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HIPOTESIS

Hipotesis verdadera

Si se puede desarrollar un pan a base de harina de avena con miel de abeja
fortificado con harina de trigo.

Hipotesis nula

No se puede desarrollar un pan a base de harina de avena con miel de abeja
fortificado con harina de trigo.



REVISION BIBLIOGRAFICA

ASPECTOS GENERALES DEL TRIGO

El trigo ha formado parte del desarrollo econdémico y cultural del hombre, siendo el
cereal mas cultivado.
Es considerado un alimento para consumo humano, aunque gran parte se destina
a la alimentacion animal, asi como a subproductos de la transformacion industrial
destinado para piensos.
La propiedad mas importante del trigo es la capacidad de coccion de la harina
debida a la elasticidad del gluten que contiene. Esta caracteristica permite la
panificacion, constituyendo un alimento basico para el hombre.

ORIGEN

Las primeras formas de trigo recolectadas por el hombre hace més de doce mil afios
eran del tipo Tritcum monococcum y T. dicocccum, caracterizadas
fundamentalmente por tener espigas fragiles que se disgregan al madurar.

El trigo pertenece a la familia de las gramineas (Poaceae), siendo las variedades
mas cultivadas Triticum durum y T. compactum. El trigo harinero hexaploide
llamado T. aestivum es el cereal panificable méas cultivado en el mundo.

CULTIVO DEL TRIGO

Como todo vegetal, tiene sus exigencias de clima y suelo. En otras palabras,
requiere un Optimo medio para cumplir su desarrollo.
En términos generales el trigo es planta de climas templados y frios, produciéndose
en muy diversos ambientes. En las mesetas de la América Central, donde las
temperaturas se mantienen ligeramente bajas, puede cultivarse también este

cereal.

Los terrenos arcillosos y de margas son los mejores, y preferiblemente los arcillosos

con un buen contenido de cal. Cuando las tierras para trigo tienen un bajo contenido



de materia organica, es buena practica cultivarlas antes con plantas que sirven de

abonos verdes, tales como las denominadas genéricamente leguminosas.
CICLO VEGETATIVO

« Periodo vegetativo, que comprende desde la siembra hasta el comienzo del
encafiado.

o Periodo de reproduccion, desde el encafiado hasta la terminacion del
espigado.

o Periodo de maduracion, que comprende desde el final del espigado hasta el
momento de la recoleccion.

El periodo de germinacion y arraigo del trigo es muy importante para la futura
cosecha de grano. El grano de trigo necesita para germinar humedad, temperatura
adecuada y aire a su alrededor.
La temperatura optima de germinaciéon es de 20-25°C, pero puede germinar desde
los 3-4°C hasta los 30-32°C. El aire es necesario para activar los procesos de
oxidacion, por tanto la capa superficial del terreno debe estar mullida; la humedad
del trigo no debe sobrepasar el 11%, cuando se sobrepasa este porcentaje de
humedad la conservacion del grano se hace dificil.

VALOR NUTRICIONAL

Porcentaje de nutrientes en su forma natural del grano del trigo por cada 100 gramos
de la misma.

Tabla.1 NUTRIENTES PORCENTAJE

Carbohidratos 70
Proteinas 16
Humedad 10

Lipidos 2
Minerales 2

Fuente. Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura
y la Alimentacién FAO.



HARINA DE TRIGO

La harina blanca para pan es extraida unicamente el trigo, por ser este cereal el
anico conocido por el hombre que contiene en proporcion adecuada de dos
proteinas principales, que al unirse en presencia del agua forman la estructura del
pan.

por su porcentaje relativamente alto de proteinas, forman un gluten tenaz y elastico,
que tiene buena propiedad de retencion de gas y es facil de ser horneado y
convertido en pan con buen volumen y miga de buena textura.

Las caracteristicas de la harina de trigo es de color blanco o un blanco cremoso, se
puede someter a procedimientos quimicos para que el color sea mas blanco puro
por sus caracteristicas es perfecto para hacer pan de una miga blanda y de alta
calidad.

