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RESUMEN

Se cuenta aproximadamente con cinco afios en el mercado del pan artesanal, esta
investigacion es de una metodologia cualitativa que se lleva a cabo a la
recoleccion de datos ha buscado comprender las distintas opiniones de los
ciudadanos de acuerdo a las preferencias del pan artesanal. Se aplico una
encuesta a 50 personas para poder saber la opinibn de la poblaciéon de la

comunidad de Temapache, Ver acerca del tema en especifico.

Este trabajo tiene la finalidad de conocer la situacion real del producto del pan
artesanal dado que se elabora de acuerdo con el método tradicional que incluyen
los ingredientes naturales y a su elaboracion mas lento que nos pueden aportar un
sabor agradable. El motivo de este trabajo es el propésito de determinar la coccion
del pan artesanal tradicional para conocer su modo de operacion a la elaboraciéon
del pan tradicional en los tiempos y los grados (°c) en que se pueda cocer bien el
pan y tenga un color, sabor, textura y sabor agradable para el manejo del servicio

del cliente de la poblacion de la comunidad de Temapache, Ver.

Es uno de los alimentos que se consume dia con dia por eso se llevo a cabo una
recoleccion de datos que va dirigidos a los ciudadanos y finalmente se determine
la situacion de la coccion del pan y comprender mas acerca de sus preferencias
de los clientes que consumen el pan artesanal. Por ellos para satisfacer a los
ciudadanos de la poblacion de la comunidad de Temapache, Ver tener en cuenta
las los datos y asi mismo los ciudadanos puedan tener una buena calidad del

producto del pan artesanal.

Palabras claves: Elaboracién, ciudadanos, producto, pan artesanal, satisfacer,

poblacién, coccion.



ABSTRACT

There are approximately five years in the artisanal bread market, this research is of
a qualitative methodology that is carried out to collect data and has sought to
understand the different opinions of citizens according to the preferences of
artisanal bread. A survey was applied to 50 people in order to know the opinion of

the population of the Temapache community, See about the specific topic.

This work has the purpose of knowing the real situation of the artisanal bread
product since it is made according to the traditional method that includes natural
ingredients and its slower elaboration that cannot provide a pleasant flavor. The
reason for this work is the purpose of determining the cooking of traditional
artisanal bread to know its mode of operation to the elaboration of traditional bread
in the times and degrees (°C) in which the bread can be cooked well and has a
color, flavor, texture and pleasant taste for managing the customer service of the

population of the community of Temapache, Ver.

It is one of the foods that are consumed day by day, that is why a data collection
was carried out that is directed to the citizens and finally the situation of the baking
of the bread is determined and to understand more about their preferences of the
clients who consume artisan bread. For them to satisfy the citizens of the
population of the community of Temapache, See take into account the data and
likewise the citizens can have a good quality of the product of the artisan bread.

Keywords: Elaboration, citizens, product, artisan bread, satisfy, population,

cooking.
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CAPUTULO |I. GENERALIDADES.

1 Introduccién

El pan es uno de los productos que se consume mas dia con dia en la poblacién
de la comunidad de Temapache, ver el pan artesanal siempre tienen que tener un
buen sabor y una buena calidad hacia los clientes que se conlleva en la necesidad
de todos los clientes que lo consumen. En la actualidad el pan es uno de los
alimentos que tiene un mayor rango en la poblacién ya que es un pan tradicional
gue se va generando en los antepasados la elaboracion del pan tiene que tener
medidas necesarias, tiempos al amasado en cuanto se esté laborando ya que es
una de las estabilidades del pan para que tenga una buena coccion el pan

artesanal un buen sabor, textura, color, y sabor.

En esta investigacion cualitativa que se lleva a cabo a la recoleccion de datos que
se ha buscado hacia los ciudadanos de la poblacion de la comunidad de
Temapache, Ver y tomando en cuenta la importancia de los clientes de acuerdo a
la coccidn del pan artesanal para llegar con el fin de determinar las caracteristicas
de un pan de calidad recién salido del horno. El producto del pan artesanal
especialmente en la microempresa es uno d ellos productos que tiene una
temperatura de coccién que atribuyen las caracteristicas de esta temperatura que
se alcanza cuando el horno esta cerrado horno para que pueda permitir obtener
un buen producto del pan en cuestion de calidad a una existencia de los

consumidores.

La metodologia de DMAIC es una de las metodologias en donde se puede
alcanzar, mantener y maximizar el éxito de la microempresa utilizando todos los
requisitos que busca el cliente, a través del uso sometida de hechos, datos y

andlisis estadisticos, para mejorar el producto del pan artesanal.



El principal el desarrollo de los defectos los cuales solo se pueden obtener en el
proceso de la producciéon del pan si no también en la reduccion de los costos por
defectos de la calidad. Para poder lograr tenemos que tener una metodologia de
DMAIC Con herramienta de control estadistico para desempefiar el proceso de la
produccion de la microempresa, enfocandonos en buscar la disminucion de

desperdicios de la produccion del pan artesanal.

Para brindar una mejor produccion del pan artesanal tenemos que tener en cuenta
la materia prima al elaborar el pan tradicional y poder conseguir una coccién
agradable hacia los clientes de la poblacién de la comunidad de Temapache, ver.
Se cuenta con las cinco fases de la aplicacion de la metodologia de DMAIC con el
fin de demostrar como se define, ide, analiza, mejora y controla el nivel de DMAIC

en la microempresa.



1.1 Antecedentes.

La panificacion surge cuando los primeros panes fueron elaborados hace decenas
de miles de afios cuando los hombres que vivian de la caza, de la recoleccion y
consumo de cereales. Inicialmente comian granos como la naturaleza se los
ofrecia; mas tarde comenzaron a machacarlos entre dos piedras para ablandarlos
y posteriormente cocinarlos en agua haciendo una papilla. Esta papilla fue olvidad
sobre fuego, se seco y dio origen a una galleta que se podia conservar por varios

dias, la que es considerada como” El primer pan .

El pan “moderno” se elaboré en Egipto alrededor del afio 3000 a.C. Segun cuenta
la historia, un artesano olvido hornear un pedazo de masa y al dia siguiente, para
evitar el castigo de su amo, mezclo esta masa que habia fermentado con la nueva.
El resultado fue que el pan era mucho mejor, habia nacido el pan fermentado. El
proceso se mejoré finalmente para el afio 1000 a.C. cuando se logro aislar la
levadura de la cerveza para agregarla directamente al pan. (Fierro Mosquera &
Herrera Jimenez, 2018).

Los egipcios mejoraran ademas los procesos agricolas, desarrollando nuevas
variedades de trigos, perfeccionaron los métodos de obtencion de harinas e

inventaron hornos donde podian cocerse varios panes a la vez.

Los griegos y luego los romanos tomaron las técnicas de panificacion de Egipto y
las llevaron exagerados niveles de sofisticacion. Florecieron las panaderias, se
diversificaron las masas, y se elaboraron mas de 30 diferentes panes
enriguecidos. De la mano de los romanos el pan se extendié por Europa y tomo

matices distintos en cada region. (Fierro Mosquera & Herrera Jimenez, 2018).

Durante la edad media la elaboracion de panes retrocedio en sofisticacion, aunque
se mejoraron los molinos y la agricultura. EI pan convertido ya en el alimento
basico de la poblacién era también un simbolo de status, los panes blancos y
enriguecidos eran para la clase alta y los oscuros elaborados con los desechos y

los peores granos eran para los mas pobres.



Con la llegada del Renacimiento, la modernidad y la revolucién industrial, la
molineria y la panaderia se profesionalizaron, se industrializaron e incorporaron
nuevas técnicas tecnologias y maquinaria para llegar a la panaderia que hoy

conocemos. (Fierro Mosquera & Herrera Jimenez, 2018).

Con la llegada de los espafioles comienza el contacto con la primera espiga de
trigo. Segun Guillaumin, los religiosos europeos ayudaron a que los indigenas de
México experimenten este arte de la panificacién, del cultivo y otras actividades;
por ello, se puede decir que la influencia europea ayudd a entender acerca de la

diversa aplicacion gastronomica de este cereal llamado trigo.

Ha evolucionado, porque comenzd siendo el resultado de la coccién, en medio
acuoso, de una masa hecha con cereales s6lo machacados, para formar lo que en
la antigua Roma se denominaron “pultes” (de donde deriva la palabra puches con
la que se designa una elaboracién muy tipica de la Meseta castellana, que fue
muy frecuente hasta mediados del siglo pasado), méas tarde se dejo secar alguna
masa y se procedié a la elaboraciéon de los panes azimos, en coccidn seca en

hornos o sobre superficies, generalmente piedras calentadas.(Diaz, 2011).

Es frecuente escuchar que la calidad del pan es inferior a la de antes. En mi
opinidn no es cierto, porque lo primero que teniamos que delimitar es el término
“antes”. Antes se han comido panes excelentes y panes malisimos. Y ahora
también. (Diaz, 2011). La diferencia fundamental est4 en que, en la actualidad, se
dispone de mas conocimientos y de mas medios técnicos, para bien y para mal,
pero al menos hoy hay la posibilidad de elegir, aunque no siempre sea facil, sobre
todo porque no hacemos ningun esfuerzo para intentar disponer de panes
variados y de buena calidad, que estan presentes, aungue un poco mas caros, a
nuestro alcance. La elaboracion tradicional, la que con frecuencia es motivo de
nostalgia y con la que, por fortuna, todavia nos podemos reencontrar, porque,
aungue no lo tenga nuestra panaderia, esta presente en nuestra ciudad o por lo
menos a no demasiados kilbmetros, en poblaciones mas o menos pequefias, en

las que se sigue haciendo un clasico y excelente pan.



1.2 Planteamiento del problema.

Los productos que no cumplen o no satisfacen los deseos de los consumidores
tienden desparecer, por tanto, se debe de poner gran empefio en buscar
soluciones técnicas para mejorar los procesos productivos. En nuestro pais
existen numerosos negocios que no cuentan con la tecnologia ni los recursos para

mejorar los sistemas productivos.

Como lo menciona INEGI ( 2021), el cuando el 63.4% de los mexicanos sefiald
gue durante el confinamiento algiin miembro del hogar tuvo una disminucion en
sus ingresos econodmicos, el consumo de pan y tortilla resistio e incluso crecié en
0.3% en 2020 su aportacién al PIB nacional respecto al afio anterior para quedar

en 13 mil 500 millones de délares su aportacion a dicho indicador.

Lograr una ventaja competitiva que pueda ser sostenida en el tiempo se ha
convertido en tal vez la Unica opcion para la supervivencia de las empresas en un

mercado globalizado como lo es el actual (Calderon R., 2018).

1.3Justificacion del problema.

Como menciona Vasquez Gonzalez, (2017), el pan artesanal es uno de los
alimentos de alto consumo por los pueblos locales, su proceso de produccion es
punto neuralgico para alcanzar la calidad deseada por los consumidores. En
algunos lugares la alimentacion es influenciada por las tradiciones, costumbres y
el saber-hacer; dichos aspectos benefician la produccién de alimentos, que se

traduce en desarrollo rural.

El cocimiento es una actividad que se le tiene que poner mucho empefio, ya que
de eso depende que el pan tenga las caracteristicas organolépticas de consumo.
Teniendo en cuenta que para que una empresa subsista es necesario que esta
pueda obtener ciertos ingresos, los cuales provienen especificamente de las

ventas que se generen; por ello se hace necesario orientar esfuerzos para
5



aumentarlas; ya que, sin ellas no podrian tener un futuro a largo plazo; esto
reafirma el papel critico que representa la fuerza de ventas ya sea en una
pequeiia 0 mediana empresa y la relevancia que tiene administrar y dirigir este

elemento esencial. (Garay Shelyug V, 2020).

