconocer
le o-treohu vigﬂ.ancia sobre el produoto quo se. oat& olg
borando. '



- Kb control do oalidad en o]. proceaam:lento dol pm -
de vital 1mportancia porque. gracias a Sate se elabora un
buen pan, de buen sabor e higi.&nico. Las caracter{stiocas
que son importante considerar para el control de calida.d
' durante dicho procosamiento son las a:l.guientou o '

1. .Ingredientes

2. Mezoclado

-3« Amasado

4. Reposo

5. Cooccibn S .

1 Ingredionten. Dentro de la cantidad adecuada de
ingredientes o materias pr:l.mu, éstas d_obcn ser de acuex
d0 a'la piesa de pan, es decir al tamafio y forma, El adg
cuado peso de los ingredientes son importantes para dga;
le calidad al mismo. Existen normas que especifican el =
sfnimo de peso de un producto, es poxr ello que existen -
variocs tipos de balanzas, las cunles varfan en funcione~
miento y de las que el panadero debes hacer uso para afie~
dir las cantidades necesarias para elaborar su producto,
el pan.

2. Nezclado., El mezclado de 1loa ingredientes del pm
‘también varfsn segin cada piesa del mismo. Es importsnte
que todos los ingredientes se merclen en forma gradual ¥y
uniforme para obtener una busna masa.

3. Amasado, Se debe llevar cuidadosamente verifican:
d0 que 108 ingredientes queden bien mezolados. Puesto —-
que i en alguna masa s¢ dejen grumos y se hace asf{ 1la
pieza de pan, esto reflejark la poca calidad que se tiems -
para procesar el producto.

4. Reposo. En tods masa para hacer pen es importante
' A



f‘el roﬁoso. porque "ilépemli"endo de &ste la calided del pro-
vv'duoto se refl.eja en le textura del pan ya terminado.’ Ade

b ha' que adaptar un buen programa de fermentacisn in-
dopondientwmto de la temperatura ambiental. ded t:l.unpo
de for-entacién, del porcentaje de levadura ¥y del poder

. ‘femontut:lvo do la’ mn. ‘que con el proceao de reposo da‘ )
rén ‘an’ meaor eopon;)mcuto Y miga al pan. v

8, Coecciln. Iaa. touperatura da cdidad al pan si 48
te. tienc ol cocimiento adocuado. No hw que hornear al -

. ,producto segin su color sino que hay que adaptar la tem~
L pouturn del horno al tiwpo de cocci&n. ‘Bata temperatu~
‘.';r. ‘var{a segin la porcidn del producto y atendiendo al -

tipo de :I.ndu.trin pmtioadoru (Pequefin, Mediana y Gran~-

» .do). D:lcba tuporamu dedbe conservarse, dado que si eo-

ta se ro‘basa pnodo ‘oacasionar que el producto salga que=—
mado, © en caso contrario que se dieminuya, el producto
puede quedar orudo, 10 que afecta la calidad de $ste,

" Para un edecuado control de calidad en el procosa-
miento ,doi pan, es importante que el industrisl panadero
muestre el interfs posidle por cumplir con un programa
satablecido (de control de calidad). Puesto que un verds

- dero hombre de oficio puede en casi todos los casos ¥y

cond:l.oioneo obtener producton de oa.l:ldul. dopondientoi

"do ‘1 ni.—o y de su bien aabor. :

11.4.3. La -.quunril a utilizar como un factor de '
oontrol do ca.lidad. .

n progrno que ‘se ha. aloansado e el taller del pa

- 'nadero ocon la -aquinnrin moderna en el. procesamiento del
. pm. e8. d1gno, especialmente en 10 que se refiere a medi
' das ssnitarias ¢ higifnicas; en este particular, el pans
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dero ha aprwechado la o:uda. que- le ofrece la tecnologta
que ha venido tomundo grun auge en e]. doamollo d. la
.‘pnnadoria.

ia naquihu':l.a o herramientas generalmente utilizedes
en el procesc.del pan y que van a dar calidad al- n!.a-o, ‘
on au foma m&e moderna uon entre otra.u

o "'va)_ lédeldoru
b) 'Amasadoras

. ©): Divisoras :
~a). Amario de profemmtacx&n
: °) Horno :

a) losolaaorn. Una ves oonocntrados; h.rina. ng\u. -
ldvadura. sal y acondicionadores, la mezoladora deberd
revolver on forma rfpide, para dar una mezcla gradu&‘l. do
lo- m&rod:.ontos concentrados.

b) Amasadora. Bs ciorto que la amasadora clésica ——
con un smasado normal, d4 al producto de la panificaciémn
un mejor gusto, aunque tenga un volumen menos desaryolla
40 y un color de migs blanco. La smasadora répida que o8
a menudo uns amasadora olaai.ea. acelerada. da un producto
menos aromftico: pero afin muy aceptsble para el conm:lda-
a condicifn de que la temperatura de la masa no sea dq
siado elevada. Doa-tortunndumto los productos de pnn&-
fiocacilén pierden enormemente su ssbor pues estas e
ras rfpidas, oxidan flonnentq las masas y las calientmn,
easta oxidacién exsegerada, hace hinchar anoruslmente - al
pan. . A ; : ‘
o) Di.v!.ao:_ri. .Una buena divisora es una mfquina rara
y habitualmente &sta estropea la masa. Las masas no !'-is
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nentadas castigada.s por la m&quina., dan unos panes de un
volulon llintmo Y a menudo con grandes defectoa de miga,
) mcorrectamcnto a.lveoladu.

- 4) A’rnario‘do pretemontaoi&n. Bate aparato es posi
tivo desde el punto de vista de calidad del pan, pues &1
:I.-pono una estabilidad en la prefcmentaciGn. por lo que
debe ser. oxtr‘aﬂmcnto bi.en cnidados b 4 :I.i.np!.oo.

®): Horno. ‘Bate elemento eos a:l. ‘mis u:portanto en pag'

 ficacién, se puede decir que la estabiliracifn y aromati

zacién final pasan al estado de cocoifm. La curva Sptima
del calor del horno es primordial para dar la calidad ds
seada al pan.

El panadero no debe olvidad la importancia que tiers
la buena apariencia del pan, ademés de su buen sabor 'y
cualidades alimenticias, por 10 que debe tener pros-nto
que las méquinas deben -anejarao con cuidado para su do=
bide consexrvacifn. Los operarios deben estar entrenados
para darse cuenta al ofdo cuando la méquina funcione, y
asf{, si hay algin fallo leve pueda corregirse antes de
que se produsca una aver!n importente.

11.4 4, Soguri.dad [ h:lgieno del dopartanonto de prg
duco:l.ﬁn.

‘E1 control de calidad de un producto como 1lo es en
este caso el van, no s8lo se ve an el mismo, aino tunbi&l
en el departamonto de produecidn de tal producto.

Atendiendo a las dispoaieiones generales de seguri-
dad e higiene, es importante que el departamento de pro—
duceién de toda industria penificadora tenga en cuents -
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Slo 'oiguiéntu

; 1. Que los tochoe dol depnrtomento tongan earactorfn
t:lcae de seguridad para soportar la accidn’ de las fuerzwm
‘naturales y fenémenos. metereolégicos as{ como las’ oondi

ciones intexrnas que se originen por las aetividades en d | .

centro de traba;lo.

. 2., Que las paredes del loczl de trabajo deban tener
k ouactortaticaq de seguridad que impidan los efectos de
 1a @ocién de los fenSmenos metereolégicos ¥y de las ‘con~
‘diciones internas que se or:l;inen por las actividades co
‘tidisnae, Los perfmetros de las paredes deben mentenerse
11‘])1030 ’

" 3. Que 108 pisos se mantengan limpios, tener super-
ficies entirresbalantes en los lugares donde es transite
Los pisos de rampas, pasadigos y plataformas elevadas de
benrt tener superficie antirresbalante y mantenerlos siom-
pre en buenas condiciones.