MIEL DE ABEJA

Las flores necesitan que las abejas las visiten para que las plantas sean polinizadas.
Como incentivo producen su néctar. El néctar es una solucion de azucares y otros
elementos menores que las abejas recogen para fabricar un compuesto que se
convierte en miel. Los diferentes tipos de miel contienen diferentes azucares que
cambian segun el origen del néctar y de otras sustancias en cantidades minimas,
como las sales minerales, las vitaminas, las proteinas y los aminoacidos. La
temperatura de un panal cerca del area de almacenamiento de la miel ronda los 35°
C. Esta temperatura, y la ventilacion producida por las abejas abanicando con sus
alas, causan la evaporacion del agua. Cuando la cantidad de agua se reduce al 20%
mMAas o menos, las abejas sellan los alvéolos con una capa de cera. La miel se
considera entonces lista y deja de fermentar. De esta forma las abejas tienen a
disposicion una fuente concentrada de alimento almacenada en un espacio
reducido. El riesgo de fermentacion es inexistente porque las bacterias no se
desarrollan en la miel que no se deteriorard durante su almacenamiento. Esta

reserva de alimento da sustento a las abejas cuando no hay flores.

El polen es un elemento secundario, pero importante de la miel. Es transportado al

nido y almacenado separadamente del néctar, pero algunos granulos



inevitablemente caen en el néctar y tarde o temprano en la miel. El polen observado
en la miel, a través de un microscopio, puede identificar las plantas que han visitado

las abejas.
LA CALIDAD DE LA MIEL

El aroma, gusto y color de la miel son determinados por las plantas de las cuales
las abejas han recogido el néctar. Los girasoles, por ejemplo, le dan un color dorado;
el trébol produce una miel blanca y dulce; las agaves le dan a la miel un sabor
desabrido, muy popular en algunas sociedades. La miel oscura generalmente tiene
un sabor fuerte y a menudo presenta un alto contenido mineral; la miel clara tiene
un sabor mas delicado. La popularidad de las mieles oscuras y claras cambia de
pais a pais. El color puede ser también sinénimo de calidad, porque la miel se vuelve
mas oscura durante su almacenamiento si es climatizado. Sin embargo, algunos

tipos perfectamente frescos y no climatizados pueden ser de color oscuro.

La glucosa es un componente fundamental de la miel. Cuando se condensa se
vuelve sélida y es conocida como miel cristalizada. Dependiendo de las plantas que
las abejas visiten, algunos tipos de miel son mas favorables a la cristalizacién que
otros; la consistencia de casi todos los tipos de miel se cristaliza si la temperatura
se estabiliza entre 15 y 24° C. Al igual que el color, el sabor de la miel viene
apreciado por diferentes pueblos en diferentes calidades. Algunos prefieren la miel
cristalizada, otros la prefieren liquida. La cristalizacion es un proceso natural; no hay
diferencias de valor nutricional entre la miel sélida y la liquida. Algunos tipos de miel
tienen una apariencia nublada, porque presentan un alto contenido de polen. Este
tipo es considerado de inferior calidad aunque su valor nutritivo sea mayor. En
Europa y Norteamérica se esta desarrollando un nuevo mercado de la miel filtrada

a frio sin eliminar el polen.



LA COSECHA DE LA MIEL

Los apicultores consideran lista para la cosecha la miel cuando esta sellada con una
capa de cera. La miel en este estado es pura y perfecta, ya sea que se encuentre
en un panal silvestre, una colmena cuidada o en una colmena industrial mas
sofisticada. Es fundamental preservar la pureza de la miel durante las actividades
de cosecha y transformacion a pesar del riesgo de contaminacién, recalentamiento
o la sobre-filtracion. Esto significa que los apicultores rurales, usando materiales
sencillos, pueden producir miel de alta calidad. Si los apicultores estan trabajando
en lugares remotos, lejos de caminos e industrias, la miel puede ser certificada como
de origen organico para demandar un precio de primera. La transformacién de la
miel en pequefia escala necesita los mismos materiales utilizados en otras formas

de elaboracién de alimentos: marmitas, tazas, coladores o filtros de tela y envases.