El valor que la fidelidad aporta a la marca también se deriva de la considerable
reduccion de costes derivados del marketing, debido a que es mucho menos
costoso retener a los clientes ya existentes, que intentar captar nuevos o incluso
quitarselos a la competencia, ademas se vera mejorada la eficacia en la aplicacion
de los distintos instrumentos de marketing al dirigirse a consumidores leales.
(Garcia Rodriguez Jose, 2000). En la actualidad tenemos en cuenta que en los
negocios hay fidelidad tanto los clientes ya sea por el tipo de producto que se

vendan o por la competencia entre ellos mismos.

Debido a que la necesidad del mayor crecimiento posible en las ventas, que a su
vez produce mayores ganancias, es el principal objetivo de las corporaciones
transnacionales. (Doval, 2013). Una de las ganancias que se pueden clasificar ya

sea en el comercio del pan artesanal ya que pueden tener perdidas o ganancias.

A partir de la identificacion de algunas debilidades comunes que tienen las
microempresas en cuanto al uso de la mercadotecnia en Latinoamérica, en las
entrevistas que se realizaron con los microempresarios agroindustriales rurales se
consider6 estos aspectos basicos para profundizar en la investigacion y obtener
informacion pertinente para poder generar la propuesta que contribuird a aumentar
las ventas de pan artesanal. (AGUILAR, 2017). Es la capacidad de incrementar las
ventas de pan artesanal para que los clientes tengan una mayor calidad de pan
artesanal. Esta sera la unica fuente de ingresos de la panaderia por lo que se
debera de procurar de satisfacer la necesidad de los clientes de la mayor forma
posible, ofreciendo un producto de caldad y un buen servicio al
consumidor.(Vicente, 2018). Actualmente consiste en proporcionar una escala de
productos que se puede ampliar para traer y satisfacer los gustos y necesidades
de los consumidores, con la demanda y la oferta con el fin de buscar su totalidad

del costo total.



Los negocios de panaderias, al igual que muchas de las empresas Mipymes,
deben concentrar su utilidad en gastos solamente de la empresa (y ho mezclarlos
con el gasto familiar) para solventar los problemas financieros que se vayan
suscitando, sin tener la necesidad de optar por otros recursos econémicos que
generen endeudamiento y a futuro no poder solventarlos.(Alberto et al., 2015).
Uno de los factores de los cuales las microempresas cierran es la deficiencia en la
productividad, asumir costes excesivos, depender de un tercero para desarrollar el
producto o servicio, olvidarse del marketing, no contar con un plan financiero, los
problemas que se tiene para vender los productos y/o inconvenientes para
producir y operar. Un salario minimo demasiado elevado soélo generara
ineficiencia, desempleo, bajo crecimiento econémico y/o inflacion. Es una cuestion
de economia basica: las leyes de oferta y demanda no se pueden derogar, por
méas que los politicos populistas nos quieran convencer de lo contrario.(Pliego,
2016). Actualmente hay muchas pérdidas en el empleo ya que el salario minimo
es demasiado elevado en el promedio nacional y las pequefias empresas tienen

muy poca la liquidacion.

1.4 Hipotesis

El pan artesanal tiene mas sabor, textura, aroma, calidad que el pan industrial.

1.50bjetivos

1.5.1 Objetivos generales.
e Determinar el cocimiento de pan artesanal en una microempresa de la

localidad Temapache, ver, empleando la metodologia DMAIC.

1.5.2 Objetivos especificos.
e Proceso del pan artesanal.

e Recoleccién de datos.

e Emplear la metodologia DMAIC.



CAPITULO Il. MARCO TEORICO.

2.1Historia del pan.

Al principio, el hombre comia los granos de trigo tal como se encuentran en la
naturaleza. Después se inicid en el cultivo de los cereales. Cuando el hombre
descubrio el fuego, comenzd a cocer los granos en agua, mas tarde, se le ocurrié
pasarlos por el fuego para asarlos y finalmente comenzé a despojar los granos de
su corteza y a molerlos en dos piedras. Esta harina obtenida era humedecida para
hacer una especie de galleta sin forma, mezclada con salvado y hasta grava. Ese
era el pan que alimenté al hombre durante milenios. Segun varios historiadores
coinciden que el pan fermentado, fue inventado por los egipcios por una

casualidad.

Al principio era una pasta plana, no fermentada, elaborada con una masa de
granos machacados groseramente y cocida, muy probablemente sobre piedras
planas calientes.(Mesas, J. M.1 *; Alegre, 2002). En la actualidad existen diversos
tipos de pan, los cuales requieren diferentes grados de temperatura para por
correcto cocimiento. La temperatura del horno depende del espesor de las masas.
Para los genoises (Bizcocho de masa batida, que tiene una textura ligera, también
llamado bizcocho genovés), que se cocinan en moldes de 4 a 6 cm de altura, se
recomienda el horneado a 180°C por un lapso prolongado: 30 a 40 minutos.
(Pasteleria, n.d.). Muchos de los hornos artesanales su temperatura depende de la
lefia si esta grande el horno se le pone mas lefia y si esta pequefio el horno se le

pone poca lefia.

Las caracteristicas principales del pan para consumo son: sabor, color, olor y
textura. Los artesanos durante siglos han desarrollado caracteristicas propias en
la elaboracion del pan, y cada familia tiene su estilo, que lo hace ser parte de su

identidad.(Vasquez Gonzalez, 2017). Asi mismo los artesanos de la fabricacion



del pan son que ellos mezclan los ingredientes para que el pan tenga una textura y

un sabor agradable para el cliente.

Esto permitira que en la primera fase del horneado la pieza de pan adquiera antes
la consistencia y se pueda sacar del horno aun sin haber empezado a coger color,
en este caso tendra por tanto un maximo de humedad que posibilitara una mejor
calidad del producto. (Anejo, 2017). Teniendo en cuenta que el panadero tiene que
saber el porcentaje de las materias primas para la elaboracién de un pan artesanal
ya que para tener una buena calidad del producto debe de ser alta para satisfacer

al cliente.

El proceso de elaboracion del pan consiste, en primer lugar, en mezclar la harina,
la manteca, la sal o la azucar y luego se bate en el amasijo 0 maquina eléctrica.
En segundo lugar, se deja reposar la masa y hay que considerar que entre mayor
tiempo repose la masa, se obtendra un mejor pan. Después se vuelve a batir, se
pone el sabor deseado, la masa se corta en pequefios pedazos y se da forma al
pan. Al final se mete al horno, revisando hasta que tenga la coccion deseada.
(Vasquez Gonzalez, 2017). Para poder hacer un pan se necesita saber los pasos
y las cantidades de cada materia prima para poder tener un pan adecuado ya que
los panaderos tienen la facilidad de tener encuentra cada una de las especies para
que el panadero de su toque esencial al pan artesanal.

Se dice que un artesano olvidé hornear un pedazo de masa, y al dia siguiente,
para evitar el castigo de su amo, meti6é aquel pedazo de masa (fermentado) en la
masa nueva y obtuvo una gran sorpresa, su pan era mucho mejor, y desde

entonces el pan fermentado habia nacido.

La panificacion de esa época, era de un nivel bastante elevado, lo demuestran las

piezas de pan encontradas en las tumbas.

Existian por esa época (3.000 afios a. C.) los panes de lujo a base de harina de
plantas y de miel; también se utilizaban comunmente el aceite de oliva y las
especies. Se comenz6 a extenderse entre los hebreos, egipcios y pueblos

vecinos, este tipo de alimentacion fue adoptada también por griegos, que
9



mejoraron y aumentaron la diversidad. Estos fueron los primeros que elaboraron el
pan de centeno y los panes aromatizados, ademas de ser los primeros en elaborar
bizcochos y la verdadera pasteleria. Se ha encontrado que habia 72 tipos de

panes y pasteles diferentes antes de la llegada de los romanos.(Padilla, 2012).

En este estudio se disefiard un pan dulce (concha) con adicién de harina de polen,
estandarizando ingredientes ademas del procedimiento para su valoracion
sensorial y establecer su viabilidad comercial. Se parte de una formulacion base
para el disefio con ingredientes comunes, por medio de un diagrama de bloques
tomando como parametros la proporcién de harina de trigo, harina de polen,
azlcar, agua y para el procedimiento tiempo de fermentacion, tiempo de reposo,
temperatura de horneo estableciendo el producto final.(Lazcano-Hernandez et al.,
2020). A los clientes les gusta mas el pan de (Concha) por lo que es un pan que
se vende mas ya que los consumidores compran muy poco de otro tipo de pan por

eso las personas hacen mas pan de conchas.

La metodologia que se propone con base a, adicionalmente una etapa de
evaluacion y actualizacién del conocimiento y el conjunto de actividades,
propuestas por los autores para facilitar su aplicacion en el desarrollo del prototipo
de produccidén una panificadora, que dard como resultado el conjunto de prototipos
gue integraran el manual de produccion, para la fabricacion de pan francés,
biscochos y pasteleria, mismo que permitira la estandarizacion para la fabricacion
de los productos, propiciando la generacion y difusiébn de nuevos conocimientos
gue facilitard la ejecucidn de las actividades. EI modelo de aprendizaje
organizacional, aplicado a los procesos que utiliza el equipo de produccion, para la
fabricacion de los diversos tipos de pan que ofrece al publico consumidor. (Lépez
Orozco et al., 2017).
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2.2Concepto del pan.

El pan es, sin duda, el alimento mas importante para la clase campesina. Algunos
alimentos, aunque abundantes, no pueden servir, como el pan, para un uso
constante y regular, a causa de su dificil conservacion; otros son poco
concentrados e incompletos. Solo puede compararse el pan, desde este punto de

vista, con las leguminosas para grano.

Un pan bien elaborado debe reunir las siguientes condiciones : color amarillo-
dorado, manifestandose por igual en toda la corteza ; olor y sabor francamente
agradables ; la miga ha de ser homogénea, elastica y blanda, blanca o morena,
segun la clase de harina, debiendo presentar numerosas cavidades u “ojos",
uniformemente distribuidos; ademas, miga y corteza han de estar bien unidas en
toda su superficie de contacto, y, por ultimo, al masticarse, tanto la corteza coma
la miga, pero en especial ésta, deberan ablandarse y experimentar facilmente la

accion de los jugos salivares.

La composicién del pan es, aproximadamente, la de la harina de que proviene, sin
mas variaciones que las que tengan lugar durante el amasado y por la accion del
calor de la coccion. Pasemos resefia a sus elementos constitutivos, empleando,
de entre las nomenclaturas cientificas, las mas comunes por estar mas

vulgarizadas.(Larrea, 1949).

2.3Tipos de pan.

Existen diferentes tipos de pan.

Pan industrial: ElI pan industrial se vende en supermercados y otros
establecimientos como pan fresco de larga duracion y el artesanal lo encontraras
en panaderias donde se hornea por panaderos especializados. El pan industrial se
conserva fresco menos tiempo, mientras que el artesano puede durar en buen

estado de 3 a 5 dias de forma natural. El pan industrial no realiza la fermentacion
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adecuada, siendo el artesanal mas digerible y saludable. (Arte-Sano & Pan, 2018).

Figura 1. Tipo de pan industrial.

Figura 1. Pan industrial. Fuente: (Teubner & Wolter, 1983).