Las superficies destinadas a) tré&nsito de trabajado
res y al transporte de las materias primas o materiales
deben ser superficies llanas para circular con seguridad,
Bs importants que en los centros de trabajd se evite en
los pisos el establecimiento de lfguidos. '

4. Otro punto a tratar en el buen mantenimiento del
departamento de produccién, es que la méquinas esten 1lim
pias y colocadas de la mejor forma en toda el frea del —
departamento para permitir las labores propias de 108 ==
trabajadores (panaderos en este caso). C

Todos estos detalles son de suma 1nvortaneia ﬁar-. -
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llevar el control de calidad del vproducto en la mejor -
forma, el cual ge verf reflejado en el producto terminad
Y en el aceptacién que tenga €ste por parte del pﬁblico
consumidor. Dentro de esos detalles sgse tiene:

a) La limpieza y desinfeccién en el mantenimiento -
.de las instalaciones. Consiate en eliminar reaiduoa y
otras :anuroins. La dou:lnfeccidn cons:l.ste en 1a doatmc-".
cién de’ gémenes patﬁgenos y de otros mlcroorganismon ——
que puedan dafiar la calidaed del producto. La limpieza y
desinfeoci&t son’ dos oporacionee consecutivas; la:desin-
feccién se debe efectuar momentos antee de utilizar el
oquipo haciendo uso des : - o

Detergentes y desinfectantes., Los detergentea dedben
reunir las siguientes condiciones: Suavigar el agua Yy
prevenir la sedimentacidn en el equipo; Mejorar el poder
humectante del sgua para facilitar la limpieza; Emulsifi
car la grasa en pequefios glfbulos para que no se adhisra
- a la superficie; Dispersar las impurezas para eliminarlam
fhcilmente; No ser t8xicos ni irritar la piel.

La desinfocci&n se realiza mediante medios fisicos
¥y quimicos. Los prignéros utilizan al vapor como esfer:l.l_i_
zante, loa desinfectantes quimicos son muy utiligados -
por su ffcil aplicacién. los desinfectantes en agua frfa -
actian bien, més una temperatura elevada sumenta su efi. '

cacla,

. b) Opoxfaoiﬁn de li.inpi.oz; y desinfeccién. Se efectde

inmediatamente después del empleo de £atos. la desinfeo-
cifn se iea.l:lza después de la limpieza y antes de su em~
pleo. Las opex‘ac.xonea de 1:I.mp1ezo. y dosinfecciGn se roa-
lizan con los siguientes pasos;
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~1) Remojo.- Para eliminar .las impurezas guresas y
suavizar la suciedad pegada.

2) Limpieza.- Es el tallado y la eliminacién de la
suciedad pegada.

3 Desinfeccién.- El equipo se ponie en contacto con
un desinfectante para destruir mi
erobios. N

Bs importante tomar en cuenta, que el equipo debe -
quedar completamente seco, ye que los gérmenes se adhie-
ren con mayor facilidad a las superf:.cies himedas.

11.4,5. Higiene del personal participante en la ela
boracién del producto,.

La calided de los productos depende por un lado de
la limpieza y desinfeccién de las instalaciones, anterig
mente tratado, y por otro lado de la salud e hig:.ene del
personal, Si no se toman en cuenta estos aspectos del =
control sanitario, la calidad del producto disminuiré,

Es importante que antes de comenzar el trabajo en -
la panaderfa el personal se ponga el uniforme adecuado
¥y se cubra la cabega con gorros y se lave las manos, es
decir, el personsl de este tipo de industria debe cumplir
con las normas sanitarias, ya que cualquier umprudencia
puede poner en peligro la salud del consumidor. Bn 1a
préctica se ha demostrado que las contaminaciones en los '

e productds de consumo, tienen origen sn personas desases~

das o enfermas.

El personal debe pasar peri&dieaniento por una gerie -
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de ex&menea médiooa. para dotemine.r su grado de salude..
Eatos ex&nene- incluyen anflieis de orina, de sangre y;
escremento, para tener conocimiento de 1a existencia de
purfsitoa y otras enfermedades en el organiemo del traha
. jador. Bato con el propSsito de evitar que perscnas con
enf ermedades contagiosas trabajen en eate tipo de¢ indus-
trias ¥y como ya se menciono no poner en peligro la salud
del consumidor. ’

II.4.6. Bl mantenimiento en el dopa’rtémento de pro~
ducoién.

El mantenimiento dentro de la industria del pan tie
ne como objetivo logrnr un buen f.uncionamiento 2o la ma-
quinaria,. Por lo que es importante que se cumpla. con &ate
ya que de 0lld depende la alta produotividud. de la indus
tris.

Poda industria debe contar oon un buen progrm de
mantenimiento que no sea ni deficiente ni exagersado, poxr
que si el progruma es deficiente se corre el riesgo de
que constantemente se encuentren deacompues_téq las mﬁqu_i_
‘nas, ¥y si os exagerado el costo serd muy alto y no resul
tar& costeable para la empresa,

Dentro del programa de mantenimiento en la industria
del pan a la maguinaria se le puede dar tres tipos de ——
mantenimientos

El mantenimiento preventivo, cuyo objetivo es eviter
que se descomponga la maquinaria., Bste tipo de manteni——
miento en la industris panificedora por lo general se —
lleva a cabo cada mes, donde ténicos especialirzados revi
san que dada una de las méquinas no les falte su grasa o
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aceite. gque no tengan ninguna pieza floja, que el novi--
miento do engranes saa correcto. ‘oto. .

) El mantenimiento de c‘onaervwi&x, el cual persigue
la larga vida de¢ la maquinaria, Bl ocual se lleva caldm =
afio .0 cada sels meses en &sta industria, dependiendo del
tipo de méguina de que me trate. Dentro de este menteni-
miento, a las méquinas se les lleva a cabo, canbios de —-
piezas que esten gastadas por el uso constahte de la mis.
ma, para evitar la total descomposicifn de la méquina.

El mantenimiento de reparacidn, que tiene gomo fina

ll:ldad .que una miguine que se encuentra fuera d¢ uso vuel
va a funcionar correctamente., Bate tipo de mantenimiento
no es muy usual en la industria del pan, debido a quo re
sulta my coatoso.
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CAPITULO IIX

LA PECNIPICACION EN EL PAN

_ XIZ.1. LA TEONOLOGIA EN LA INDUSTRIA PANIPICADORA BN
. MEXICO ‘ o

La tecnologfa pars la industris panadera en México
oot muy avenrada. Hay por ejemplo, centrifugadoras de -
Iievo que Tompen Y escuwrren 190 piezas en 8610 dos minu~
_ tos, hechéndolos enteros. Hay batidoras que ahorran ol
" trabajo de smchos hombrses, - pero-el problema oon-!.-to en' '
los ingredientes que en moho- de ¢llos ain no se ouenta
con una teomologia avenzada para mejorar las téonicas de:

eladboracién,

En la febricacifén de méiquinas se ha notado la ten—
dencia s fabricar equipo gue reproduzca las carscterf{sti
cas del pan hecho & mano, Se ham disefiadc las méquinas -
para 1a producciln ocon el sistema discontinuo, simplifi-
ocando ¥ acelerando las operacicnes de smasado, ¥y en los
procesos de corte, dboleso y formado ss encuentran una grm
variedad de mégquinas. Los hormos se han renovado ante -
nuevos procedimientos de cocciln y se han facilitsdo las
operaciones de carga ¥ descarga ¥y paralelamente las dimes
siones de¢ los hornos se hﬂi 1do roduoionho. .

) !-biin la parto de fermentaocibn ¥ rcfrlsorlotﬁl ha
wudado a husanigar las jornadas de trabajo ¥ eliminar -
las labores nocturnas.

'La evolucién t€cnica concierne especialmente & las '
condiciones de trabajo referentes a ls preparacién, lo -
' que tendrd mayor sentido si se desarrolla en la bésqueda
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de una mejor calidad.

Dentro de los avances tecnolSgicos mfs notorios en
los dltimos &ilos en la industria panificedora estén los
referentes a: :

; 1. Hormos. El horno puede considerarse como o1 mfs
- evolucionado dentro de los dltimos afios, ocon referencis
a los uatqu de cooocifn del pan ¥y producto- -afines.

‘W los hornoo modernos, la coootdn on prioti.cvlmto

'horimtal. De 250 grados centfgrudos, al introduoir ol
. pan bqa\m poco ¥ vuelve a los 2503 1; pequefia odu on

debide a 1la absoroila del calor por parte de la mass e~
ra produo!.r evaporacién,

Los hornos -odomo. pusden tradajar con un gram ren
dimiento de producoiln, ya que se pueden poner y Sacar
piezas en forma oontinus, hecho que no ocurre en los hor
nos antiguos. Kl calentamiento de estos hornos $e puede
hacer de variss msnerass oon vapor, aire caliente, ocalen
tamiento eléotrico, calentamiento especial. .