La cantidad de agua: Si la cantidad de agua en la miel es mayor del 23%, esta por
fermentar. Por eso es importante un porcentaje mas bajo. La cantidad de agua
puede ser medida usando un refractémetro para miel, un pequefio instrumento que
mide la refraccion de la luz cuando pasa a través de un lente a prisma en el cual se
han untado algunas gotas de miel. En los climas altamente himedos donde puede
ser dificil mantener bajo el porcentaje de agua en la miel, las cubetas de plastico

con tapaderas herméticas son fundamentales para su almacenamiento.



e Composicion nutricional de la miel en base a 100g los componentes pueden ser:

Tabla. 2
Componente Cantidad en
100 gramos
Energia 330
Proteina 0
Grasa total (g) 0
Glucidos 85.60
Fibra (g) 0.10
Calcio (mg) 26
Hierro (mg) 0.40
Vitamina C (mg) 1.30

Fuente. Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura
y la Alimentacién FAO.

LECHE ENTERA

La leche proporciona nutrientes esenciales y es una fuente importante de energia
alimentaria, proteinas de alta calidad y grasas. La leche puede contribuir
considerablemente a la ingestion necesaria de nutrientes como el calcio, magnesio,
selenio, riboflavina, vitamina B12 y acido pantoténico. La leche y los productos
lacteos son alimentos ricos en nutrientes y su consumo puede hacer mas diversa
las dietas basadas principalmente en el consumo de vegetales. La leche de origen
animal puede desempeiiar un papel importante en las dietas de los nifios en
poblaciones con bajo nivel de ingestion de grasas y acceso limitado a otros
alimentos de origen animal.

En la leche de vaca las grasas constituyen alrededor del 3 al 4 por ciento del
contenido solido de la leche de vaca, las proteinas aproximadamente el 3,5% vy la
lactosa el 5 %, pero la composicién quimica bruta de la leche de vaca varia segun



la raza, el contenido de grasa suele ser mayor en el ganado Bos indicus que en el B.
taurus. El contenido de materias grasas de la leche del ganado B. indicus puede ser
de hasta el 5,5%.

EL AGUA

El agua es la fase dispersante, en la cual los glébulos grasos y demés componentes
de mayor tamafio se encuentran emulsionados o suspendidos las sustancias
proteicas se encuentran formando un coloide en estado de li6fobo que esta formada
por caseina y globulina o liéfilo que es solamente de albumina, mientras que la
lactosa y las sales se hallan en forma de solucion verdadera. El peso especifico de
la leche oscila entre 1.027 y 1.035, con una media de 1.032. El punto de congelacion
se encuentra por término medio entre -0.54°C y -0.55°C con unos valores limites: -
0.51°C y -0.59°C en virtud de la lactosa y sales disueltas la técnica de su
determinacion se llama crioscopia y ha sido también adoptada en el examen de la
leche para deternimar posibles adulteraciones por adicion de agua.

PROTEINAS

La proteina contenida en la leche es del 3,5% ,es una mezcla de numerosas
fracciones proteicas diferentes y de pesos moleculares distintos las proteinas se
clasifican en dos grandes grupos que son caseinas 80% y proteinas séricas 20%.
La caseina es la proteina mas abundante, ademas de ser la mas caracteristica de
la leche por no encontrarse en otros alimentos, existen tres tipos de caseinas a, By
Kapa caseina, en la leche también de encuentra la albumina y la globulina. El valor
bioldgico de la caseina en laalimentacién obedece a su contenido en aminoacidos
esenciales que se separan del la parte acuosa por accion de enzimas como la renina
o la quimiocina, que son las responsables de la precipitacion de la proteina en el
elaboracién de quesos

La albumina es la proteina de la leche, mientras que la caseina es relativamente
estable a la accion del calor, las albuminas se desnaturalizan con facilidad al
calentarlas. Por esta razén durante el proceso de calentamiento a altas
temperaturas se destruye gran parte de la proteina sérica asi mismo las globulinas
de la leche.