Pan artesanal: El pan artesanal se cocina en pequefias cantidades para
adaptarse al cliente, mientras que el industrial se fabrica en grandes cantidades. A
pesar de tener una menor produccién, el pan artesano tiene mayor cuidado en
cada proceso de produccion. El pan artesanal se cuece cada dia con ingredientes
naturales (harina, agua, sal y levadura o masa madre). No ocurre lo mismo con el
industrial que se recuece en hornos de aire forzado. El pan artesano se amasa
con las manos, respeta el tiempo de fermentacién y reposo y posteriormente se
hornea. Todo este proceso dura alrededor de seis horas. En contraposicion, el pan
industrial se amasa con aditivos en maquina para acelerar el proceso de
fermentacion, se hornea una vez para congelarlo y distribuirlo. Serd en la
panaderia o tienda cuando se descongela y se hornea. En total suelen ser 2 horas
30 minutos aproximadamente el tiempo invertido. (Arte-Sano & Pan, 2018).
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Figura 2. Tipo de pan artesanal.
_— ] R T ——T — 2 —

Figura 2. Pan artesanal. Fuente: (Vasquez Gonzalez, 2017).

Pan de cebada y de avena: En este caso la materia prima cambia. El primero es
mas insipido y de textura compacta, mientras que el segundo tiene un sabor mas

dulce y una textura mas suave.(Vazquez, 2019).

Figura 3. Tipo de pan cebada y de avena.
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Figura 3. Pan de cebada y de avena. Fuente: (Martin et al., 2007).

Pan de maiz: Lo diferenciaras por su color amarillento. Se trata de una harina que
se suele mezclar con otros tipos para elaborar pan. Suele tener un sabor dulzén y

una textura algo mas dura en comparacion con los otros panes. (Vazquez, 2019).

Pan candeal o bregado (birotes): La masa de harina y agua se prensa
pasandola por unos rodillos. El resultado es un pan de miga muy compacta con
alvéolos (agujeros) pequeiios y que suele tener un tono muy blanco. El candeal es
un pan de corteza dura, lisa y brillante, y con una miga blanca muy apretada, con
muchos alveolos pequefios y muy regulares. Esto se debe a que su masa es algo
diferente y tiene un procesado mas que es el refinado, consistente en hacer la
ultima fase del amasado en una amasadora de rodillos (refinadora) para quitar el
aire y asi evitar la formacion de grandes alveolos en la masa.(Informacion salud,
2019).

Pan de flama: La masa no se prensa, sino que se moldea inmediatamente. La
miga queda mas abierta y alveolada, mas esponjosa. A partir de ahi, hay
diferentes tipos de pan en funcién de sus ingredientes (aunque los basicos son

siempre los mismos), su forma, etc. .(Informacion salud, 2019).
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Figura 4. Tipo de pan de flama.

Figura 4. Pan de flama. Fuente: (Rogelio, 2018).

Pan integral: También conocido como pan con fibra o fibroso. Suele venderse en
barra. Este pan se elabora con harina integral, es decir, la que lleva los granos de
trigo enteros, con la cascarilla. Puede hacer referencia a un “alto contenido en
fibra” cuando contenga al menos 6 g de fibra por cada 100 g de pan. (Informacion
salud, 2019).

Figura 5. Tipo de pan integral.

Figura 5. Pan integral. Fuente: (Informacién salud, 2019).

Pan Tostado: Es el que después de su coccion es cortado en rebanadas y
sometido a tostacion y envasado. La denominacion a la brasa podra utilizarse
Unicamente cuando la tostacion se efectie con el empleo de brasas.(Harina Y

Pan, 2013).
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Figura 6. Tipo de pan tostado.

Figura 6. Pan tostado. Fuente: (Docampo, 2017).

Pan de molde: El Pan es un alimento basico que se elabora cociendo una mezcla
de harina o grano molido, agua o leche, y varios ingredientes méas. La harina
puede ser de trigo, quinua, centeno, cebada, maiz, arroz, y soja. Dependiendo de
los ingredientes utilizados, el pan puede ser con levadura o acimo. (Abarca
Pacheco & Leon Rodriguez, 2010).

2.4 Caracteristicas del pan artesanal e industrializado.

La superficie:

Un excelente pan debe tener 2 caracteristicas importantes para tener una buena corteza:

color, apariencia de la superficie.

El color debe tener algunas variaciones desde naranja claro a dorado oscuro, llegando a
ciertos tintes mas oscuros donde el pan ha estado mas expuesto al calor durante el
proceso de horneado (como las aberturas de los cortes).(Europan, 2019). Una gran
combinacién de estos colores asegura un horneado apropiado del pan resultando en una
corteza correctamente caramelizada. Una corteza de color palido carecera de sabor,

mientras que una corteza muy oscura Serad muy amarga.



El interior:

La estructura celular de la miga debe ser abierta e irregular: esto es una sefial de que la
masa ha sido mezclada y fermentada de forma correcta. El color de la miga debe ser
cremoso: esto es buena sefial que no se han usado quimicos o blanqueadores en la
harina y la integridad del grano de trigo ha sido respetada. (Europan, 2019). La textura
debe ser suave y humeda, no muy densa para que se pueda masticar con un buen

bocado.

Sabor:

El sabor dependera de los ingredientes involucrados en la formula, pero un buen pan
debe tener el buen sabor de la fermentacion, facilmente reconocible por unas notas a
nuez, dulce y un toque de acidez para los panes comerciales fermentados con levadura,
mientras que un pan con masa madre tendra un sabor acido mas fuerte. (Europan, 2019).
Para todos los tipos de panes, el mantener el sabor y el gusto por largo tiempo después
de saborearlo es una sefial que han sido elaborados usando procesos tradicionales con

tiempos de fermentacion larga.

2.5 Tipos de hornos de pan.

Existen diferentes tipos de hornos:

2.5.1 Horno de pisos.

El horno de pisos tiene un disefio bastante particular pues tal como su nombre lo
indica, se organiza a través de diferentes capas verticales. Debido a sus
caracteristicas Unicas, este horno es ideal para realizar panes rusticos que
necesiten de una base dura. Sin importar cual escojas, la temperatura maxima de
este tipo de horno se aproxima a los 400°C. Aunque requiere de una inversion
mayor, podras observar el retorno de dicho dinero al tener la posibilidad de vender
de manera mas rapida y eficiente.(Hosteleria, 2020).
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Figura 7. Tipo de horno de piso.

Figura 7. Horno de pisos. Fuente:(Libre, 2021).

2.5.2 Horno de conveccion.

Es uno de los tipos de hornos para panaderia mas populares del mercado debido
a su bajo precio. Se trata de un modelo que cuenta con un sistema de ventilacion
capaz de transmitir de manera eficiente y homogénea el calor generado por el
fuego o electricidad; esto permite que el pan o el alimento que hornees esté

perfectamente cocinado.

Al ser uno de los mas utlizados, se pueden encontrar en muchos
establecimientos, sobre todo en panaderias y pizzerias. Cabe sefalar que son
perfectas para locales de diferentes tamafios pues su forma vertical permite que
pueda integrarse a la perfeccién en cualquier zona. Debes saber que dispone de

dos tipos de temperatura, teniendo un maximo de 280°C. (Hosteleria, 2020).

El horno de conveccion ofrece a los establecimientos un sistema de calentamiento
rapido que permite ahorrar energia. Son bastante asequibles y su disefio evita que

los olores y sabores de los alimentos se mezclen durante la coccion.
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Figura 8. Tipo de horno conveccion.

Figura 8. Horno de conveccién. Fuente:(Libre, 2021).

2.5.3 Horno de radiacion.

El horno de radiacion es uno de los mas eficientes que podras encontrar en el
mercado. A demas permitir una sorprendente produccion por hora, su calidad y
sistema permite que los alimentos horneados tengan una mayor duracion y

resistencia a los elementos externos.

Utiliza una tecnologia térmica que permite la circulacion eficiente del aceite
calentado por gas o energia eléctrica por cada uno de sus pisos. El calor generado
es homogéneo por lo que cada alimento se horneara de manera total y uniforme.
(Hosteleria, 2020).

Debes saber que su forma es bastante similar al horno de pisos, solo que, a
diferencia de este ultimo, su temperatura maxima ronda los 280°C.
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Figura 9. Tipo de horno radiacion.

Figura 9. Horno de radiacion. Fuente:(Libre, 2021).

2.5.4 Horno rotativo.

Entre los tipos de hornos para panaderia mas interesantes se encuentra el Horno
rotativo. Se trata de un aparato que permite que se puedan producir por hora un
total de 2.000 elementos, aumentando el ritmo del horneado y mejorando la
productividad de la panaderia. Asimismo, puedes conseguirla en su version a gas
o eléctrica. (Hosteleria, 2020).

Esta productividad es posible gracias al disefio del horno rotativo, el cual cuenta
con un elemento giratorio que pone a los productos en contacto con aire caliente.
Una de sus principales ventajas es que puedes hornear una gran cantidad de
panes al mismo tiempo y gracias a su sistema, todos los alimentos logran una

coccion perfecta y homogénea.
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Figura 10. Tipo de horno rotativo.

Figura 10. Horno rotativo. Fuente:(Libre, 2021).

2.5.5 Horno moruno de lefia.

Estan volviendo a ponerse en muchos jardines y fincas ya que es una forma
extraordinaria de cocinar nuestros alimentos e incluso de prepararnos un
excelente pan con un sabor y una textura que no conseguiremos en ningun otro
lado. (Hosteleria, 2020). Si estas interesado en aprender como hacer un horno de
barro no te pierdas este articulo porque en el aprenderas las reglas basicas y
nociones del funcionamiento y el paso a paso de como hacerlo desde el principio,

sin ningun tipo de conocimiento previo.
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Figura 11. Tipo de horno moruno de lefa.

Figura 11. Horno moruno de lefla. Fuente: (Vasquez, 2017).

2.5 Materias primas.

2.5.1 Harina.

La denominacion harina, sin otro calificativo, designa exclusivamente el producto
obtenido de la molienda del endospermo del grano de trigo limpio. (Mesas, J. M.1
*. Alegre, 2002). Si se trata de otros granos de cereales o de leguminosas hay que
indicarlo, por ejemplo: harina de maiz, harina de cebada, etc. Si en la harina
aparece no solo el endospermo, sino todos los componentes del grano se llama
harina integral. En la tabla No 1 observamos la temperatura de la harina y la
temperatura del obrador esto quiere decir que se lleva a cabo para controlar la

temperatura en el amasado.
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Tabla 1.

Tabla de temperatura de la harina.

Temperaratura de la HARINA

10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30

o 43 42 41 40 39 38 37 36 35 34 33 32 31 30 20 28 27 26 25 24 23
° 11] 42 41 40 39 38 37 36 35 34 33 32 31 30 20 28 27 26 25 24 23 22
o 1 41 40 39 38 37 36 35 34 33 32 31 30 20 28 27 26 25 24 23 22 21
1 40 3 3B: 37 3B 35 M 53 %2 I W0 2V 28 W 206 ' I8 23 2 2 20]

@ | 4] 39 38 37 36 35 34 33 32 31 30 29 28 27 26 25 24 23 22 21 20 19]
. ol 5] 38 37 36 35 34 33 32 31 30 20 28 27 26 25 24 23 22 21 20 19 18]
s O '3] 37 368 35 34 33 32 31 30 29 28 27 26 25 24 23 22 21 20 19 18 17
- «] 17] 36 35 34 33 32 31 30 20 28 27 26 25 24 23 22 21 20 19 18 17 18
e o] 18] 35 34 33 32 31 30 20 28 27 26 25 24 23 22 21 20 19 18 17 18 15
« ol 19] 34 33 32 31 30 20 28 27 26 25 24 23 22 21 20 19 18 17 168 15 14
e O] 20] 33 32 31 30 29 28 27 26 25 24 23 22 21 20 19 18 17 16 15 14 13}
a 21] 32 31 30 20 28 27 26 25 24 23 22 21 20 19 18 17 16 15 14 13 12
& 22] 31 30 29 28 27 26 25 24 23 22 21 20 19 18 17 18 1S 14 13 12 11
o 23] 30 20 28 27 26 25 24 23 22 21 20 19 18 17 16 15 14 113 12 11 10|
- 24| 20 28 27 26 25 24 23 22 21 20 19 18 17 16 15 14 13 12 11 10 9|
25| 28 27 26 25 24 23 22 21 20 19 18 17 16 15 14 13 12 1110 © 8

26] 27 26 25 24 23 22 21 20 19 18 17 16 15 14 13 12 11 10 9 8 7

27| 26 25 24 23 22 21 20 19 18 17 16 15 14 13 12 11 10 9 8 7 6

28] 25 24 23 22 21 20 19 18 17 16 15 14 13 12 11 10 9 8 7 ¢ S

20] 24 23 22 21 20 19 18 17 16 15 14 13 12 11 10 9 8 7 ) 5 4

N 23 22 21 20 W 18 37 16 B 14 B 12 ¥ 10 9 8 7 & 5 & 3

NOTA: Esta Tabla corresponde a un Factor Fijo de 63 y servwra como guia para la temperatura que debera
tener ol AGUA para un amasado mecanico en velocidad lenta de una duracion de 12 a 14 minutos.