2. Amasadoras. Dentro de los tipos de Mom -

‘con los que cuenta hoy en 41a la industria del pan, estm
“las smasadoras de brasos verticales, que es una de la tf
nicas més avansadas de los Gltimoo afios para llevar a ca

b0 el amasado. La amassdors de brasos versicales pooo o9

~nocid¢d on 1la industria panificadora mexicana, cuents —=
con una capacidad de 5=10=15-20=30=-50=T70~100 ¥y 150 kilos

de harina, Siene ejes sobre rodamiento de bolas y agujss

. motor en el interior del sScalo y modelos com artesa ex-
. tru.tblo a partir de 100 k:l.losr-on de harina. 3s fabulo-
aa por su rfpides de lnuulo obteniendo una masa perfec—
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temente homogénea y refinada y pucde tmnsar desde la més’

. pequefia centidad hasta su capacidad total. Es complete~ .
mente silenciosa y de gran suavidad en su marcha. Una pg
quefia maravilla es esta mufora. que cuenta oon palas =
de befic eleotrolftico de oromo duro y es de una gram re-
siatenela mecénica.

3. Poaulora-lloﬁ:ldora. Otra de¢ las g'-ndo- no'.d.--
des en tocnologta son las denominadas "Pesadoras-Hefiido=
res", automftiocs de dos pistones que realizan dos funoio
nes en forma simultfnea: como pesadora, funcionando por -
el sistema de succifn al vacio, no castigando la masa en
absoluto y con un dispositivo patentdado de doble oubios~
oiln que garsntiza ¢l peso exacto en cada poroiln y como
hefiidora, las piesas salen de¢ la mfiquina en forsa redon=
deada y shorra ¢l espaoio que cocupan las Heiiidoras comee
vencioneles y suprime los prodblemsas como las piezas de
mass que se Juntan, Su producctdn os de 2, 060 a 5,000 -~
piezas de pan por hore.

4. Mejorentes. Ju misién consiste en rogulu- Y ordg
nar todo un proceso de elaboracifn del pan desde ¢l ams~
sado hasts la face final de ooccién. La mayor ventaja es
haber conseguido la seguridad. Esta segurided se traduce.
ens. o :

~Reforser el gluten, déndole flexibilidad para re-
sistir el tradbajo mecnico del amasudora y la -o:l.ounlt
- (refinndo).

=Alargar ¢l tiempo de fermentsoiln finel (en el mo-
mento de su entrada al__homo) » ovitindo la cafda de las
piezas por su desgasificacifn.

—Pacilitar el corte de las pleszas, favoreocer el 60-
53



, ”z'rccto desarrollo ¥ oxpan-:lén do su aborturu. d&ndol. agr
‘ yor vistosided. ' L .

' -Roaliz-r el ln.bor del pm L] mtorven:l.r on M rrclgr
ra y oon.orvwidm ' '

' '-Aportu' -ﬂclrn ¥ otro- ‘alimentos a la levadurs «
dunnto todo 01 pz-oouo pura una mojor cuiﬂ.ouian.

-lotonor al m&ximo dioh. gu:ltio-oi&s pm obtcnor '

'm -uporsor volumen dal pan.

) “n -.joranto ‘oonploto fdnbo 'x"euxii_ra

L 1) m.vor-o- upo- do u:ﬁou-o-.
2) Un complejo de sustanciss btoleca- (cnzim).
3). Leohe. o polvo y prote{nas.
4). Grases o aceites comestibles ntuonto rothudu
- 5) Acidos sminsdos (vitsaina 0). :
E 6) autaneiu ‘saulsionantes.

‘ Todo 0110 oxttddo de productos xutura:l.oa. (1] docir
obtenido- do la propia mturaloul.
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| rix.a. mmmtaa BN u nrmacxonnruo:on nn. mu

’ lmOA'O )

: : h l&xioo la rodisui&t do torina y congro-oo -obn
la mau-u-n pmador.. se hace oon el objeto de der s og

nocer el arte y la t‘onio-. eom la que eu-nta. utual.-cntc. :
. este uulu-erin wa ooapotu' oon lu de otro. pl(l.l. ;

ﬂ. prinor concro-o m:lonal do la imlu-trin y arto-

e

. sen{a del pan (ro-und. - uhuot Hidalgo en 1903) T =

: ,vo cono fin, zntoroa-btnr 1deas b & uognr - oouoluetmoa

. .positivas a 1a problemésioa del,ramc panadero; en ‘benefy

oio para la polfsica econfmioa y social del pafs. Asi =

. tembifn pars dar a conocer las diferentes olases de ‘pan,

‘msquinarias, estilos de elaboracién de los varisdos pro-
‘ducto- do pmsucul.dno

l.tu oxpo-teiono- -um.ﬁ.onn la oporhmidul do oo-
nooor las d‘l.ﬂ.m innovaciones en maguinaria, u'mun.ol
b 4 materia pri;a para la industria panificsdora, priaolp;
-onto. De esta msners, se ol as &) industrial 1ls mejor. »
oportunidad para esscoger lo nfs conveniente ¥y -.ttnldo Pa
ra su eapresa, asf como 1oa.-u.' el oontacto con el provoo
dor idesl, tanto d. -orvtoio ‘ocomo de materia prm y llo-
quin-riu. : .

_4Por qué la ma’-ﬂ

- "ln l‘xtoo. como en J.o- d-l- pdu- t.nm«-&uo-
nos, prinoipalmente, la proliferacifm de la industria PR
nificndorsa, pastelera, galletera y de pastas alimenticiss
ha crecido enormemsnte en los &tuw- dies afios. Siendo
un sector bfsico de la producoidn. su demanda ha sumen~
tado oonsiderableaents, presentando por ello un fendmene
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de amplia demanda. La meoanizacidn dc este sector se ha
‘convertido en un factor vital para su deaurrol:l.o. con =
‘Gato. diochas industrias ofrecen 8l consunidor tanto can-
tidad como calided, afin sin merma en sus ganancias®.

Como participantes de este evento se tiene a:

‘ "Como expositores: compefifas que fabriquen, produc-
can o comercimlicen: hornos, amasadoras, bolilladoras, -
leminadoras, batidoras, bAsculas, etc.; harinas, margari
nes, aditivos, mejorantes, bolaas, coloruntes, edborilaé';_,-
. i-tes, levaduras, conserves, etc.; oapacitaoi&n del perso— .
" :nal, construccifn de inmuebles, al.quil.r de varios, ma~—
‘quila de productos, ote. e

) Como visitantes: grandes, medianas y pequefias empre
- 8a8 que produgcen panes, pasteles, galletas, pastas ali-
menticias en todas sus variedades".

Es importante promocionar los productos de panifica
_¢ifn, de tal modo gue el ‘consumidor (nacional o extranje
" ro) se familiarice con ellos y conozca de sus ventajas,
propiedades, valor: alimont:l.c:.o Y lo més importante de su
fécil adquisicilbn.

Para la industiria panificadoras mexicana ea sumamen—
te importante el que ase realice eatos tipos de eventos,
"con el fin de darse a oonocer en otros pafses. Siendo ta
leos eventos el medio por el cunl, personas de otras ne-~
cionalidades puedan apreciar le respectiva industria pa
nificadora mexicena, ademfs de efectuarse diversos inter
cambios tanto culturales como téenicos en la rama de 1la

penu’icaci&z.
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GAPITULO IV
- %A PROBLEMATICA DEL PAN DE SAL BN MEKICO

" IV.1., PASADO Y PREKSENTE DEL PRECTO DEL PAN BLANCO EN

B Im Industria del Pan o l‘x:l.oo ha tonido un’ dou.rro-
-llo y ﬂoluetdn #in 1imite. Lo que ha originado que ol p
bierno’ ‘oree aeglanentoa o Leyes que sirvan pnrn reguler
SR T utivtdad de esta industria, principalmonto en lo- quo
 respecta al precio del producto. De ahf el que en 108 —
afios 50 ‘se promulgue 1la Ley sobre Atribuciones del Poder
_ Bjecutivo federal en Materia Boon&nica. que serviria des
de. entonces hasta hoy di- para ﬂ.:ar los prooion méximos
de lou panon "bol:lllo Y telera”.

