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INTRODUCCION

La panificacién en la actualidad estd conformada por una serie de procesos
cuyo origen se remonta a la pre-historia. En aquella época, el hombre
consumia los granos de trigo tal como los encontraba en la naturaleza.
Después, se inicid el cultivo de los cereales. Cuando el hombre descubri6 el
fuego, empezd a cocer los granos en agua y, mas tarde, a pasarlos por el fuego
para asarlos. Finalmente, comenzd a despojar los granos de su corteza y a
molerlos con piedras; esta harina obtenida era humedecida para hacer una
especie de galleta, sin forma, mezclada con salvado y hasta con grava. Ese era
el pan que alimenté al hombre durante milenios.

Comovemos, laelaboracion del panseinicid enlaépoca neolitica. No obstante,
fueron los egipcios los que consolidaron las técnicas de panificacion; ellos
crearon los primeros hornos para cocer el pany, segun la historia, inventaron
el pan con levadura. Los griegos perfeccionaron la técnica de panificacion,
los romanos mejoraron los molinos vy, en la Edad Media, los monasterios
se convirtieron en los principales productores de pan. En el siglo XII, el pan
blanco era considerado un privilegio de las clases sociales mas adineradas
y, en los siglos XIX y XX, la industria del pan evoluciond tras la Revolucién
Industrial, lo que convirtié al pan en el alimento basico de nuestra dieta.

El pan fue adquiriendo mejoras en su molienda y horneado. Poco a poco,
pasé a ser un producto industrial al que se le afiadian diversos aditivos. En
la actualidad, la maquinaria facilita en gran medida el trabajo, permitiendo
que la produccién del pan no implique penosas tareas; asi, se emplean
amasadoras, hornos automaticos, transportadoras, enfriadoras, cortadoras y
hasta maquinas para envolver.

En este manual revisaremos mas aspectos de la historia del pan, se abordara
el tema de los insumos para la elaboracion del pan, maquinarias y equipos,
variedades de pan, métodos de elaboracién, produccion de panetdn, requisitos
sanitarios, nutricién y reglamentacién. Finalmente, se mostrardn las recetas
de panes comerciales. De este modo, esta publicacién tiene como finalidad
ser Util para la incursidn del lector en el ambito de la panificacion comercial.




Las tendencias actuales de la panificacion son dos: la panaderia artesanal
y los panes funcionales. Cuando se hace referencia a la panaderia
artesanal, son los métodos que utilizaban las panaderias hace afios;
debido a sus procesos artesanales. En cuanto a los panes funcionales,
son especificamente desarrollados con adicion de algin nutriente que los
haga beneficiosos para la salud.

El crecimiento de la economia del pais y la disminucién de los indices
de pobreza, dan la oportunidad a la industria de alimentos, a través de
negocios como: panaderias, pastelerias, snacks, restaurantes, etc., de
alimentar a mas personas cada dia, razon por la cual el presente manual
pretende servir de material de apoyo, para un publico general con o
sin conocimiento, poniendo en sus manos la informacion basica para la
elaboracién de panes comerciales, sin dejar de lado la Normativa Peruana
vigente, tanto para todas las fases de la elaboracion, asi como del rotulado
final de los productos.



Historia de la
panificacion




El pan constituye la base de la alimentacién desde hace 7 000 u 8 000 afios. Al
principio, era una pasta plana, no fermentada, elaborada con una masa de granos
machacada groseramente y cocida, muy probablemente sobre piedras calientes.

Probablemente, fue en Egipto donde aparecié el primer pan fermentado, cuando
se observd que la masa elaborada el dia anterior producia burbujas de aire,
aumentaba su volumen y que afiadida a una masa nueva, daba un pan mas ligero
y de mejor gusto.

Existen bajos relieves egipcios (3000 a. C.) sobre la fabricacion de pany cerveza lo
cual sugiere que fue, en esta civilizacion, donde se utilizaron por primera vez los
meétodos bioquimicos de alimentos fermentados.
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Los galos, después de Plinio, utilizaron la espuma de la cerveza para elaborar el
pan. En el siglo XIX, las levaduras de las cervecerias fueron reemplazadas por las
procedentes de las destilerias de alcohol de cereales. A fines del siglo XIX, a raiz de
los trabajos de Pasteur, se desarrolla una industria especifica para la produccion
de levaduras que culmina en 1920, con un moderno método de produccion de
levaduras de panaderia (Sacharomyces cerevisiae) que evita la produccién de
etanol.



Durante los siglos XIX y XX, los oficios familiares dan paso a la construccién de
fabricas que incrementan la capacidad de produccién de alimentos basicos, entre
ellos el pany los productos de panaderia.

Mientras que en el Peru, con la llegada de los espafioles, se introdujo de manera
casual el trigo en una encomienda recibida por Dofia Inés Mufioz, cufiada de
Francisco Pizarro, quien sembré los granos y los difundié a otras ciudades del pais
como los valles de Majes (Arequipa) y Jauja (Junin). Por iniciativa de esta misma
dama, se construyé un horno vy fue ella la encargada de elaborar el primer pan
casero en Lima.
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