Si la temperatura final del amasado no es exactamente la que se queria se podrad corregir en el proximo
amasado, teniendo en cuenta que 3 grados de diferencia en la temperaturaded agua hara vasiar 1 grado [a tempe-
ratura final del amasado

Para poder controlar con precision las temperaturas en el amasado, es indispensable utilizar el termo-
metro.

Tabla 1. De la temperatura de la harina. Fuente: (Flecha, 2015).
2.5.2 Agua.

Es el segundo componente mayoritario de la masa y es el que hace posible el
amasado de la harina. El agua hidrata la harina facilitando la formacién del gluten,
con ello y con el trabajo mecanico del amasado se le confieren a la masa sus
caracteristicas plasticas: la cohesion, la elasticidad, la plasticidad y la tenacidad o
nervio. La presencia de agua en la masa también es necesaria para el desarrollo

de las levaduras que han de llevar a cabo la fermentacion del pan.(Mesas, J. M.1

*. Alegre, 2002).

2.5.3 Sal.

Su objetivo principal es dar sabor al pan. (Mesas, J. M.1 *; Alegre, 2002). Ademas,

es importante porque hace la masa mas tenaz, actia como regulador de la
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fermentacion, favorece la coloracion de la corteza durante la coccion y aumenta la

capacidad de retencion de agua en el pan.

2.5.4 Levadura.

En panaderia se llama levadura al componente microbiano aportado a la masa
con el fin de hacerla fermentar de modo que se produzca etanol y CO2. Este
CO2queda atrapado en la masa la cual se esponja y aumenta de volumen.
(Mesas, J. M.1 *; Alegre, 2002).

2.6 Proceso de elaboracion del pan.

Con las particularidades propias de cada sistema de elaboracion y de cada tipo de
pan, el proceso de elaboracion consta de las siguientes etapas.(Mesas, J. M.1 *;
Alegre, 2002).

Amasado. - El amasado se realiza en maquinas denominadas amasadoras, que
constan de una artesa movil donde se colocan los ingredientes y de un elemento
amasador cuyo disefio determina en cierto modo los distintos tipos de
amasadoras, siendo las de brazos de movimientos variados (sistema Artofex) y las
espirales (brazo uUnico en forma de «rabo de cerdo») las mas comunmente

utilizadas en la actualidad.

Utilizadas para incorporar y mezclar todos los ingredientes para crear una masa y
desarrollar el gluten, ademas de alcanzar las propiedades para un buen producto
terminado. Dependiendo del empleo y producto a elaborar existen diferentes tipos:

Verticales: funcionan con un motor que hace girar un brazo agitador o en espiral y
una horquilla. Trabajan a dos velocidades y poseen camisa de circulacién para
controlar la temperatura de la masa.

Horizontales: para lotes pequefios poseen un recipiente fijo en el que giran los
brazos agitadores en varias direcciones accionados por un motor.
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Alta velocidad: su objetivo es reducir el tiempo de fermentacion, mediante el
amasado mecanico a alta velocidad. Poseen motor de alta potencia, control de

temperatura y mandos automaticos.(Egziabher & Edwards, 2013).

Amasado Lento: Tiene como objetivo mezclar todos los componentes de la masa,
a excepcion de la levadura, que sera perfectamente incorporada cuando falten 5

minutos para la finalizacion del amasado. (Flecha, 2015).

El Amasado Rapido. Propiamente dicho es el nombre que recibe la segunda
fase. Se realiza a marcha rapida y su duracion depende de multitud de factores.
En esta fase del amasado se produce la maxima aireacion de la masa, que capta
oxigeno del aire que posteriormente serd consumido por la levadura. (Flecha,
2015). Esta aireacion, debida al enérgico trabajo de la amasadora, contribuye
decisivamente a la oxidacion (captacion y fijacion del oxigeno) de las proteinas

insolubles y consecuentemente de la formacion de la red del gluten.

El amasado manual: Siendo la forma mas usual utilizar una artesa de madera en
la cual se iba mezclando la harina con el agua con violentos golpes y puiietazos,
los cuales se alternaban con periodos de reposo que se justificaban, por la
diversidad de movimientos efectuados por el panadero y por el tiempo necesario
de dar un respiro a tan penoso trabajo. (Flecha, 2015). Una vez terminada la
operacion se colocaba toda la masa a un lado de la artesa, dandole una vuelta
sobre si, partiendo de los lados al centro. Luego se cubria con una tela, en espera

de conseguir el reposo necesario antes de empezar a dividir para hacer los panes.

El amasado mecénico: A las nuevas amasadoras se las daba un uso distinto
entre un panadero y otro, el criterio de observacién era siempre el mismo: amasar
la masa hasta ser coherente, lisa y se despegue bien de las paredes de la
amasadora. Segun el tipo de amasadora o método de panificar, la duracion del
amasado podia variar entre 20 y 30 minutos y, a veces, incluso mas, teniendo en

cuenta la poca fuerza que tenian las harinas en aquella época. (Flecha, 2015).
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Division y pesado. - Su objetivo es dar a las piezas el peso justo. Si se trata de
piezas grandes se suelen pesar a mano. Si se trata de piezas pequefias se puede
utilizar una divisora hidraulica, pesando a mano un fragmento de masa mdltiplo del
namero de piezas que da la divisora. En las grandes panificadoras donde el
rendimiento horario oscila entre las 1000 y 5000 piezas se suele recurrir a las

divisoras volumétricas continuas. (Mesas, J. M.1 *; Alegre, 2002).

Henido o boleado. - Consiste en dar forma de bola al fragmento de masa y su
objetivo es reconstruir la estructura de la masa tras la division. Puede realizarse a
mano, si la baja produccion o el tipo de pan asi lo aconsejan. O puede realizarse
mecanicamente por medio de boleadoras siendo las mas frecuentes las formadas

por un cono truncado giratorio.

Reposo. - Su objetivo es dejar descansar la masa para que se recupere de la
desgasificacion sufrida durante la division y boleado. (Mesas, J. M.1 *; Alegre,
2002). Esta etapa puede ser llevada a cabo a temperatura ambiente en el propio
obrador o mucho mejor en las denominadas camaras de bolsas, en las que se

controlan la temperatura y el tiempo de permanencia en la misma.

Formado. - Su objetivo es dar la forma que corresponde a cada tipo de pan. Si la
pieza es redonda, el resultado del boleado proporciona ya dicha forma. Si la pieza
es grande o tiene un formato especial suele realizarse a mano. Si se trata de
barras, que a menudo suponen mas del 85% de la produccion de una panaderia,
se realiza por medio de maquinas formadoras de barras en las que dos rodillos
que giran en sentido contrario aplastan el fragmento de masa y lo enrollan sobre si

mismo con ayuda de una tela fija y otra movil. (Mesas, J. M.1 *; Alegre, 2002).

Fermentacién. - Consiste basicamente en una fermentacion alcohdlica llevada a
cabo por levaduras que transforman los azucares fermentables en etanol, CO2 y
algunos productos secundarios. (Mesas, J. M.1 *; Alegre, 2002). En el caso de
utilizar levadura de masa se producen en menor medida otras fermentaciones
llevadas a cabo por bacterias. Los objetivos de la fermentacion son la formacion
de CO2, para que al ser retenido por la masa ésta se esponje, y mejorar el sabor
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del pan como consecuencia de las transformaciones que sufren los componentes

de la harina.

Corte. - Operacion intermedia que se hace después de la fermentacion, justo en el
momento en que el pan va a ser introducido en el horno. Consiste en practicar
pequefas incisiones en la superficie de las piezas. Su objetivo es permitir el

desarrollo del pan durante la coccion.

Coccidn. - Su objetivo es la transformacion de la masa fermentada en pan, lo que
conlleva: evaporacion de todo el etanol producido en la fermentacion, evaporacion
de parte del agua contenida en el pan, coagulacibn de las proteinas,
transformacion del almidén en dextrinas y azlcares menores y pardeamiento de la
corteza La coccidn se realiza en hornos a temperaturas que van desde los 220 a
los 260 °C, aunque el interior de la masa nunca llega a rebasar los 100 °C.
(Mesas, J. M.1 *; Alegre, 2002).
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Figura 12. El diagrama de flujo.
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Figura 1. Diagrama de flujo del proceso de elaboracién del pan. Fuente: (Mesas, J. M.1 *;

Alegre, 2002).
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2.7 Metodologia de DMAIC:

Seis Sigma es una filosofia relativamente nueva apareciendo en los afios 80 del
siglo XX. Es una estrategia sistemética y bien estructurada que permite la
generacion de productos y servicios cada vez mas eficientes. La metodologia Seis
Sigma permite identificar la capacidad de los procesos para reducir los defectos
por millon de los mismos. Para usar esta herramienta se emplea, entre otras
metodologias, la metodologia DMAIC de mejora de proceso (Definir, Medir,
Analizar, Mejorar, Controlar). Dicha metodologia es un proceso iterativo que sigue
un formato estructurado y disciplinado, la realizacion de experimentos y su

consecuente evaluacion.(Garza et al., 2016).

Definir: Se considera una variable de temperatura que debe tener el horno para el

correcto cocimiento del pan.

Medir: El calentamiento del horno, si este es muy grande requiere de mas lefia y

Si es pequeiio es poca lefia y medir la temperatura ambiente.
Analizar: La causas a raiz que intervienen en el proceso del cocimiento del pan.
Mejorar: Las caracteristicas de trabajo del cocimiento del pan.

Controlar: Inspeccionar que el horno tenga la temperatura requerida para la

coccion del pan.

2.8 Satisfaccion del cliente:

De esta manera se ha establecido un modelo de negocios para satisfacer la
necesidad de los clientes de poder comprar productos de panaderia artesanal de
calidad, destacando la frescura y gran variedad, en una ubicacion donde exista un
alto volumen de afluencia de personas, donde se pueda aprovechar de realizar

otras compras con una atencion rapida, cordial y ambiente familiar.
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De esta forma, se quiere satisfacer la necesidad de los clientes de poder comprar
productos de panaderia frescos y de alta calidad, en un lugar donde se observa
una alta afluencia de personas por tramites cotidianos, concentrando productos de
panaderia premium en un solo lugar con una amplia gama de variedad. (Isaac
Rojas Hormazabal, 2014). Actualmente para satisfacer a los clientes del pan
artesanal ellos buscan la calidad ya que es un pan que muchas de las personas

buscan el pan artesanal en todas las localidades.

La calidad como satisfaccion de las expectativas del cliente supone una definicién
enfocada hacia el exterior que permitiria valorar mejor la excelencia en el disefio, a
costa de sus dificultades en medir las expectativas de los clientes. (Camisén &
Cruz, 2006).