"Fue en ol mes de Jul:l.o do 1955, cuasndo se aprobarm
los primeros precios oficiales al pan blanco en México =
en la forma siguientes pieza de “bolillo" y "telera" de
40 gramos, a diez centavos; pieza de “bolillo” y "telers
de 80 gramos, a 40 centavos. : :

R Bste hecho es significativo, porque a partir de esa
fecha, julio de 1955, el procio del pan dejS de moverse
durante mfe de 19 sfios, Pue hasta el afic de 1974, cuando
se movi8 por primera ves. De manera que toda una geners=
‘046n de mexicanos nacil y crooié consumiendo pln de aiesz
oontavo"'

La ﬁo}ition de sudeidio en ese aflo (1955) es al tri
g0, Y no al harina; el hecho de que se subsidiara al -
trigo, tqnfa como propdsito mantener un precio dnico en
§ste, porque de esa forma la produceifn de harina se ha-




“ria'a un bajo costo y en consecuencia, cuando fuera ad--—
quirida por lea industria panificadora pa.ia 1a produccibén
‘de pan blenco, Sste se ofreceria al pdblico a un precio -
de 10 centavoas. Durante mucho tiempo se logré mantener -
el subaidio al trigo, més por las diffciles condicicnes

‘econfmicas por las que ha ido pasando el pafs, llevaron
a no hacer posible dicha polftica, por 1o que se decidil
hasta el ailo de 1974 cambdiar la polftica de subsidio, ¥y
dar el subsidio al harina y no al tr:lgo. como se venfa - -

" haciendo,

" Bn el mes @e enero de 1974, se publicé el nuevo prs
oio del pan, que ascendil & 20 centavos la pieza de 70 =
gramos; el afio siguiente (1975) el precio se elevé a 40
centavos, despuls en el niio de 1976 se elevd a 45 centa~
vos, ¥ un aiio despubs se elevé a 50 centavos, precio que
pexmanecié cinco afios,

Hl 2 de ngosto de 1982, se publicd en el Diario Ofi
cial de la Federacidn un Decreto sobre la autorizacifn -
© 4e) aumento en el precio del pan blanco (bolillo, telera’
¥ barra). Los precios ofiociales méximos de venta para el
pan blanco de harina de trigo, los cudles se aplicaron -
en toda la Repdblios, fueron: bolillo y telera, 70 go——
 mos, un peso por piezs; barrs, de 250 gramos, a $ 3.40 -

pieza. :

A partir del afio de 1982 el precio del pan blanco ~
on llx!.co, ha dejado de ser tan estadble, como ge caracts
- rigé en los afios 60. De lo que va de esa fecha 1982, el
. pan 8e ha vendido a diferentes precios siendo eatos: de

"1.%0, 3, 5 y 8 pesos, yrecic que sath vigente hasta la -
fecha de la presente investigmoidn {ebril 1986).

No 86lo se ha dejado atrfs la estabilidad en el pre
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: c:.o ael pan b:l.-noo (bou.l:l.o y telora), sino que tambun
- 8e hnotorgndo permisos para que se pueda elaborar figu— '
ra tradicional que no tenga ningin parecido con el boli-
110 y . la telera o barra. al precio gue dotemino su COn-
to. Dicha figura que: ha quodado 1libre de poso Y precio -
deberd mtmer su presentaoidn y calidad pnra beneficio
del p\ibnco oonatmidor.

Las diferentes allu de procios quo ha oxporuunta.-
.do el pan blanco en. 01 pd-. se deben & que acorde con =

*_ 1a politica actual del Gobierno Pederal de roduo:lr ol ni
"'vel del gaato pfblico, resulta neccaaria una: diam:l.nuci&:

del subsidio aplicado a la producoi&n de harina de trigo
" destinada & 1la- oluborac:l.dn de pan blanco, :

Bsta medida H.ond. a ordcnu- >} moroado, claro estéd,
tratando de evitar que se looiono a loa mpo- do nés ba

g Jos ingresos.




IV-Z. HBOHOS QUE HAN APEO‘!ADO A'LA INDUS‘!RIA ‘Dﬂo PAN lﬂl
umco

Dontro de los hechos que han afootado e la :I.ndu-trh
del pasn en I‘xﬁ.oo. se tiene en pr:l.ner 1ugu'. 1la gr-n [ T
tabilidad en el precio del pun blanco (bolillo y telera)
que se A1i8 y que como consecuencia ha trafdo kravoa tru
. tornos en ‘el doou'rollo de 1. mdustria.

“Otro hecho.que afects en forna. negativa y agravé la
situacién econfmice de la industria, fue la fijaciln del
Seguro Social en el dltimo bimestre de 1959. A A partir ae
entonces y hasta 1a fecha, la industria del pm' hx c\i- ‘
bierto las cuotas de oeo servicio, -

Los aﬂo- 60, sae dnrutmzm-pomuo la industria pa
nadera del Pafs empezS a sufrir la crisis econfmica, 80
. bre todo con ¢l control rigido del Gobierno al precio ad
" wbolillo" y "telera", que en squella época representadbas
una mayor produccién que la del bizcocho. Ademfs, este -
pan tenfa que hacerse en dos presentacioness “bolillo® -
de 40 y 80 gramos, y "telera” de 40 y30 gramos. Las pan'u
der{as debfan tener a toda hora este tipo de pan, si no
‘eran ssncionados 10s propietarios, incluso con tres dfas
‘de arresto®; pero era subsidiado. ’

»Bata $pooa se caracteriza también porque . los gran
des centros comerciales comiencan a abrir pansderfas, cm
yos propietarios eran, panaderos tradicionales o 1los mis
.mos duefios de los ocsntros,

- Tanto la industria panadera del D. P., como casi to
des las demfis del Territorio Nacional, tuvieron que en——
frentar continuos conflictos obrero-patronales, algunos
de los cuales llegaron inclusoc a convertirse en hu.’l.‘u‘.
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ElL escenario ere igual en todas partes: tra‘baj.adores pi-
d.:l.ondo aumentos salariales y empresarios sin aceptarlos
por incapaocidad para ello.

Al final de los afios 60, se comienza a vislumbrar -
una actitud oritica, que se evidencia en forma inevita-—
" ble en la siguiente década. No como una rebelidn en con-
tra de las autoridades ni en contra de los dereachos de =
los consumidores, sino como una necesidad de la propia -
industria para continuar sirviendo al pdblico,

Bn esa misma Spoca se aplicé por primera vez el re-—
parto de utilidades a loa trabajadores, que vino a impac
tar igualmente en los costos de la industria de la pani-
ficacibn. ' '

3n la década de los 60, todas estas circunstancias
hacen crisis, y en el mes de agosto de 1970, la Seorete~
:tya de Industria y Comercio cerré casi 300 panificadoras
porque los industrisles consideraron que para resolver .-
el problema de los salarios de los maestros franceseros
lo correcto era hacer dnicamente le presentacién de boli
1lo y telera, de 80 gramos, a 20 centavos, Eate argumen-
to fue sulficiente para que las autoridades clausuraran -
egos establecimientos. : '

Por estas fechas también se introduce una nueva ley
aplicada a la Industria., Para cumplir coa la obligacién
constitucional de proporcionar habitaciSn a los trabaja~
dores, se crea y aplica la Ley del INFONAVIT, gravando -
el cinco por ciemto sobre el monto de los salarios, Este
fue un golpe més para la industria de la panificacién.

B los afios 80, las mutoridades intenten en un prin
-~cipio resolver el prodblema de la industria, mediante la
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sutorisacién de m‘budio- =l harin-" lou.d- qno !msta -
ahora no ha’ alcanzado su objetivo, por lo qQue hoy 50 es=
tén empessndo a rotirar por Estasdos o por zona- torri.to—
riales. . .
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IVe3. PARTICIPACION BCONOMICA DEL PAN

En México en nuestra {pooa, el pan ha alcanzado un
alto desarrollo en todos 1los aspectos de su fabricacifén
Yy todos estos adelantes se han alcanzado porque la 'w:b-
‘oultura y las industrias molineras y panificadoras, no
se han gquedado estacionadas; ello se ha debido indudable
mente & que en México la nece¢sidad de alimentaciénm he -
cresido snormente y consecuentemente, con ‘st;, ia noood.

dad de fabricar més pan.

Debido a la importancia que ha tomado la industria
panificadora en México, el presente tema & través de los
cuadros correspondientes, tiene como fin mostrar en que
medida dicha industris contribuye enm la economfa del Pale
Esto principalmente reflejedo en su producciém bruta; en
au partioipacién en el producto internc bruto; en parti~
cipacidn de impuestos, gue como se puede observar son ~
contribuciones negativas, es decir, que no son cubiertas
por los industriales, sino por el gobierno a través del
subsidio que otorgs; ¥y personal ocupade, siendo este uno
de los puntos importantes como participaciln econémica -
al pafa, puesto que es una de las ramas industriales que

més empleos gensra,
IV.3.1. Produccién Bruta.

Pan y otros proaucto- de ha.r;na de trigo
’ (En millones de pesos corrientes)

| . Betructura Porcentual |
I Ao afo |
138 1382 1983 1981 | 1982 | 3983 |
Ea 452.4 98 580.3 | 201 506.3] 80.5 | 74.5 |719.8 |
Puente: Sistema de Cuentas Nacionales de NMéxico. .
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IV. 3.2+ Producto Interno Bruto,

Pan y otros productos 4e harina de tti'gé

. (Bn sillones de pesos corrientes)

structura Porcentusl

T ano , Wo
1982 1982 | 1983 | 1981 | 1982 |1983
29 775.4) 52 449.4! 103 971.4 106.0] 202.8 | 99.3

Puentes Rscenarios Econfmicos de México,

© AVe3.3, Impuestos Indirectos Menos Subsidios

(Bn millones de pesos corrientes)

. : tructura Porcentual
« ANO K0 .
2981 1982 1983 1981 1982 1983
-11 316 :5 . —16 20‘ -4 -26 249. "s‘o 1 —6007 "‘0.9 .

fuente: Sistens ‘de Cuentas Necionales de liuco,

.‘“. 3. 4. "Pgréonal Ocupado.