VITAMINAS

La leche contiene vitaminas como la A, D, E, K, B1, B2, B6, B12, C, carotenos,
nicotinamida, biotina, acido félico.



Tabla. 3 Porcentajes basados en 100 gr

Nutriente Porcentaje
Agua 88
Energia 61
Proteina 3.2

Grasa 3.4
Lactosa 4.7
Minerales 0.72

Fuente. Datos basados en USDA

HARINA DE AVENA

La avena es un cereal con un valor energético de 361 kcal por 100 g. Es fuente de
proteinas de bajo coste y posee un alto contenido en fibra. En cuanto a los
micronutrientes, la avena posee un alto contenido en hierro, magnesio, zinc, fosforo,
tiamina (vitamina B1), vitamina B6 y folatos, ademas de ser fuente de potasio y
vitamina E. Ademas, este cereal es una buena fuente de Componentes no nutritivos
bioactivos como acidos fendlicos, flavonoides vy fitoesteroles. Asimismo, contiene
dos tipos de fitoquimicos que son unicos de este alimento: las avenantramidas
(AVAs) y las saponinas esteroidales.

Cdémo se menciond anteriormente, la avena es un Alimento rico en beta glucanos.
Estos son polisacaridos componentes de la fibra dietética, resistentes a la absorcién
y digestion en el intestino delgado y fermentado en el colon, atenuando el colesterol
sérico y la respuesta de glucosa sanguinea.

Desde el afio 1997 la Food and Drugs Administration (FDA) en Estados Unidos,
declar6 que una ingesta diaria de 3 g de betaglucanos de la avena puede disminuir
el colesterol sérico total asi como el colesterol LDL. Ademas, podria tener un efecto
anticancerigeno al reducir los compuestos que son agentes causantes de cancer de
colon, reducir los niveles séricos de colesterol y la presion arterial



Como se menciond anteriormente, la avena es rica en betaglucanos que podrian
ayudar a controlar la glucosa en sangre en niveles fisioldgico. Un consumo
adecuado de avena en personas con diabetes ayuda en la disminucién en la glucosa
postprandial, mejorando la resistencia a la insulina

La enfermedad celiaca es una alteracion sistémica autoinmune que se
desencadena por el consumo de gluten y prolaminas. La linea de tratamiento para
las personas que padecen de enfermedad celiaca es laimplementacion de una dieta
estricta sin gluten de por vida.

Entre los cereales que no contienen gluten se encuentran el arroz, El trigo, el maiz,
la cebada y la avena. El consumo de avena en estos casos mejora la calidad
nutricional de la dieta sin afectar de forma negativa la salud de las personas.

Tabla 4. composicion de avena

Avena 100g
Porcién comestible 100
Agua (g) 15.8
Energia (kcal) 361
Proteinas(g) 11.7
Lipidos(g) 7.1
Acidos grasos 1.5
saturados(g)
Acidos grasos 2.6
monoinsaturados(g)
Acidos 2.9
poliinsaturados(g)
Colesterol (mg) 0
Hidratos de carbono(g) 59.8
Almiddn
Azucares totales(g) 0
Fibra(g) 5.6
Calcio(mg) 79.6
Hierro(mg) 5.8
Yodo(ug) 6
Magnesio(mg) 129
Cinc(mg) 4.5
Sodio(mg) 8.4
Potasio(mg) 355
Fosforo(mg) 400
Selenio(ug) 7.1

Tablas de composicién de alimentos. Moreiras y col. 16° ed. 2013



LEVADURA

La levadura biolégica se compone de pequefias celdillas u organismos vegetales,
hongos microscépicos de la familia sacharomycetes que tienen como particularidad
transformar los azucares y almidones en alcohol produciendo anhidrido carbonico
es decir la fermentacion alcohdlica.