La calidad es un concepto dinamico y vivo, y depende de muchos factores, como
los gustos y motivaciones del consumidor, la competencia, etc. La calidad
evoluciona y es necesario estar pendiente en todo momento, anticipAndose a los
diferentes cambios y reaccionando de forma rapida y flexible. La calidad no es un
proceso que se acaba cuando se alcanza un determinado nivel, sino que requiere
una mejora y superacion continua, pensando a medio y largo plazo con el objeto

de evolucionar constantemente.(Babdn & Gestion, 2017).

2.9 Estado del arte.

Es importante conocer los puntos de vista de los diferentes autores de distintos
paises para poder entender la produccion del pan artesanal, la fabricacion de los
hornos tradicionales, el sabor del pan y/o las diferentes materias primas que lo

complementan, la calidad del pan y la satisfaccién del cliente.

La finalidad de este articulo (Vasquez Gonzalez, 2017) “El pan artesanal de San Miguel
Tecomatlan, México” es demostrar la importancia del saber-hacer en la produccion
artesanal de pan para el desarrollo rural de San Miguel Tecomatlan; el pan es un producto

elaborado con recetas, nombres y figuras tradicionales de orden popular y ritual. El oficio
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del panadero y el pan son dos emblemas de territorialidad e identidad familiar, ademas de
ser la principal fuente econémica para la localidad. Artesanos y representantes de las
organizaciones de panaderos, tanto de la comunidad como del municipio, se dan a
conocer su saber-hacer y los principales problemas gue lidian al colocar su producto en el

mercado, en una investigacion realizada durante un afio y medio.

En cuanto a su articulo (Vasquez, 2017) “Los Hornos Tradicionales De Raiz
Hispanica En El Suroriente De Guatemala: El Caso De Oratorio, Santa Rosa.
“Se da a conocer, la fabricacion y uso de los hornos con combustion de lefia, que
las mujeres del area rural del sur oriente de Guatemala, aun utilizan para la
elaboracion de pan y algunos guisos como gallinas rellenas, pavos, lechones,
beefwellington y patos. Con la elaboracién de pan, quesadillas, salporas y
marquesotes, las mujeres han contribuido al sostenimiento del hogar por la venta
del producto, que salian a vender de casa en casa con un canasto sobre la
cabeza, entre los decenios de 1920 hasta finales de 1970. Un horno es un espacio
cerrado elaborado con adobes lodo y zacate, con una puerta y una pequefa
abertura ubicada en la parte lateral del lado derecho llamada tronera, que sirve

para retirar todo residuo de la lefia que se consume al usarlo.

Como manifiesta Rogelio, (2018). En su tesis “El sabor de la mano en la masa
del pan: artesania, tradicion y actualidad.” Algunos estudiosos pronosticaban la
desaparicion de las panaderias artesanas a causa de la industrializacion del sector
y la falta de mano de obra especializada, ya que en algunas de estas panaderias
se han resistido y se mantienen aun vivas hasta el dia de hoy. En el
mantenimiento de la sociedad actual, de la artesania y la tradiciéon del oficio a
través de la formacion de nuevos panaderos que prosigan con el oficio esta tesis
es una investigacion de naturaleza cualitativa, que ha buscado comprender, a
través de la etnografia, de cémo y porque algunas panaderias artesanas
tradicionales, por otro lado, la elaboracion de los productos artesanos tradicionales
como en aquellos tradicionales que han sufrido innovaciones o nuevos productos,
sin menoscabo de su esencia artesana, a fin de satisfacer las exigencias del

consumidor en los tiempos actuales. Como consecuencia las maquinas y
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herramientas para ahorrar el tiempo y el esfuerzo fisico del panadero es su

sensibilidad que todo momento controla el proceso de elaboracion del pan.

Ordodfiez Bravo & Oviedo Anchundia, (2010). En base a la tesis las “Alternativas
de Aprovechamiento de Harinas no Tradicionales para la Elaboracion de pan
Artesanal.” origina que para el proceso de elaboracién de un pan que permita
utilizar materias primas que reemplacen parcialmente a la harina de trigo como
elemento tradicional para su elaboracion, a fin de solucionar en parte la
problematica que se ha venido generando debido a que la produccion de este
cereal a nivel mundial no abastece el continuo crecimiento de su demanda y que
su progresivo encarecimiento y la creciente dificultad para su obtencién por
tratarse de un producto importado, dificulta las posibilidades de desarrollo de la
panaderia artesanal ecuatoriana. Los productos desarrollados del pan de maiz,
centeno y trigo y el pan de platano, centeno y trigo, comparandolas con las del
mejor pan integral existente en el mercado y se escogeran las mas

convencionales para el uso adecuado en la panaderia artesanal.

Como menciona Padilla, (2012). En su tesis, fue elaborar un pan que contenga
componentes funcionales como la fibra y licopeno utilizando cuticula de tomate y
espinaca para mejorar la alimentacién de la poblacion; el estudio se llevé a cabo
en el “Laboratorio de Bromatologia de la Facultad de Ciencias Pecuarias de
la Escuela Superior Politécnica de Chimborazo.” El consumo de este tipo de
pan enriquecido con fibra y licopeno que constituye una fuente importante de
antioxidantes, es recomendable para la prevencién de enfermedades metabdlicas
y degenerativas causadas por la mala alimentacion, por lo que puede ser
consumido por todas las personas que deseen llevar un estilo de vida mas
saludable en referencia a la dieta. En la actualidad se producen una gran variedad
de panes con caracteristicas que van desde mejorar su sabor, restando
importancia a la calidad nutritiva y funcional del mismo hasta panes con

componentes que no solamente aportan energia al organismo.

(Celeste, 2018) En la satisfaccion de los clientes por la carencia de la variedad de

productos en la Panaderia “El Cuencanito”, de la ciudad de Guayaquil. Por el
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cual las empresas ya que en base a eso se busca establecer un conjunto
sistematico de reglas para lograr la maxima eficiencia de en la empresa y cumplir
con la demanda de los clientes ante la carencia de variedad de productos. Para
poder demostrar el problema en la situacion conflicto se utilizé un estudio de
campo realizado en la “Propuesta De Mejoramiento Para La Satisfaccion De
Los Clientes Por La Carencia En, Variedad De Productos, En La Panaderia El
Cuencanito.” en donde se obtuvieron encuestas a los clientes, entrevistas al
personal y al gerente de la panaderia, de donde se establecieron conclusiones y
se evidencio la carencia de variedad de productos. Se elabor6 un plan de mejoras
en donde como objetivo busca el implementar acciones que conlleven a una
solucion de problemas sobre la insatisfaccion de los clientes por la carencia de la
variedad de productos, esto se lo basdé en normativas internacionales y
distribuidas en fases en cinco fases.

En cuanto a su articulo (Dulces et al., 2007) Evaluacién De Galletas Dulces Tipo
Wafer A Base De Harina De Arracacha “El procedimiento de elaboracién de la
galleta dulce tipo wafer, consisti6 en someter a los ingredientes seleccionados a
un mezclado, filtrado, secado de tambor rotatorio a una temperatura de 180°C,

laminado y enrollado de la masa seca, cortado, enfriamiento y empaque”.
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CAPITULO lll. METODOLOGIA.

3.1Historia de la localidad de Temapache.

Los que escriben esta Historia estaban deseando conocer una construccion
antigua que data del afo de 1650, que es la Iglesia de Temapache, Unica
construccion que existe en esta regién de la Epoca Colonial, se trasladaron a
aguel lugar para investigar en el archivo de dicha Iglesia sobre datos histéricos de
algun valor y consideraron que, efectivamente, Temapache llegé a ocupar un lugar
preponderante en la Epoca de la Colonia porque tenia bajo su dependencia en
aquella lejana época, a regiones tan conocidas como Tabuco, Tihutlan,
Tepetzintla, y relaciones eclesiasticas con otros pueblos como Chicontepec,

Ixhuatlan y Papantla.

Imaginense la importancia que debe haber tenido Temapache, que antes habia
sido la capital de la Huaxteca en una época en que la religion significaba todo para
la sociedad; y también imaginense a hombres de la talla de Juan Junipero Serra
predicando bajo las amplias bévedas de esa legendaria Iglesia de Temapache
gue, a pesar de lo vetusto aun conserva la majestuosidad con que fue construida,
y desde cuya cupula se contemplan los soberbios panoramas que ofrece la
Huaxteca Veracruzana a centenares de kilometros, y el azulino mar a 42

kilometros al Este. (Por redaccion, 2015).

3.2Localizacién geografica.

La investigacion fue realizada en la microempresa, donde elaboran el pan
artesanal y cuenta con dos empleados que cuenta con cinco afos de elaborar pan
artesanal. La localidad es de la comunidad de Temapache en el municipio de

Alamo Temapache, Veracruz.
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Figura 13. Localizacion de la microempresa. Fuente:(Maps, 2021).

3.3Numero de habitantes en la localidad de Temapache.

Localizado en una altura de 216 metros, TEMAPACHE brinda hogar para 1751
habitantes de cuales 857 son hombres o nifios y 894 mujeres o nifias. 1236 de la

poblacion de TEMAPACHE son adultos y 267 son mayores de 60 afios.(Pueblo,
2021).
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Figura 14. Numero de habitantes.

Figura 14. Nimero de habitantes en la localidad de Temapache. Fuente: Propia.

3.4Preparacion del pan molde.

En la preparacion del pan molde es el siguiente.

e Pesado: El pesado se realiz6 en una balanza de acuerdo al porcentaje,

adicionalmente se procedieron a pesar el azlcar, leche, sal, levadura.

e Amasado: El amasado se realizdé para mezclar los componentes secos con el
agua y se hizo un primer amasado a velocidad 1(mezclado lento), luego se
adicionan la manteca, hasta obtener una masa elastica y firme todo ello a
velocidad 2 permaneciendo la masa dentro de la batidora por un tiempo entre
10 -15 min. (Abarca Pacheco & Leon Rodriguez, 2010).

e Primer fermentado: La masa obtenida del amasado en la batidora semi
automatica se depositd en la camara de fermentacion por el lapso de 15 a 20
min. Para desarrollar la fuerza del gluten en la miga permaneciendo el producto
a humedad de 48%.
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Pesado y Moldeado: La masa fermentada se bole6 y se le dio forma de un
cilindro para colocarlo en forma horizontal dentro del molde, el peso de la masa

depositada en el molde fue de 750 gr.

Segunda fermentacién: Los moldes juntamente con la masa fueron
sometidos a una segunda fermentacién por un tiempo de una hora (cAmara de
fermentacion), para desarrollar el volumen y adquirir la forma del molde de

alucin. (Abarca Pacheco & Leon Rodriguez, 2010).

Horneado: Los moldes con la masa fermentada fueron colocados al recinto del
horno de bajo costo y sometidos a coccién por un tiempo de 45-60 minutos a

una temperatura que oscila entre 160 — 200°C.

Enfriado: Los panes de molde horneados fueron enfriados por un tiempo de
24 horas

Rebanado/embolsado: Los panes de molde enfriados fueron medidos para
determinar el volumen teniendo en cuenta las caracteristicas del molde que se
uso, asimismo fueron pesados en una balanza analitica de capacidad de 3 Kg.
para determinar el peso del producto final, y fueron rebanados en una maquina
rebanadora para obtener las tajadas, y determinar la textura del pan molde y
las muestras fueron envasadas en bolsas de polipropileno de 30 micras.
(Abarca Pacheco & Leon Rodriguez, 2010).

3.5Técnicas de recoleccién de datos.

La combinacién, uso conjunto o complementariedad de las técnicas de recoleccion

de datos, en cierta forma esta implicita en las estrategias metodoldgicas y por

consiguiente en el proceso de triangulacion de las mismas. Los resultados

obtenidos se someten a un proceso de triangulacion, es decir a un proceso para

contrastar en lo posible los datos obtenidos. De esta forma el investigador puede

contar con informacion exhaustiva y variada para la comprension e interpretacion
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de la situacion objeto de estudio.(M?2 et al., 2006). Todos estos instrumentos es un
momento que con la finalidad podemos buscar informacion para que sea mas Uutil

a una investigacion.