Actusimente la Repdblica Mexicsna cuenta oon-l-& '
20 000 punificadoras que dan eapleo a mbs de 170 000 otme.
* rom, 108 cuales producen gran veriedad de pan, desde el .

pan ocomunmente de *

to.

agua® hasta el mejor en calided y gum
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loltenda de trigo, olaboracién de harina de triso. pan Yy
otros productoa de harina.

‘(Ndnero de ocupaciones remuneradas)

-

PROMEDIO ANUAL

Bstructura Porcentual

e Ao Ao ;
1981 1982 1983 W‘ﬁaz_"ﬁa—
115 g41.0] 120 658.0] 123 554.0 | 5.8 | 4.1 ] 2.4 |
sonbalcos de WExIco.

o8
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IVed. EL SUBSIDIO AL HARINA DE TRIGO DBSTINm A LA IN~
DUSTRIA PANIPICADORA

El Gobierno Pederal en México toma cartas en la pro
tecci&i a la clase de ¢s0as0s recursos a travées de otor-
gaxr subsidios, a ciertos alimentos, c¢omo lo es en este.
caso al pan blanco, subsidiendo el harina a las panade-
rfas, parua que 6stas fabriquen exclusivamente pan blanco '
para que el precio del producto terminado sea "barato™.

Los datos que se presentzn a continuacién, muestran
la cantidad de harina subsidiada y no subsidiada, los -
subsidios al programa de harina de trigo, un anflisis -
&lobal "del consumo de trigo y harina subsidiada, 1la evo
lucién de los precios del harina de trigo en los dyltimas -
afios, as{ como el comportamiento que ha tenido ultimamexn
te el subsidio al harima de trigo destinada a la 1indus-
tria del pen blanco (bolillo y telera)e.
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1978 lm - .1980 1981 . 1982

| - SUBSTDIADA $ 187.00 ¢ 187.00 $ 150.00 ¢ 300,00
"NO SUBSIDIADA $ 187.00 260,72 © 311.74 397.32 697.64

FUERTE: ‘.Direccién General do Gronos y Olesginosas
SECOPFL. .

HARINA DE TRIZO SEM)FINA EN £ACO DE 44 K33,

19 8 3 1984

1er. 1er,

o ' © 204
SEMESTRE - SEWESTRE SENESTRE

£ 750.00 ‘¢ 750.00 & 640.00

1,350.00 ' 1,434.35 2,497.00




. CORAZIIO 1 SUBS quo ‘AL P?OGI?:P s vE HARTNA' DE 12150 BOR SECTOR
' - DESTINO FARA 1983 Y 1984
(Cifras on- Nillones  dé Poeos\

. S : IHCRMEHTO
: . SUBSIDIO TOTAL BOR 1

HARIRA DE TRIGO FORCLEL TUAT

: ‘ 1983 1984 1984, 1983
1. Industria Panificadora 21,246 53,543 152.,0
2. Galletes y Pastas Topulares 1,239 1,7822 47.1
3. Otros Productores 5,659 7,868 39.0
TOTALES 29,990 63,233 110.8
BERERERE




. HARTNA DE TRTGOs ESTINACION DEL SUBSIDIO UNITARLO MENSHAL 1984
e 0 : _ (Cifres en pesos .por tonelsde) :

L

: rgxc:o's ; ) :
CORCEPTO -Adquisicion SR ta “Venta Industria o0t ros

oon subsidio  sin eubsidio - - Panificadora . i . ce
(1) (2) (3) - (4) = (1)=(2) (5)=(1)=(3) 3

. Industria Heriners.

" Enereo 7 38084 17 045 0 682 21039 © 7402

Pebrero . ] 38 084 17 045 30 682 : 21 039 - 7 402
¥arzo ; 38 0B4 17 045 30 682. 21 039 7 402
Abril T 47 273 L 17 085 30 682 30 228 16591
¥ayo o 56 178 17 045 30 682 o 39 133 25 496
Junio o 56 178 145457 0 56 750 .. - 41 633 Ci4s72)
Julio . 56 178 14 545 56 750 41 633 (572)
Agosto N 56 178 14 545 ¢ 56 750 © 41 633 (572}
Septiembre . 59 286 14 545 56 750 44 741 2 536
Octubre : 59 286 14 545 56 750 44 741 2.536
Roviembre =~ 59 286 14 545 56 750 44 741 2 536

'Diciembre : © 50 286 14 545 56 750 - - 44 741 2 536

mrmé'nv.-n i Elnbors-do por la onbdirecc:6n ae frizo y Otros Greonos de ]a Direccidn Guneral de Granos -
: y Oloagtnosan, sscorl. : :

STyCh/ Sept.84




mz.\ 2 'x-.z GQ: ESTIMACTOT DEL $UBSIDIO A PrAVE: DFL Fa06RA CONASULO :Axv\ 1034
Co o ) : (cttnc en Millonea de leros)

SUBSIDIO VEITAS | S U US I DIO

CONCEPTO Mgﬁgﬁmsm“r-—rmr CONCF‘PTOY\ACIONU.,SYﬁt—taﬂn Total
RN ] (ton) (3, ton) (millones %) (ton) (2/ton)  (millones :)
‘1 oIndustrin Panxticadora 488 448 53543 3 Otros Productores 288_s08 v 7. 868
Enero 116433 21039 .- 2 450 Enero : 100 792 7 402 746
Pebrero | : 112 468" 21 039 2 366 Febrero ' 97 361 7 402 721
Vargo _ 122-622 21 039 2 584 Merso . 106 324 7 402 787
Abril £ 114-814. 30 228 347 Abril © 92 391 16 501 1 649
¥nyo . “ 178331 30 133 3 867 ¥ayo 111 087 25 496 2 832
Junio 140 208 41.633 5 837 Junio 1?21 374 (572) (72)
Julio 113 353 41 633 4 719..  Julio ‘ 98 127 - (572) (56)
Agosto . 124 463 41 633 5 182 Agoeto 107 744 ¢572) (623
. Septiembre © 117 838 a4 741 5 275 Septiembre ©102 061 2 536 = 259
~ ~Octubre 132783 44 741 5 941 Octubre e 114 947 2 536 - 292
Noviembre i 7130 595 44 741 5 843 Koviembre : 113 052 .2 536 © 287
Dicieabre ) . 134 280 44 T41 "6 008 Diciembre - . 116 242 253 - . 295
2.0alletas y Pastas Fopulares v V' 1820¥ TOTALES 2_T76 956 63.233
N Yy hta mo)uxda en @l concepto Otroe Froductores y alo oe anots el reembolso por rroduccién de

i g tes y S.atas populares,
Y itrle de CCNASUIQ, Gerancin. Comrroisl de Trigo, Sox'go Yy Cebade.
FUIRTEs Elaborsado por e Subalreecién de Trizo y Otroo Granos. de 1a Direccidn Genernl de Grar.os g_

eaci s 2CCE on de ancin Comercial de Tri S Ceboda de =
S%E‘g(?ﬂnoe 1in¥ormné16n de os llalnncsuaaompm;tzvouf ® 5o, Sorgo 4. Le 2

‘ .



sun .rx:ns'rmu DE. REGGIACION Y ABASTO )
C‘l()N GLH!‘.RM DE . RODICEOS MA'}YCO' Y ABASTO TUIRAL

ANAI;I“\“ GLOBAL DEI‘ CORSUNO DB rU\R]K\A Dis. ’X‘RTGO TCTAL Y HARII\A SUAST DIADA JARA FAN SUWJETO A
»COMPOI- DE wwctos.