Se entiende por levaduras un gupo particular de hongos unicelulares caracterizados
por su capacidad de transformar los azicares mediante mecanismos reductores o
también oxidantes.

Su reproduccion es por gemacion, particularmente activa en aerobiosis. Para la
fermentacidén de masas primarias se emplean levaduras del género Saccharomyces
cereviseae, capaz de fermentar azlcares produciendo anhidrido carbdnico y
alcohol.

La levadura fresca: Es usada mas a nivel casero, la sustitucion de la levadura
comprimida por la levadura instantanea o seca se efectla teniendo en cuenta que
la funcionalidad de esta Ultima es tres veces superior a la levadura comprimida, por
lo que se emplea una cantidad igual a cerca de un tercio de la empleada
normalmente.

Funciones de la levadura en panificacion:

e Aumenta el valor nutritivo al suministrar el pan proteina suplementaria.

e Convierte a la harina cruda en un producto ligero.

¢ Da el sabor caracteristico al pan.

SAL

Es un producto natural que se encuentra en forma de cristales (sal de mina) o en el
agua del mar (sal marina). Se compone de cloro y sodio y es antiséptica.

Independientemente de su aportacién al sabor del pan, la sal desempefa otros
papeles de gran importancia en su elaboracion. Actia como regulador del proceso
de fermentacion, simultaneamente mejora la plasticidad de la masa, aumentando la
capacidad de hidratacion de la harina y en consecuencia, el rendimiento de la
panificacion. También favorece la coloracién y finura de la corteza, teniendo como
contrapartida el aumento de la higroscopicidad. Ademas, la sal restringe la actividad



de las bacterias productoras de acidos y controla la accion de la levadura, regulando
el consumo de azlcares y dando por ello una mejor corteza. La proporcion de la sal
a agregar sera como maximo 2% sobre materia seca. La proporcion de sal se
recomienda que sea mayor con harinas recién molidas o débiles.

MANTEQUILLA

La leche no homogeneizada y la nata contienen grasa butirica en forma de
microscopicos glébulos. Estos globulos estan rodeados de membranas formadas
por fosfolipidos que actuan como emulsionantes y proteinas, que previenen que la
grasa de la leche se apelotone en una masa uniforme. La mantequilla se produce
por agitacion de la nata de la leche, lo que provoca un dafio de las membranas y
permite a las grasas de la leche juntarse en una masa Unica, y separandose al
mismo tiempo de otras partes. Un kilogramo de mantequilla requiere mas de 20
litros de leche. Debido a la alta demanda de leche, la mantequilla es un alimento
gue causa emisiones particularmente altas de gases de efecto invernadero en la
produccion.

La mantequilla es una emulsion de agua en aceite, donde las proteinas de la leche
son los emulsionantes. La mantequilla sigue siendo un sdlido firme cuando
se refrigera , pero se ablanda a una consistencia para untar a temperatura
ambiente y se derrite a una consistencia liquida a una temperatura de 32 a 35 °C
(90 a 95 °F). La densidad de la mantequilla es de 911 gramos por litro generalmente
tiene un color amarillo palido puede variar de amarillo intenso a casi blanco el color
natural sin agregar ningun colorante depende de la alimentacién y la genética del
animal de origen.

PROPIONATO DE CALCIO

Es el ingrediente utilizado por excelencia a nivel mundial para evitar el desarrollo
de hongos y Bacterias en productos panificados y pastas frescas. Es altamente
seguro. Se encuentra presente en la forma natural en numerosos alimentos entre
ellos el queso suizo. Sumado al efecto conservante el propionato de calcio realiza
un aporte nutricional por su contenido de calcio.