Técnicas de lectura y documentacion: Toda investigacion, sin importar su
espacio de actuacion, requiere de una busqueda, lectura, interpretacion y
apropiacion de informacion relacionada con el tema objeto de estudio, es decir de
un marco tedrico referencial. Por lo que las investigaciones desarrolladas en
entornos virtuales no son ni pueden ser la excepcion. En relacion de la etapa de
documentacion es especialmente internet, proporcionan enormemente facilidades
de bldsqueda y acceso a diferentes fuentes documentales en forma digital. (M2 et
al., 2006). Esto quiere decir que la investigacion de lectura y documentacién
podemos investigar en las condiciones en que vamos a trabajar con la

investigacion las documentales se realizan en internet.

Técnicas de observacion y participacion: Las técnicas de recoleccion de datos
basadas en la observacion y participacién, practicadas en entornos
convencionales, consisten en la observacién que realiza el investigador de la
situacion social en estudio, procurando para ello un analisis de forma directa,
entera y en el momento en que dicha situacién se lleva a cabo, y en donde su
participacion varia segun el propdsito y el disefio de investigacion previstos. (M2 et
al., 2006). En la investigacion cualitativa, el observador es el instrumento de mayor
importancia para la recoleccion de datos, sin embargo, las TIC incrementan de
manera significativa tanto sus habilidades de observacion como las oportunidades
en el proceso de investigacion. La participacion del investigador en los entornos
virtuales es de vital importancia para la comprension e interpretacion de la

situacion objeto de estudio.

Técnicas de conservacion y narracion: Las técnicas de conversacion y
narracion practicadas en entornos convencionales tienen su principal elemento

generador en la palabra hablada, aspecto que no ocurre en los entornos virtuales
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pues como se ha indicado anteriormente el género conversacional del
ciberespacio lo constituye principalmente el dato textual, es decir la palabra
digitalizada. La aplicacion de las técnicas conversacionales en entornos virtuales
depende en gran medida del medio tecnolégico seleccionado, por ejemplo, una
entrevista mediante el Chat presenta muchas diferencias a una entrevista
mediante el correo electrénico y por simple deduccién ambas entrevistas a una

entrevista cara a cara. (M2 et al., 2006).

El registro de datos en los entornos virtuales: El registro de los datos
obtenidos en la aplicacién de las técnicas de recoleccién constituye un aspecto
importante dentro del trabajo de campo, ya que de estos datos depende la
construccion, comprension o interpretacion de la situacién en estudio. (M2 et al.,
2006).

3.6Presentacion del boceto experimental.

En la investigacion que se definié es la calidad del pan artesanal y los clientes que
tiene la microempresa ya que cuenta con cinco afios en el mercado del pan
artesanal, por lo tanto, los clientes de la microempresa ya estan localizados con la
cantidad de pan artesanal que compran cada tercer dia, ya que al hacer el pan
artesanal los clientes buscan mas el sabor, aroma, textura y una buena calidad. El
panadero artesanal que a través de un aprendizaje y del uso continuo de sus

habilidades y técnicas propias al hacer el pan artesanal.

De acuerdo a la investigacion recopilada de los clientes fue mediante una
metodologia cualitativa ya que describe, comprender e interpretar los fendbmenos a
través de los conocimientos y experiencias de los clientes; aplica la logica
inductiva; ademas en este tipo de investigacion, la interaccion fisica entre el
investigador y el fendbmeno para dar a conocer distintos puntos que el cliente

requiere a la compra del pan artesanal.
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3.7Metodologia DMAIC.

La metodologia DMAIC consistente de 5 fases conectadas de manera légica entre
si (Definir, Medir, Analizar, Mejorar, Controlar). Cada una de estas fases utiliza
diferentes herramientas que son usadas para dar respuesta a ciertas preguntas
especificas que dirigen el proceso de mejora. (Ocampo & Pavéon, 2012). La
metodologia DMAIC, nos puede ayudar al mejorar y controlar el proceso de
cocimiento del pan artesanal, ya que consiste en las cinco fases necesarias para

poder tener encuneta la metodologia DMAIC.

Esquema 1. Diagrama de la metodologia de DMAIC.

P

Definir

Metodologia Medir
DMAIC

Mejorar Analizar

Esquema 1. Metodologia de DMAIC. Fuente: Elaboracion propia.

Fase Definir:

En la actualidad lo que se busca es que el pan tenga buen sabor, la textura, color,
calidad del pan y el precio ya que es uno de los factores que el cliente busca al

comprar pan artesanal, Es necesario definir la profesionalizacién del cocimiento de
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pan artesanal para determinar una importancia de la calidad del pan hacia

satisfacer a los clientes.

En la localidad de Temapache mucho de los clientes de hoy en dia buscan la
variedad del pan, ademas que el pan artesanal es uno de los alimentos de la
mayoria de los clientes que consume; para que el pan tenga ese sabor, color,
textura debemos de saber que para eso tenemos que tener unas medidas de los
ingredientes y tiempos de masados, fermentacién y el horneado para que

posteriormente el pan tenga esas caracteristicas que busca el cliente.

Asi mismo tenga buena calidad el pan y los clientes lo puedan consumir ya que
sabemos que cada persona tiene unos gustos diferentes es importante que la
coccion del pan artesanal es de una mayor parte para los clientes y lo puedan

consumir.

En la figura No. 16, es de una encuesta que realizamos desde la microempresa
hacia los clientes nos damos cuenta que tipo de pan consume ya que la mayoria
de las personas encuestadas consume el pan artesanal. En la grafia No. 2,

obtenemos los resultados de las 6 preguntas que se realizé en la encuesta.
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Figura 15. Encuesta realizada.

ENCUESTA

Estimado cliente, esta encuesta tiene como finalidad, conocer fa situacidn real del

producio del pan arlesanal. Los datos recopllados serdn administrados con
estadisticos de la investigacion

Por o anlerior, le solicitamos muy amablemente su syuda & responder de manera
honesta las siguientes preguntas:

1. Sexo:

Masculing [:| Femenino [:I

2. ¢Que tipo de pan consume?

Pan artesanal E\J Pan industrial D

3, (Cuantas personas en su casa consumen pan?
Nedie [ ] Micoda [ | Mayoria [
4, (Cudntas veces 2 la semana compra pan?

Menor a 2 veces por semana___ |

3 veces por urmnal:]

Mayor 8 3 veces por semana [E

5. (Oué tpo de pan as su favoriio?

Conchas Bizoocho[ ] Pelonag |

6. ¢Qué aspecio e ¢l mis Impantante cuando compra pan?

Calidas savor [ | Pracio [ ] servico__|

Figura 16. Localizacion de la microempresa. Fuente: Propia.
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Grafica 1. Grafica realizada de la pregunta 1 al 6

RESPUESTAS DEL1AL 6

RESPUESTA 1 RESPUESTA 2 RESPUESTA 3
NADIE MAYORIA
: 33.3% 333%
PAN INDUSTRIA PAN ARTESANAL
50.0% 0.0%
INORIA
33.3%

RESPUESTA 4 RESPUESTA 5 SERVICIO RESPUESTA 6

MENCR A 2 VECES 3 VECES 25.0% CALIDAD

HiRe 33.3% PELONAS 25.0%

33.3%
&

BIZCOCHO
33.3%

&

SABOR 25.0%

AYOR A 3 VECES COMCHAS 35.0%

33.3% 33.3%

Grafica 1. Graficas del 1 al 6. Fuente: Propia.

Fase Medir:

Esta fase consiste en llevar a cabo la informacion que cuenta la microempresa y
determinar el proceso de profesionalizacién de pan artesanal ya que utilizamos
una investigacion cualitativa recopilada hacia los clientes para poder determinar el

tipo de defectos que se utilizan cuando elaboran elaboracién artesanal.

Con base a los datos obtenidos de la coccién del pan artesanal observamos que
cada tipo de pan artesanal tiene una coccion diferente en cuestion de los grados
se determiné tiempos (min) y los grados (°C) que se muestra en la tabla No. 1; En
el pan artesanal “Pelonas” en la muestra No. 1 tapamos el respiradero para que se
conserve caliente el horno de barro y asi mismo que el pan artesanal tuviera una

coccién agradable para los clientes.
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En la gréfica No. 1 observamos los datos del tiempo (min) y los grados (°C) que se
fueron obteniendo en el transcurso del cocimiento del pan artesanal ya que en la
muestra No. 1 la concha tiene un tiempo de coccién de 2 min a una temperatura
de 130°, En la muestra No. 2 la concha tiene un tiempo de coccion de 5 min a
una temperatura de 125°c en el cual se ve un descenso de 5°c; En la muestra No
3 la concha tiene un tiempo de coccion de 6 min a una temperatura de 115° en el

cual se ve un ascenso de 10°c.

En la muestra No. 1 de pelonas tiene un tiempo de coccion de 7 min a una
temperatura de 97°c en el cual se ve un ascenso de 18°c entre la muestra No 3 de
las conchas y la muestra No. 1 de pelonas por lo cual la muestra No. 1 de pelonas
se llevd a cabo tapar el respiradero del horno. En la muestra No. 2 de pelonas
tiene un tiempo de coccion de 10 min a una temperatura de 85° en el cual se ve

un descenso de 12°c.

En la muestra No. 1 del pan de molde tiene un tiempo de coccion de 13 min a una
temperatura de 76°c en el cual se ve un descenso de 9° entre la muestra No. 2

de pelonas y la muestra No. 1 del pan de molde.

En la muestra No. 1 de galletas tiene un tiempo de coccién de 16 min a una
temperatura de 65° en el cual se ve un ascenso de 11°c entre la muestra No. 1
del pan de molde y la muestra No. 1 de galletas. En la muestra No. 2 de galletas
tiene un tiempo de coccion de 25 min a una temperatura de 52°c en el cual se ve

un ascenso de 13°c entre la muestra No. 1y 2 de galletas.

Tabla 2. De los datos del muestreo.

Datos del muestreo

Tipo Muestra Tiempo (Min) °C

Concha 1 2 130
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Concha 2 5 125

Concha 3 6 115
Pelonas 1 7 97
Pelonas 2 10 85
Pan de molde 1 13 76
Galletas 1 16 65
Galletas 2 25 52

Tabla 2. Datos de muestreo de los diferentes tipos de pan artesanal. Fuente: Propia.

Grafica 2. Dispersion del cocimiento.

Grafica De Dispersion Del Cocimiento Del Pan Artesanal
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Grafica 2. Dispersion en los tiempos del cocimiento del pan artesanal. Fuente: Propia.
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Los tipos de panes que se elaboraron fueron las conchas, pelonas, pan de molde

y galletas.