- Datos tons. / sfio -

TORLACION Y constmo 2/ FRODUCCTON. ¥ HaninA DE &% HARINA SUB-  COKSUMO UK CATITA  No. [ANADERIAS

BACIONAL  BACIONAL NACIONAL TRIGO S10) Aba SOBRE EN KGR. /. ANO REGIS TRADAS
EN MILES  DE TRIGO DE HARISA  SUBSIDIADA PKOD, TCTAL

HABITANTES - ‘ NACTONAL SUBSTDIADA

73%010,600 4'221,000 © 3¢123,540  2*835,000 90.77 57.8 35.8 6,345
74'835,900 4°408,000  3°261.920 - 2°475,000  ° 75.88 . 58.9 36.7 11,325
76°538,400 4'600,000  3'404,000  1°812,000 " 53.24 60,1 - :23.7 15,827
781248,100 3'033,000  3%170,434 - 1'174,160 37.03 0.3 15.0 - 19,085

'VALOR DEL SU®STDIO 'OTAL I'“RA HARLFA DE TR1GO

«~ Miliorea de pesca ; afio -

VALOK DE HARINA 2  VALOG DE HARINA &/  SUBSIDIO UNITARIO TOTAL DEL SUBSIDIO
- SIK SUBSIDIO SUBSIDIADA EN £/ tons. CMN e
EN .$ / tons. . . $/ tons." : N
15,341.85 6,819.00. - 8,522.85 . 2a,162.3
30,618.86 17,045.48 13,636.38 o 33,750.0
56,750.07 - 14,545.48 42,204.59 76,474.7
a R 9,425.34 : 143,430.81% © 49,554.9



i

R

-

kb

ACOTACIONES

Detos bésicoc dé 1a Toblacién e México. ( Consejo Nacional de Fo

blacién }a,;‘osto' 1984.) Y Frograma Nacioral de Abasto de Eroductos—

‘ Béricos de 1982, 1983 y estimado para 1984, Tireccién Genersl ‘de

kresupuestos Bfsicos y Abacto Rursl.

Trograne Kacional.de Abesto de Productos Bésicos de 1982, 1983 y
estimado psra 1984. Direccién General de Productoe Bdsicos y - = )
Abasto Rural, Agosto, 1984, :

Resultadoes de Froduccién para 1982 y 1983, Y Programa para 1984,
Direceién General de Economfa Agricolaj SARH. Cifres svoladas -
por Gabinete Agropecuario. Julio 19 - :

Regiatro Nactonal de 1o Industria Pepificedora ara 1962 y 1083,
Y estimado. pove 1984, ( en base al mee de Julio ). Agcsto, 1964.

 Precios Oficinles de 1982, 1983 y 1,84, De la Direcciér General

de irecios, 3FCOFT. Agosto 1984,

PUIMTYs Elsborsdo por 2l Depto. de trigo. Direccidn Gencrsl) de Granos .y

Olenginosnas. SECOFI.



" wox-tmm nm nwm i uwn DE’ mao a« aumo.. n: 44, 20, Y 10: 337._

(Pno- por svoo L.A B.) N

L ESTANDAR SENIPINA 7 I N A "Exrnxrin;ummumar
PECHAS Y S : = MACAXEONES
, PRESERTACIO - gog = sSIN CON ST GON SIN .  CoN .- SIN CON _ SIN
NES. SNE31DI0  SUASTDIO SUBS!UIO SUBSTUIC STMSTIIO SUBSTDIO SURSIDIO. HUBSIIG SUBSIDIO SGUIDIO .
'Noviewbre-50 , , S » .
*" pulto 44 kes. 309,74 T34 314.74 320,74
" bulte 20 kgs. o o ‘ FE . i
bulto 10 kgs. ) : P ) woe :
balto 10 ke, : Lo
bulto 44 kee. - 148,00 395.82 © 130.00 . 397.82  153.00 400,82 159.00 406.82 »
bulto 20 kgm. ) oo T o
" bulto 10 kas. M
- bulto 10 kaw. -V
. mersow1982 ' . : o ;
- balto 44 kg-. . 113.00 395,82 115.00 ':397.82 118,00  400.82 124.00 406,82
. bulto 20 kge. $6.20 184,60 57.00 185,60 58,40  187.00 < 61.20 189,60
dulto 10 kge. 30.60 - 95.00 31,00 95.40 31.80  '86.00  33.20 97.40
31.80 96.00  32.20 96,50 33,00  97.20 34.20  98.60

bulto 10 kge.



6 0O R ?TIRUAGCI OFR
B (Pesos por saco L.A.B.),

" BSPTARDAR SEMIPINA ? I N A EXTRAPIFNA PARA GALIETAS)Y
PECHAS Y- : . o 5 SR MACARRONES ..
PRESENTACIO. CON - SIN CON . -SIN CON.'“. - NIN COR - SIN COR.  "SIN .
CNRS. SURSIDIO  SUBSTDIO SUBSIDIO SUBSIDIO SUBSINTO SUBL(DIO™ SUBSINIO SUBSIDIO SUBSIDIO SUBSIDIO . . .
Agonto.1982 » ' .

bulto 44 kgs. 297.00 647.00 300,00 650,00  303.00 653,00 . 306.00 656.00
bulto 20 kze, 140,00 299,00 141,20 - 300,20 142.60

301,60  144.00 303,00
“bulto 10 kge. 72.40 152,00 73.00 - 152.60 . 73.80 153.40 74.40 154,00
bulto 10 kes.Y 73.50 153,10 74,20 - 153,80  75.00 154.60  75.50 155,10

febrero=1 983 B

bulto 44 kga. 744.00 1 344.00  750.00 1 350.002/ 756.00
dulto 20 kza. 343.20 616.20 346.00 619.00
bulto 10 kgse 179.20  315.60  180.60 - 317,00
“bulte 10 kgs, 181,50 318.00 183.00  319.50

1 356,00 762,00 1 362,00
348.60 621.60 351,40 624.40
182,00 318.40 - 183.40  319.80
184,30 320.80 109.70 322,20

Junio-1984

bulto 44 kus. 632,00 ¢ 4BY.uU . 640.U0 2 49T.00  648.00 2 505.00  656.00 2 513.00
BULLO 20 kiase . 289.00 1 143.00 302,00 1. 146,00  305.00 1 149,00 309,00 1 152100
bulto 10 kgs. 154,00 576,00  156.00 578.00 158.00 580.00 160,00 582.00
bulto 10 kze./ 158.00  580.00  160.00 582.00 162.00 584.00 = 164.00 = 586.00

Sc refiare a bultos de mcnts enteampada

\ﬁ. pracio fuas suntituido posteriormente por el de 5 1 434,35 - )



p‘tiodo‘ ,

o

Elabc»rado por 21 Departsmento de Trige, Direcrién General de fGrenos y Uleagincans,

B4, EDTAPSA, 1955, P.78.

I‘ara eteotoa de 1a prosente infomuci6n. se :ntiende como hartnua au.bsimadaa equanaa

que ae deatinen a la industria penifiosdors para la oJahoraoiGn de psn blanco.

Alechs,
los nrecios uqui ottndoa pucden no ser todos los fijndos oficialnente s lo largo -del '

SECOF1, con base an 1352-1955, J. de la Pefla y otros, (Estudio Azgricola @ Induatrlﬂ').

1957—1984, Direccidn General de Frecios, sncon, listas ai
verasa de prectoa méximos de venta. pare la harxina de trigo.



- mnwcrom GL‘K‘F.RAL DE FOMMTO A DIA(IDHOTOO BA 31005
: DlhbbGIOB DE ANALISNG .Y WALUAC]OIA
: COMPOBTM‘J‘I‘J-TO DEL SUB3IDIO & LA HARINA DE TGO DESTH
o A TA TRDUSTRIA: PANIFICADORA

ke

ADA

Wﬂl’!ﬁs Cencelaciones hechas por la Direccion General de Delegaciones Pedersles 'y

y Se yefiere al nﬁoro de. ntnb].comnto- p-ntxioldon. rost-tndon al pcriodo de r-tcr.noil.

AFo . MILES.DE msrfrmmés " DE TRTGO - DB m.*mu svss:nmm -smum’,“: REG "'r-ums
B Loeow © (TONS,) {Tons.) (rows.) PROD. TCTAL
. e ( £)

1980 . : - 67,346 3*254,802 24785,209 " 2785,209 100,00 i5/Control
- 1981 69,000 34999, 405 39109,402 3'109,402 100.00 S/¢ontrol
1982 70,068 41221,000 3°123,540 2835,000 9$0.77 6,345
1983 - 72,210 41408,000 . 3°261,920 21475,000 75.88 11,325 -
1984 7,708 44609,000 3°404,000 11488,069 43.71 14,834
1985 75,508 4°200,000 3136,084° 1'312,177 41.90 13,358

(*) Promedioc Anual

_PUERTE: Regietro Nacions) de la Industria Pu!nfiosdox‘n y' ¥4
&) Enero-Agosto 65 2+800,000 24080, 722 958,667 45.85 21,447
b)Sep.~Fov. :19050,000 784,022 278,688 35.54 18,455
0)Dio. 1= 15 175,000 130,670 38,667 ©29.59 14,006
4)Dics16- 30 175,000 130,670 36,155 27,66 12,883

ls Contrelorfa y los-

ajustes 3 la polltica de noiomuuczbn del -ubauuo que se han dado ultmncato.
REPERIENCIAS:
Qons

uso de harins subsidisds que se oanalizé o la Industrie- muiouom. para 1- olubouotén do -

pan bolillo y/o sus squivaientes en gramaja, en ol perfodo de refersncia. .



o * GAPTTULO V o
"DLA DBMANDA DEL PAN BLANCO EN EL DISTRITO PEDERAL



CAPITULO V
LA DEMANDA DEL PAN BLANCO EN EL DISTRITO PEDERAL
V.I. EL PAN BLANCO Y SU DEMANDA
‘ Uno de los problemas nis graves que afectan los &rm
des nfcleos de mestra poblaeidn, es indudablemente ol
de la alimentacibn. '
Este problona se caracteriza por una dietes insufi--

¢iente 'y de mala calidad. Su principal origen ‘reside' en
la incapacidad para adquirir alimentos suficientes en la

) ;-cantidad y calidad requeridas, as{ como tambiém por los

hébitos alimentarios inadecuados 'y de otras consideraocio
nes de carfcter socioldgico. ' .