La conservacion de los propionatos se basa en la accion del acido propionico, el
cual puede penetrar facilmente la pared celular de hongos y bacterias y bloquear
mecanismos esenciales de estos patdégenos inhibiendo su crecimiento y
duplicacion.


https://es.wikipedia.org/wiki/Leche
https://es.wikipedia.org/wiki/Homogeneizaci%C3%B3n_de_la_leche
https://es.wikipedia.org/wiki/Grasa_but%C3%ADrica
https://es.wikipedia.org/wiki/Fosfol%C3%ADpido
https://es.wikipedia.org/wiki/Prote%C3%ADna
https://en.wikipedia.org/wiki/Emulsion
https://en.wikipedia.org/wiki/Refrigerated
https://en.wikipedia.org/wiki/Room_temperature
https://en.wikipedia.org/wiki/Room_temperature

Tabla 5. Porcentajes basados en una porcion de 100 gramos

Porcentajes
Componente

Grasas totales 80 - 88 gr

Grasa saturada 43 -48gr

Grasa 15-19 ¢gr
monoinsaturada

Grasa 2-3qr
poliinsaturadas

Energia 101,8 kJ
Colesterol 3.50r

Datos basados en centro de datos de alimentos del USDA



BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

Las buenas practicas de manufactura (BPM), son los principios basicos y practicas
generales de higiene en la manipulacion, preparacion, elaboracion, envasado,
almacenamiento, transporte y distribucion de los alimentos para el consumo
humano, con el objeto de garantizar que los productos se fabriquen en condiciones
sanitarias adecuadas y se disminuyan los riesgos inherentes a la produccion.

Las BPA (Buenas Practicas Agropecuarias) y BPM son actualmente las
herramientas basicas con las que contamos para la obtencion de productos inocuos
para el consumo humano, e incluyen tanto la higiene y manipulacion como el
correcto disefio y funcionamiento de los establecimientos, y abarcan también los
aspectos referidos a la documentacién y registro de las mismas. Las BPM se
articulan con las BPA y ambas son prerrequisitos del sistema de Analisis de Peligros
y Puntos Criticos de Control (HACCP de las siglas en inglés Hazard Analysis Critical
Control Point).



EXPERIMENTACION

MATERIALES

INGREDIENTES

e Harina de Avena

e Miel de abeja

e Leche entera

e Harina de trigo

e Levadura

o Sal

e Levadura

e Propionato de calcio

EQUIPO
o Tazon de acero inoxidable
o Balanza digital eléctrica marca sartorius ® (000.1g a 5009)
o Paletas de madera
o Plastico film
o Molde de aluminio
. Mesa de trabajo

. Cucharas y tazas medidoras



METODOS

ANALISIS SENSORIAL:

Define la evaluacién sensorial como la disciplina cientifica utilizada para evocar,
medir analizar e interpretar las reacciones a aquellas caracteristicas de alimentos y
otras sustancias, que son percibidas por los sentidos.

e Se prepararon tres muestras del pan de harina de avena identificAndolas
como A, B y C con diferentes cantidades de miel de abeja para el panel de
evaluacion sensorial.

e se coloca la muestra con el codigo correspondiente y se le proporciona una
botella de agua pura, boleta y lapiz.

e Se realizé el panel de evaluacion tomando a diez panelistas.

e Con los resultados obtenidos del panel de evaluacion sensorial para sacar
los datos estadisticos.



Analisis de sensorial:

Un analisis sensorial es una herramienta muy util para conocer las propiedades del
alimento, el andlisis sensorial nos da a conocer si le gusta o disgusta al consumidor
y describe todas sus caracteristicas organolépticas, para este caso es necesario
que las personas que realicen dicho analisis tengan sus sentidos desarrollados para
poder dar un resultado objetivo.

Analisis de varianza:

Este analisis prueba la hipotesis de que las medidas de dos 0 mas datos son iguales.
Esto nos ayuda a evaluar la importancia de unos o més factores para comparar las
respuestas en los diferentes niveles de factor y asi poder comprobar cual es el nivel
de aceptacion del producto.