Los artesanos tienen una conexion con el territorio, porque son parte de él y los
productores de pan han aprendido a elaborarlo a través de los afios, resultado de
la fusion de los indios con los espafioles, situacion que desarrolla el saber-hacer
anico en la region. Los artesanos durante siglos han desarrollado caracteristicas
propias en la elaboracion del pan, y cada familia tiene su estilo, que lo hace ser
parte de su identidad. Es asi que cuando un panadero inicia con su dia laboral
debe estar seguro y al tanto de tener los tiempos que se manejan para preparar
cada parte del proceso de preparacion.(Vasquez Gonzalez, 2017). Para la
elaboracion del pan artesanal consiste en un proceso de mezclar los ingredientes
en primer lugar se llevd a cabo conseguir una palangana en la figura No. 17
observamos palangana donde serdn mezclados todos los ingredientes, de ahi
observamos la figura No. 18 que se llevo a cabo los dos kilos de harina, de ahi en
la figura No. 19 es donde se llevo a cabo en poner los dos huevos y ahi mismo
esta la elevadora que eso va hacer que el pan se eleve; En la figura No. 20 se
llevé a cabo ponerle dos cucharadas de polvo para hornear, Se llevo a cabo en la
figura No. 21 se le puso una pizquita de sal, de ahi en la figura No 22 ponerle
azucar, en la figura No. 23 observamos que se le puso manteca INCA,; en la figura
No. 24 se empez0 a revolver la mezcla con todos los ingredientes y se le agrego
leche hasta que quedara la una masa y posterior mente en esa misma masa se le
hace una particion en cruz que se lleva a cabo en la figura No. 25, por ultimo
dejamos reposar la masa y entre mayor se deje reposar la masa se obtendra un

mejor pan.

Una vez que se haya dejado reposar la masa podemos cortar en pedacitos
pequefios para empezar a formar el pan. Por ultimo, observamos en la figura No.
26 donde el horno se esta barriendo para que posterior mente el pan se meta al

horno, para recibir que tenga una coccion adecuada.
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Figura 16. La palangana.

Figura 17. Palangana. Fuente: Propia.

Figura 17. Harina.

Figura 18. Se le agrega harina. Fuente: Propia.
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Figura 18.

Figura 19.

Huevo.

Figura 19. Se le agregan 2 huevos. Fuente: Propia.

Polvo para hornear.
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Figura 20. Se le agrega el polvo para hornear. Fuente: Propia.

Figura 20. Sal.

Figura 21. Se le agrega un poco de sal. Fuente: Propia.

Figura 21. Azlcar.
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Figura 22.

Figura 22. Se le agrega la azucar. Fuente: Propia.

Manteca INCA.

Figura 23. Se le agrega un poco de manteca INCA. Fuente: Propia.
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Figura 23. Leche.

Figura 24. Se bate y se le puso leche. Fuente: Propia.

Figura 24. La masa terminada.

Figura 25. Dejamos Reposar La Masa Fuente: Propia.
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Figura 25. Barrer el horno y el pan terminado.

Figura 26. Se barre el horno. Fuente: Propia.

Fase Analizar: Esta etapa tiene como objetivo analizar los datos obtenidos del
estado actual del proceso y determinar las causas de este estado y las
oportunidades de mejora. (Ocampo & Pavon, 2012). Realizamos una grafica de
los tiempos (min) y grados (°C) ya que se llevd a cabo en la coccion del pan
artesanal las primeras piezas tuvieron una coccion en menos de 5 minutos a una
temperatura de mas de 130°c, pero a medida que el tiempo pasa y la temperatura

disminuye el tiempo de la coccion es aun mas lenta.

Para que el pan tenga una buena calidad, textura, sabor y color los ingredientes
para elaborar el pan artesanal deben de ser con medidas necesarias y para que el
pan tenga una coccion agradable para los clientes debemos de observar que el
horno tenga una temperatura adecuada que al paso de los minutos el horno se va
enfriando y es mas lento que el pan se cosa a una temperatura de 130°c, las
ultimas piezas el horno tiene un descenso y un ascenso ya que algunas piezas de

pan artesanal adecuadamente.
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Grafica 3. De tiempos (min) y grados (°c).
Tiempos (Min) vs Grados (°C)

25

20

Tiempos (Min)

50 60 70 BO 90 100 1o 120 130 140
Grados (°C)

Grafica 3. Grafica De Tiempos (min) y Grados (°c). Fuente: Propia.

Fase Mejorar:

Poka Yoke: Un poka-yoke es una técnica de calidad que se aplica con el fin de
evitar errores en la operacion de un sistema.(Naranjo & Calle, 2016). La idea
principal es la de crear un proceso donde los errores sean imposibles de realizar.
La finalidad del Poka-yoke es la eliminar los defectos en un producto ya sea

previniendo o corrigiendo los errores que se presenten lo antes posible.

Un dispositivo Poka-yoke es cualquier mecanismo que ayuda a prevenir los
errores antes de que sucedan, o los hace que sean muy obvios para que el

trabajador se dé cuenta y lo corrija a tiempo. (Shingo, 1960).
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En un Poka-Yoke de la coccion del pan artesanal tenemos que eliminar los
defectos producidos en cuanto a la coccién del pan podemos darnos cuenta que
cuando ponemos los ingredientes con cantidades sale el pan con buena textura,
sabor, color y buena calidad del pan bien cocido y una vez que no ponemos bien
los ingredientes con las medidas necesarias ahi tenemos los defectos hacia el
pan; para que el pan tenga una buena calidad para satisfacer el cliente tenemos
gue evitar todos los errores. En la figura No.27 podemos observar que el pan tiene
una consistencia no muy agradable para los clientes ya que no tiene las medidas
necesarias de los ingredientes del pan y asi el cliente no lo consume ellos buscan

el pan de buena calidad, textura, sabor y color.

En la figura No. 28 observamos que el pan tiene una coccion adecuada para los
clientes ya que en la coccion del pan tiene una manera adecuada al momento de
acomodarlo ya que en el horno en donde la temperatura es desigual, es decir que
en donde se pone la lefia es donde tiene una coccidén adecuada el pan artesanal y
es agradable para los clientes porque tiene una mejor textura, sabor, color y una

buena calidad.

Figura 26. Muy cocido.

Figura 27. Sobre Cocimiento. Fuente: Propia.
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Figura 27. Coccion agradable.

Figura 28. Cocimiento Agradable. Fuente: Propia.

El equipo trata de determinar la relacion causa-efecto (relacibn matematica entre
las variables de entrada y la variable de respuesta que interese), para predecir,
mejorar y optimizar el funcionamiento del proceso. Por ultimo, se determina el
rango operacional de los parametros o variables de entrada del proceso. (Garcia,
2013). La microempresa tiene 4 divisiones en la que se compone esta
microempresa de acuerdo a la figura No. 29 de la distribucién de planta en donde
antes realizaban el pan artesanal con el paso del tiempo y que la microempresa
fue creciendo mas la distribucion de planta se fue mejorando para tener una buena
calidad del pan y asi mismo los clientes lo puedan consumir mas en cuanto a las
posibles soluciones que se ha ido generando las cuales la microempresa puede

centrarse para iniciar una mejora hacia el pan artesanal.
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Figura 28. Distribucion de trabajo de la microempresa.

F ermsniaciin

Amasado ‘ Cortado Fermentacion

Entrada 7 -r\:SaIida

Corle ¥ Famada

Mesa de ' Horneado
trabajo

(formado)

Almacén de
Materiales

Figura 29. Distribucion de planta. Fuente: Propia.

Una vez que se determinaron los resultados mediante las encuestas realizadas se
observé que los gustos de los consumidores se observan de una manera de
mejorar el proceso estandarizando y aplicando las unidades de medida para cada
tipo de pan, ademas poder implementar herramientas de medicion con lo que es el
cronometro y el termOmetro para poder mantener un control al tiempo de hornear
el producto y de manera tradicional no se realiza. Se realizo un disefio del horno
en la figura No. 30 observamos el disefio del horno para que el pan tenga una

coccion agradable hacia los clientes asi mismo el horno se divide en tres etapas:
Primera Etapa:

La primera es la temperatura alta eso quiere decir que el entre el calor del horno
consiga a que esta coccion del pan artesanal se desarrolle muy elevada bajo a la
temperatura interna y eso puede ocasionar a que el pan tenga una buena coccién

del pan artesanal y una buena presentacion para los clientes que lo consumen.
Segunda Etapa:

La segunda fase es la temperatura media esto quiere decir que el pan tendra una

coccion agradable para que el pan artesanal se cosa bien ya que esta temperatura
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puede a que tarde un poco mas al cocimiento del pan y que el calor del horno

hace que tenga una textura agradable para los clientes.
Tercera Etapa:

La tercera es de temperatura baja esto quiere decir que entre mas tenga la
temperatura baja es aun mas lento para que el pan se pueda coser por ellos para
gue el pan artesanal tenga una buena coccion tenemos que andar observando el
pan a que no se pase de cocimiento y ponerlo en una manera adecuada para que
tenga una coccién agradable hacia los clientes de la poblacién de la comunidad de

Temapache, Ver.

Por ello se destac6 que los tiempos de coccidn del pan artesanal sean aptos para
tener un buen pan de calidad, esto igual implica el clima la coccion del pan es
sobre mejorar su desarrollo para que se produzca més y tenga la corteza de los
cambios de clima ya sea la temperatura del horno y la velocidad de las reacciones
del pan artesanal en su coccién es la dispersidbn de aromas que aumenta al
conjunto de cualidades que merecen un pan artesanal de calidad. La conservacion

es también claramente los beneficios de la coccion del pan en un horno de barro.

Figura 29. Disefio del horno artesanal.

Temperatura Media

Temperatura Baja
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Figura 30. Disefio de horno. Fuente: Propia.

Fase Controlar:

Una vez establecer los indicadores de la profesionalizacion del cocimiento del pan
artesanal se debe controlar para poder garantizar un buen funcionamiento a la
elaboracion del pan para satisfacer a los clientes. Y establecer las acciones que se
deben de ser tomadas para una mejora continua de la profesionalizacion del pan
artesanal. Esta microempresa ha impulsado imaginar que el pan artesanal se lleva
a constituirse en ofrecer todo tipo de alternativa para atender especificamente el
momento del desayuno o pequefias comidas de dia en dia hacia los ciudadanos

que lo consumen.

Actualmente esta investigacion del cocimiento del pan artesanal aumentado en la
poblacién de la comunidad de Temapache, Ver anteriormente esta microempresa
se veia muy poco con producto del pan hoy en dia que ha crecido se realiza pan
artesanal este pan tiene una textura, color, sabor y buena calidad que lo buscan

mucho los clientes.

En la figura No. 31 podemos observar el disefio del horno de barro con su
simbologia esto se lleva a cabo a que la simbologia este pegado cerca del horno
para que cuando este un pan cociendo puedan ver los colores de la simbologia y
poder verificar en que etapa meter el pan para su mejor coccién. La temperatura
alta quiere decir que el pan este cocido y que tiene la temperatura adecuada para
gue el pan artesanal tenga una coccién agradable hacia los clientes. La
temperatura media se lleva a cabo a que el pan tenga un cocimiento medio por lo
gue para obtener un producto con las caracteristicas que el cliente pide que es la
textura, sabor, color y una calidad hacia la coccion una vez que el pan medio es a
una temperatura un poco mas lenta para tenga esas caracteristicas. La
temperatura baja es el pan crudo que se presenta es la composicion del horno

para que tenga una buena calidad el pan artesanal tenemos que tener en cuenta
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con la simbologia para no cometer los errores y poder aprovechar la temperatura
del horno y asi mismo el pan artesanal tenga una coccion agradable para los
ciudadanos de la poblacion de la comunidad de Temapache, Ver y que esta
microempresa cresa auin mas con mas clientes ya que es un pan con unas

caracteristicas muy agradables con buen sabor.

Figura 30. Disefio del horno con su respectiva simbologia.

‘ Pan Cocido

Pan Medi6

Temperatura Media

Temperatura Baja
Pan Crudo

Figura 31. Disefio de horno con su simbologia. Fuente: Propia.

3.8 Distribucién de planta.

La distribucion de la microempresa nos lleva a que antes de la distribucion
contaba con 4 apartados que era, amasado, corte y formado, fermentacion y por
ultimo el horneado; dia con dia y en la actualidad ahora la distribucion de la
panaderia nos conlleva al buen funcionamiento de la misma asi mismo
aumentando la productividad, la panaderia cuenta con tres personas laborando y

con tres apartados donde el primer apartado se encuentra almacén de materiales
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y el amasado, el segundo apartado esta cortado, la mesa de trabajo(formado) y el

ultimo apartado esta la fermentacion y el horneado.