Annque no es propésito de este astudio abundar so-
bre las consecuencies de una nutrieibn insuficiente, bas
ta sefielar que el desarrollo 'biol6gico'y sociolbgico de
un individuo depende, en gran medida, de un consumo ade-
cuado, en calidad y cuntidad de diversos nutrientes, Por
lo tanto el "pan blanco® debe ser un producto cien por -
ciento de valor nmutricional, atendiendo 2 la demanda que
éste hs adquirido para la alimentacién de la poblacién
mexicena.

V.I.1. Planteamiento de la Investigacifn.’
1. Definiocidn del problema:
Cono parte de la polftica actual del Gobierno Pedo—

rai_. de reducir el gasto péblico, le resulta nscesario la
desaparicifn total deél subsidio, aplicado a la produccifh
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de harina de trigo destinada a la elaboracién de pan —--
blanco; 1o que dicha situacién ha repercutido tanto en
el precio del producto terminado, as{ como también en 1la
demanda que tiene este producto entre los habitantes de

‘m&s bajos ingresom del Distrito Pederal, los cuales ae
" ven lesionados econémicamente, por no tener el poder ad-

quisitivo para obtener el rpoducto en la cantidad mqfi-;
ciente a .su necesidad; en tanto el producto sin subsidio
queda libre de precio y peso. C '

2. Bstablecimiento de las mpuesu:'

Primera h:l.p&tosia. ElL precio del pen blanco actnal—
mente no estd acorde al poder adquisitivo de las mayorfes
entonces es necesario que el producto sea apoyado por el
gobierno, para que §ste se mantenga a un precio adecuaday

'Segunda hipétesis. Afin cuando el precio del pan b'llui
co aumente, 1os habitantes del Distrito Federal si lo se
guirén demandando parsa cubrir una necesidad o costum‘br.

‘de su alimentacifne

3. Determinacién del campo de la mveatiga-
ci&n. . ’

El campo de investigacifn comprendet -

- =Zona geogrffica. De ocho delegaciones polfiticas ad
total de 16 que forman al territorio del bistrito Pederd
las cuales fueron seleccionadas a través del muestreo al
azar, siendo estas: Iztacalco, Venustiano Carranga, Cua=
jimalpa, Miguel Hidalgo, Benito Juéres, na.lpan. Iztapa=-
lapa y Alvaro Obregéne

8o



» v -Grupo humano. I.o forman hebitantes del sexo femeni
no y masculino worea de 18 afios. '

‘8, Pijac:mn de la muestra.
Porniu;m

ﬁta '_fomula., se utiliza cuando se trabaja con un in
tervalo de confienza de 35% o0 sea 2 s (2 veces el error
estandsr a partir de la media). '

SN En dondes

= !anaﬂo de la muéstra.

p= Probabilidad de que se realice el evenb

q= Probabilidad de que no me realice el —
evento,

‘8= Error permitido elevado al cuadrado de
la varianza.

9‘1&:19:
o= 7
p= 50%
q= 50%
o= T

81



no-4(=50(.50)  _ 554 encuestas

(.omn?

"'Nota: Bl total de encucstas determinado como muea~
" tra se dividieron entre las ocho delegaciones
del campo de inveatigacifn, correspondiendo a
cada una de ellas un total de 25 encuestas.
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9 481 ‘el precio del pan blanco sigue ummtando, untod conpru'i
1la misma cantidad que acostumbra?t

S muw b) ¥o []

a.p-rquﬁ' : “'7’

,10. :,consi.dorn usted gue 01 ‘pan blanco d.eba geguir siendo un prgz
dncto subsidiado?®

PO e R s)vm_m

‘aporqué?_

»
= J I

'PUSSTO QUE DESHMPENA EL SOSTEN DE LA PAMILIA _

85’



| 7-103- Klaboracién de los ‘daatos -
1. ‘Tabulacibn.
2, Representacién Grafica,
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CTABUNAGC Tox

DRLABGACT ONRS Pr Por eient
s Hidalgo |Cuajimalpa | A. Obregém] Tlalpam | Istacalco| V. ou—r,uf-n Ivtapalapa |B. Jubres i
23 25 25 2 25 23 194 - .0
3 . 5 25 23 3 4 9;-

3 6 8 2 1 3 3 4 30 15.0
20 19 27 23 24 20 22 19 164 82.0
20 22 a8 21 16 Y 7 17 147 13.5
2 2 6 2 8 2 8 6 40 20.0
1 1 1 2 1 1 T 3.5
15 18 16 b1 20 2 15 1 125 62,5
4 6 5 3 3 3 9 1 52 26.0
4 1 4 3 2 1 1 1 a7 8.5
19 a7 18 21 14 14 9 12 120 60.0
1 1 2 2 3 6 10 4 29 14.5
1 1 7 3 3 15 7.5
3 1 4 3 8 2: 5 29 24.5
a7 18 13 20" 16 17 20 13 135 i 67.5
: : A : |3 : : $ 2 83
13 16 16 21 7 8 10 3 104 I 5200

i
1 1 3 1 : 1 1z 1 6.0
16 15 11 i 23 10 1 - 14 102 I 5045
4 3 5 19 1 3 4 51 I 25.5

9 5 1 7 1 5 55 i 27.

4 14 6 16 1; :.; 16 14 109 | 54.5
13 15 10 10 13 13 19 15 108 | s4.0
2 2 3 1 7 3 4 32 | 16.0

oron & esta |
T - H 10 24 l 12.0

1
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VeI.4. Anflisis.
1. Interpretacién de losresultados

El aplicar el cuestionario tuvo como fin el compro-—
bar si el consumo de p’an' blanco es muy frecuente entre —
los habitantes del Distrito Federal, as{ como para cono-
cer que es 10 que opina la gente acerca de que el pan —

~blanco deje de ser un producto subsidiedo Y 81 &l mismo
“wa estando al alcanee de su economfa pars soguirlo denm
: dandolo.

Atenaiendo a las preguntas presentadas en- el cues——
tionario, el resultado de estas fuls

Preguntas:
ldﬂ.
l.. Bl resultado de esta pregunta represént6 que
un 97 por ciento 4e las personas encuestadas, de acuerdo
al tamafio de la muestra determinada para esta investiga-

cifn consumen pan, en tanto gque un 3 por ciento no 1o ==
congumen, i

2. El pan que m4&s acostumbran comer las personas
es el pan blanco (bolillo, telera) en un 82 por ciento.

3. Un 73.5 por ociento de las personas consumido-
ras de pan lo adquieren en panificadoras. )

4. Bl mayor nﬂnoro de oonmidoros ‘de pan adquis
ren el producto diariamente.

5., Bl 60 por ciento de las personas encuestadac
consumen de 1.a 2 piesas de pan blanco al dfa.
- 93 .



" 6. De acuerdo al resultado arrojado por la encus .
ta, se tiene que el 67.5 por ciento de 1los consumidores
de pan blanco no. conocen las cualidades nutritivas del -
. producto.

T« Bn un 52 por eiehto de personas encuestadas -
consideran al pan blanco como un producto blando de muy
‘poca calidad. )

8. El 50.5 por ciento de personas expresaron que
el preoi.o del pan blanco eg caro de acuerdo a su eoond- ‘
mfa,

9. Si el preocio del pan blanco sigue aumontando
el 54.5 por ciento de las personas consumidoras constdo-;
ran no seguir adquiriendo el productos

10. El 54 por ciento de las personas que aooutun-
bran conmmir pan blanco, opinan que el producto si debo
seguir siendo apoyado o subsidiado, para que su precio ~
este adecuado a su bajo ingreao econémico.
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 CONMCLUSIONES

1, E1 realizar esta investigaqién ha perqi{;idd comm
probar a travs de los antecedentes histéricos, que el ~
hombre en verdad se ha preocupeado por mejorar sus produc

toe de panaderia.