Test de rango multiple de Duncan:
Es un test de multiples comparaciones que permite comparar las medidas de los

niveles de un factor después de haber rechazado la hipétesis nula de igualdad de
medidas mediante el analisis de varianza



LIMPIEZA Y DESINFECCION DE AREA Y EQUIPO

Todas las superficies de trabajo, equipos y accesorios se limpiaron debidamente
con jabon aplicando fuerza mecanica desenjuagando, para posteriormente ser
sanitizado teniendo como agente desinfectante cloro a 200ppm, dejando un periodo
de 5 minutos para que reaccione el quimico en las superficies de contacto y luego
proceder a enjuagar con abundante agua, secando el area y equipo de trabajo.

Se desinfectaron las manos con el correcto lavado de manos, luego se procedio a
usar el vestuario minimo para elaborar el alimento (bata, redecilla, botas, mascarilla,
guantes), y tomando en cuenta todas las precauciones sanitarias de manipulacién
y elaboracién de alimentos para presentar un producto inocuo, garantizado desde
ya el consumo del mismo



DIAGRAMA DE FLUJO

CUANTITATIVO

_ — Harina de
Harina de avena avena

Miel

Leche entera
Harina de trign =
Levadura
Mantequilla
Sal

Fermentar

l

Llenar

Envase de aluminio l

Fermentar

Hornear

Tapa ——»

Pan de

de avena y miel

Harina



DIAGRAMA DE FLUJO CUANTITATIVO

[—

Harna de avena
kdied
Leche entera

Hanna de tigo =~

Lavaoura

Martaquilla
Sal

Harina da
gvana

Fermentar

l

Lienar

Envase de aluminio - 0 l

Tapa

Fermeantar

Pen de Hanna
da avena y mial

10 minutos

1hore a 25°C

45 min g8 25°C

200°C por 45 minutos



FORMULACION

Las buenas précticas de manufactura (BPM), son los principios basicos y préacticas
generales de higiene en la manipulacion, preparacion, elaboracion, envasado,
almacenamiento, transporte y distribucién de los alimentos para el consumo
humano, con el objeto de garantizar que los productos se fabriquen en condiciones
sanitarias adecuadas y se disminuyan los riesgos inherentes a la produccion.

Las BPA (Buenas Practicas Agropecuarias) y BPM son actualmente las
herramientas basicas con las que contamos para la obtencion de productos inocuos
para el consumo humano, e incluyen tanto la higiene y manipulacion como el
correcto disefio y funcionamiento de los establecimientos, y abarcan también los
aspectos referidos a la documentacion y registro de las mismas. Las BPM se
articulan con las BPA y ambas son prerrequisitos del sistema de Analisis de Peligros
y Puntos Criticos de Control (HACCP de las siglas en inglés Hazard Analysis Critical
Control Point).

Para la elaboracion del pan con aporte proteico se cred a partir de una importante
seleccion de ingredientes por su aporte nutricional, la materia prima utilizada fue
harina de avena y miel como base para nuestro pan ,entiquecido con harina de trigo,
leche que aporta nutrientes y mejora la textura del pan asi mismo la mantequilla, y
como preservante T.B.H.Q para extender el tiempo de vida del producto en buen
estado para el consumo.

Para la elaboracion del pan con aporte proteico se elaboraron tres formulas de 200
g cada una donde se cambio el porcentaje de miel , el pan pasara por un panel
sensorial para que indique por medio de puntuaciones.

No. Ingrediente %A | Cantidad | %B | Cantidad | %C | Cantidad
1 Harina de trigo 40 90g 40 90g 40 90g
2 Harina de avena 25 40g 25 60g 25 80g
3 Miel 15 310g 10 310g 13 310g
4 Leche entera 8 350g 12 350g 10 350g
5 Levadura 1 15g 1 15g 1 15g
6 Sal 1 1g 1 1g 1 1g
7 Mantequilla 10 0.15g 10 0.25g 10 0.25g
8 Propionato de calcio | 0.16 10g 0.16 10g 0.16 10g
TOTAL 100 817.15g 100 817.15g 100 817.15g

Tabla6. FORMULACION PAN DE HARINA DE AVENA CON MIEL