_ 2. Bn forma general se eoncluye‘ que el proéebo péra
la elaboracién del pan en las diferentes panificadoras —
B del Diatri.to Pederal se caracteriza por una forma 8eNO—~—
ral de preparacidn. en donde todos 1los ingredientes so-'»-
- ‘lecoionadps y pesados llevarén a obtener un pan con co—
racterfaticas eapecificas que harén f4cil la identifica~
ci&n de 1la Aiversidad de panes que se producen. Y asf co
: esa foruma el oonsumidor adquirir el que considere -&s -
: ‘advacuado ¥ que satisfaga sus neces:ldadeu y gustos. '

N 3. m harina de- tr:i.go a pesar de que puede aer S
Atituida por otro tipo de harinas, $sta slempre tendrd sm
‘premacfa porque es la que més favorece la elaboracifn —-
del pan blanco en la industria panificadora. :

4. Dentro de la actividad de la industria del pan ~
es indispensable llevar un control de ocalidad més rfgide,
. ¥a que se maneja un producto alimenticio.

5. El avance tecnol8gico en la induastria panificado

_ra ha sido en los Yltimos afics muy mnotorio, utilizado -
principalmente en el procesamientc de la materie prims -
(harina) y en el procesamiento del producto terminado —-
(pan); 10 que ha repercuts.do en el aumento del precio

del producto.

6., La Industria Panificadora hasta el afio de 1982,
95



efé una de las ramas més protegidas a través de los sub-
sidios que le otorgaba el gobiexrnoy

~Ts En cuestifn fiscal, esta industria no tiene par-
ticipacién en la contribucién de impuestos, porque loa =
datos que se muestran en el tema correspondiente, indican
"resultados negativos,’ Sin embargo en lo que toca a gene=
raocién de empleoa dicha industria proporcions un conside
rable nimero de empleos, siendo esta su dnica participa~-
cién econfmica dentro de la economfa nacionsal. :

8. Atendiendo a los resultados arrojados por la in—
veatigacifn de campo se puede concluir que la primera hi
pSteais ha sido comprobada, puesto que el 54.5 por oien—
t0 de las personas consumidoras expresaron que su ingre-
- 80 no estd a la realidad del precio que se estf dando al-
pan, por lo que éste debe ser apoyado por el gobierno.

9. Bn cuestién de la segunda hip8tesis presentada -
dentro de la investigacién sBe concluye que &sta es dispm®
bada ya que la demanda de pan blanco que existe actuale
mente entre los habitantes del Distrito Federal, dismi-
nuird si el precio de &ste sigue en aumento. El consumi-
dor magnifeat§ en la encuesta, que preferirf consumir -——
otros productos que le rinden més (tortillas). '

10. Por Gltimo #se puede concluixr que de acuerdo a la
necesidad econémica que tienen los grupos de més bajos ~
ingresos en el Distrito Pederal como en algunas otres —
partes del pafs, se considera indispensable que el pan -
blanho siga teniendo clierto apoyo econdmico por parte ——
del gobiernoe. :
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_GLOSARIO DE TERMINOS . . -

AGOPIO.. Acc:ldn y efeoto de aoopiar, Juntar en oantidad v
alguna coauo

ALCALINA, Nombre genérico de varias sustanc:la.a quo conbi

_nadas con los fcidos Forman sales,

A!.OALINIDAD. aGrado Jde ac.tdea que contienen las materias

primas. .

AI.IIDON. Fécula blanca y suave al taoto quo se oxtrao-’—

i B principalmento de las’ aem:l.llau do var:oa cere&—
les. : ‘

AIASADO Acci&n y otooto de maaado, hacer masa con la& -

: ] lezolu de hu'inn. sgua, levadura, sal ote. B

" AMILASA. mzima. que hidroliza el almidén y el. glucogeno

i . en maltosa 'y dextrinas,

ANHIDRIDO CARBONICO. Qompuesto qufmico fomado por los
elementos de nltr&gono. h.idr6geno y
carbono.

AZUCAR. werpo 86lido cristalizable, de color blanco en . -
estado duro soluble en agua y alcohol y de sabor..
muy dulce: Bioqufmica y quinica Orgfnica.— Nombn
gan&rieo que se le aplica a los Globulos y en =
eopecial a los Monosacfridos y Disacéridoa,

AZULANTES, Materias colorantes gque utilizen las induetris

para obtener un color agul. : -

CENIZAS. Bas el residuo orgénico que es producto dJde una

' incinerscién de la materis prima.
cOAGULAGIOﬂ. Cuaju', uoli.dificaci&n de 1o lfquido, como
_ i leche. songre o oualqu:ler otro producto.
DEXTRINA. Sustencia de composicién anﬁloga & la del almi

" dén, cuyas soluciones desvfan la luz polariza~

age . ’ S '

ELASTICIDAD. Propiedad que presentan los cuerpos de recu

perar total o parcialmente su forma o vVolu- -
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men cuando se deja de actuar la fuerza que les ha produ-
cido la deformacién.

BENZIMAS. aaatancio. que regula o cataliza cada una de las
traneformaciones quimicas que suceden en el or-
ganismo y a cuyo conjunto se le denomina metabo
lismoe . ) ' »

" BSPONJAMIENTO. Hincharse, aumento de volumen de un cuer-

‘ Po; en el caso del pan hacer la masa pore

. sa absorvente y eléstica.

‘PERMENTACION. Es el deuprondinionto de gases con un olor

alcoholico que permite que cualquier tipo
"de masa se hinche,

GELATINIZA. Es agquella sustancia que tiende a realizaxr

. una coagulaciln (se cuaja o se golynt:lnis-).’

Combinada con otras sustancias 0 en otro ce-
80 la sustancip sola.

GLIADINA Y GLUTENINA. Compuestos del gluten; proteinas —
uniformes o esferoidales oapuéo- -
de retener gran cantidad de agua,

uwﬂm. leucla de protefnas que se obtiene de las harinss

de lo0s cereales, amasando el harina con agua y
levadura para separar el almidén.

GRAMINEA. Toda planta monocotiledénea de tallos cilimard
cos nmadosos, hojas estrechas que hacen estos —
nudoa,' flores muy sencillas dispuestas en espi
g€illas y fruto en caridpside.

HIDROGENADO. Es aquella sustancia que contiene h:l.ergmo

: sn su interior (Hidrégeno gas inflemeble, -~

ingoloro, :l.noloro Y ha veces més ligero gue
el aire.

'LEVADURA. Sustancia 86lida o 1fquida que sirve de uccidu
- para fermentar una masa,

MALTOSA. A:dcar de malta que proviene del almidém.
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IIGA. Bs la parte interior del pan Yy es la. més blanda que
es rodeada. Yy cubiorta por la cortoza. c
MINERALES. lnomentos qufnmiocos que contienen 1oa a:l:l.mentu
para que el cuerpo produzca su ATP y dan carg
~terfaticas a la materia prima comos: textura,- :
‘ . color, sabor y calidad nutrieional. h
'A'!P ‘Bs igual a energfe. '
MOHOS, Son aqueuos hongos que se hacen por la nnturales
“la doacompoa:lcidn de los alimentos que se encuen~
~tran en la materic prima como: pan,. tortillas, &a
lleta.a. etc., ¥y eato es provocado por laa bacte—- '
ria. del . aedio -nb:l.ente.
‘PBGATOSO. ‘Que con faoilidad se regsa; adherir unn Bustan-
oia comn otra o unir o :hmtar una cosa con otrq.

. - PROTEINAS. Sustancias. n:l.tr6genada.s. extremadamente compls

ja que siempre contiene carbona, hidrégeno, -
¥ ox{geno consatituyente esencial de las cGlu.—
. las vivas de plantas y animales.
'PTAMINA. Compuesto orgfnico hidrosoluble, m&s conocido =
. ' como vitam:l.na B, se halla en la levadura de cer
veza, ‘'en el salvado de arros, h!ge.do, cerebro, .

" ¥ en muchos productos vegetales; su carencia =—-
produce polineurosis, dilatacifn cardiaca y de-
precifn nerviosa gener=zle.

EISINA. Cualquier anticuerpo que disuelve las c‘lulaa or
i gﬁnieu a las baoterias.

" VITAMINAS, Nombre genérico para designar un grupo de sug

tancias de naturaleza compleja, indispensable
para el orecimiento y nutricién, normal de lm
enimales y el hombre, se encuentran en los ve
_getales y animales. . . '
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