A continuacion, se presenta la distribucion de planta de la microempresa del antes

y el después:

Figura 31. Distribucién de la microempresa como estaba antes.

Amasado

Fermentacion

Homeado
Corte ¥ Formado

Figura 32. Distribucion de la microempresa antes. Fuente: Propia.
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Figura 32. Distribucion de la microempresa en como esta ahora.

Amasado Cortado Fermentacion

Entrada / (Salida

Almacén de Mesa. de Hormeado
Materiales trabajo
(formado)

Figura 33. Distribucion de la microempresa después. Fuente: Propia.

3.9Realizar encuestas.

De acuerdo a las encuestas que se aplicaran con el objetivo de conocer la

situacion real del producto del pan artesanal.

Figura 33. Encuesta.

ENCUESTA

Estimado cliente, esta encuesta tiene como finalidad, conocer la situacion real del
producto del pan artesanal. Los datos recopilados seran administrados con
estadisticos de la investigacion.

Porlo anterior, le solicitamos muy amablemente su ayuda a responder de manera
honesta las siguientes preguntas:

1. Sexo:

Masculinol:l Femenino l:l

2. ;Quétipo de pan consume?

Pan ﬂrtesanﬂll:l Pan industrial l:l

3. iCuantas personas en su Ccasa consumen pan?
Madie I:l Minoria I:l Mayoria I:l
4. ;Cuantas veces ala semana compra pan?

Menor a 2 veces por semana I:l

3 veces por semana |:|
Mayor a 3 veces por semanazl

E. iQuétipo de pan es su favorito 7

Conchasl:l Bizcochol:l Pelonas I:l

& iQué aspecto es el mas importante cuando compra pan?

Calidad I:l Sﬂborl:l F'reciol:l Serviciol:l
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Figura 34. Encuesta. Fuente: Propia.

3.10 Andlisis de lainformacién recabada.

Con base a la informacion recabada con las encuestas, obtenemos los siguientes

resultados.

Respuesta no 1. Encuestamos a 50 personas en la localidad de Temapache y los
resultados obtenidos fueron que la primera pregunta fue de un 15 hombres y 35

mujeres, se considera que la mayoria de las personas encuestadas compran pan.

Grafica 4. Resultado de la pregunta 1.

/. Pie Chart of SEXO =N E=R

SEXO

Category
[ HOMBRE

W MUJER

Grafica 4. Resultado de la pregunta 1. Fuente: Propia.

Respuesta no 2: En la siguiente pregunta de las personas encuestadas fue un 30
de personas que consumen pan artesanal y un de personas que consumen pan

industrial.
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Grafica 5. Resultado de la pregunta 2.

o Pie Chart of TIPOS

o =Sl

JQUE TIPO DE PAN CONSUME?

PAN INDUSTRIAL
40005

PAN ARTESANAL
B0.0%

Category
[ PAN ARTESAMAL

I PAMN INDUSTRIAL

Grafica 5. Resultado de la pregunta 2. Fuente: Propia.

Respuesta no 3: En la pregunta numero 3 de las 50 personas encuestadas fue

de que la mayoria consume pan en su casa ya que en la grafica podemos

observar que la mayoria de las personas consume pan ya sea artesanal o

industrial.

Grafica 6. Resultado de la pregunta 3.

7, Pie Chart of CUANTAS

BN (HCR 5

¢ CUANTAS PERSONAS EN SU CASA CONSUME PAN?

MAYORIA
100.0%

Category
] MAYORIA
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Grafica 6. Resultado de la pregunta 3. Fuente: Propia.

Respuesta no 4: La frecuencia de cuantas veces a la semana compra pan de las
personas encuestadas nos dice que el 10 de personas compra pan en menor a 2
veces por semana, el 9 de las personas nos dice que ellas compran 3 veces por
semana y el 31 de personas compran pan mayor a 3 veces por semana.
Analizando los datos arrojados de la grafica de pastel podemos observar que,

aunque sea mayor o menos todos consumen pan.

Grafica 7. Resultado de la pregunta 4.
. Pie Chart of SEMANAS [ro|[ = |

iCUANTAS VECES A LA SEMANA COMPRA PAN?

MEMOR A 2 VECES POR SEMANA
20.0%

3 WECES POR SEMANA
18.0%

Category
] MENOR A 2 VECES POR SEMANA
MAYOR A 3 VECES POR SEMANA I 3 VECES POR SEMANA
62.0% [] MAYOR A 3 VECES POR SEMANA

Grafica 7. Resultado de la pregunta 4. Fuente: Propia.

Respuesta no 5: De las personas encuestadas sobre su pan favorito o que
compran mas el 36 de las personas prefieren mas las conchas, el 2 de personas
quieren los bizcochos y el 12 de personas quieren las pelonas. Por lo que

observamos que cuando hacen pan hacen mas ese tipo de pan.
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Grafica 8. Resultado de la pregunta 5.

’oﬁeChm‘lufFMOﬁ'D EE.L.
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Category
[l CONCHAS
[l BiZCOCHOS

PELONAS [[] PELONAS
2405
BIZCOCHOS
40%
CONCHAS
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Grafica 8. Resultado de la pregunta 5. Fuente: Propia.

Resultado no 6: Las personas encuestadas podemos observar en la grafica de
pastel que el 8 de personas prefieren la calidad del pan, el 16 de personas es
importante el sabor; el 10 de personas es el precio y el 16 es el servicio. Podemos
observar que un 16 buscan mas el sabor del pan y otro 16 buscan lo que es el

servicio del pan.

Grafica 9. Resultado de la pregunta 6.
% Pie Chart of ASPECTOS =N E=R = |

QUE ASPECTOS ES EL MAS IMPORTANTE CUANDO COMPA PAN?

CALIDAD Category
[l cALIDAD

[l SABOR
[] prECIO
[ SERVICIO

SERVICIO
320%
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Grafica 9. Resultado de la pregunta 6. Fuente: Propia.

3.11 Evaluacién sensorial.

Una vez disefiada las encuestas se realiz6 una muestra de tres tipos de panes los
cuales fueron la concha, enredadas y las pelonas fueron tres muestras que
realizamos para poder hacer las encuestas a los clientes conforme a sus atributos
se realizaron 20 encuestas para los ciudadanos de la poblacion de la comunidad
de Temapache, Ver.

Se requiri6é realizar esta encuesta ya que podemos observar el nivel de agrado
gue tiene cada cliente en el pan artesanal tenemos un puntaje y su nivel de agrado
conforme a los atributos es el sabor, color, olor, calidad y el precio para tener una
corteza del cliente y asi mismo partir el pan artesanal con la descripcion que ellos
requieran.

En la encuesta correspondiente se notd que cada descripcion realizada es el
grado de cada cliente de las muestras que se determinaron por el atributo, que
corresponde al promedio.
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Figura 34. Encuesta de la evolucién de su agrado.

ENCUESTA

Nombre: Fecha:

Instruccién: Por favor, prueba la muestra e indigue su nivel de agrado, marcando
con el nimero que corresponde su puntaje en la escala de su preferencia, en la
reaccion que mejor define su aceplacion para cada uno de los atributos.

Puntaje Nivel de agrado | Atributos | Prod1. | Prod2. | Prod3.
,,._'\ 'Sabor
It S Me gusta mucho
\‘..;/ Olor
(.'R'.') 4 Me gusta moderadamente \ Color |
( :"':) 3 No me gusta ni me disgusta | Calidad | \
N Precio '
(] 4 Me disgusta moderadamente [
.'ii.') : iiiMUCHAS GRACIAS POR SU ATENCION!!!
@ Me disgusta mucho

Figura 35. Encuesta de evaluacion. Fuente: Propia.

Figura 35. Los tres productos de pan artesanal.

67



Figura 36. Calificacion de los 3 productos. Fuente: Propia.

Figura 36. En la prueba sensorial.

Figura 37. Prueba sensorial del pan artesanal. Fuente: Propia.

En los resultados de la grafica podemos observar que es la valoracion del cliente y
de los 3 atributos evaluados mediante el analisis sensorial, son cinco puntos,
donde; 5: me gusta mucho; 4. me gusta moderadamente; 3: no me gusta ni me

disgusta; 2: me disgusta moderadamente; 1. me disgusta mucho.
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Figura 37.

El resultado de la evaluacion sensorial.
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Fecha: \2. /Pt 2022

Instruccién: Por favor, prueba la muestra e indique su nivel de agrado, marcando
con el nimero que corresponde su puntaje en la escala de su preferencia, en la
reaccion que mejor define su aceptacion para cada uno de los atributos
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Figura 38. Resultados. Fuente: Propia.

Prod 3.
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|
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En esta grafica se observo la cantidad de los 3 productos que fue la concha,

enredada y la pelona con los atributos el color, olor, sabor, calidad y el precio. En

el producto 1 que es la concha la mayor de los clientes encuestados de la
poblacion de la comunidad de Temapache, Ver. Les gusta el sabor del pan
artesanal muy pocas personas dijeron que el producto 3 que son las pelonas casi

no les gusta, En la poblacién de la comunidad de Temapache, Ver en todas las

personas encuestadas compran mas lo que es la concha y las enredadas del pan

artesanal.
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Grafica 10. De calificacion sensorial.
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Grafica 10. Resultado de la evaluacion sensorial. Fuente: Propia.

Finalmente considerando que los ciudadanos de la poblacién de la comunidad de
Temapache Ver, compran el producto de pan artesanal las conchas y las
enredadas y muy poco consumen las pelonas por lo que la panaderia artesanal
hace mas de esos dos tipos de panes las conchas y las enredadas para que el

cliente compre su pan que mas consumen.
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CAPITULO IV: ANALISIS Y DISCUSION DE RESULTADOS.

4.1Discusién y resultados.

En la microempresa de la poblacién de la comunidad de Temapache, Ver esa
microempresa cuenta desde hace cinco afios elaborando pan artesanal muchos
de los ciudadanos cuentas que antes era una microempresa que elaboraba poco
pan artesanal y no hacian pan cada tercer dia con el paso del tiempo la
microempresa cuenta con mas clientes que consumen el pan artesanal y hacen
todos los dias y no solo de la comunidad de Tempache ver; se van a comprar Si
no se sus alrededores ya que los que elaboran el pan artesanal. A los ciudadanos
de la poblacion de la comunidad de Tempache ver, les gusta el pan artesanal que
el pan industrial ya que el pan artesanal tiene méas sabor, color, textura, aroma y
buena calidad, el panadero artesanal que a través de los afios es un aprendizaje y
el uso continuo de sus habilidades y las técnicas propias al elaborar el pan
artesanal, en el mundo es uno de los alimentos mas buscados por los ciudadanos
ya que se consume mas dia con dia el 100% de los clientes que consumen el pan
artesanal de la microempresa es considerada como un producto que se consume

mas y se realiza diariamente para los clientes que consumen el pan artesanal.

En la satisfaccion del cliente lo que busca es que el pan artesanal este bien
elaborado que tenga una coccion agradable y sobre todo que tenga una textura,
sabor, aroma, color y buena calidad ya que es el que se consume diariamente dia
con dia y no solo se vende en la poblacion de la comunidad de Temapache si no
asi mismo van a comprar personas que son de fuera ya que el pan artesanal es
uno de los alimentos que mas buscan asi mismo el cliente consume mas dos tipos
de pan que es la concha y la enredada muy poco consumen las pelonas por lo que
la microempresa elabora mas de esos dos tipos de panes para que el cliente
tenga una buena satisfaccion con el pan artesanal asi mismo los resultados que

obtuvimos en las encuestas obtenemos que los clientes buscan los aspectos mas
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importante en cuanto al pan artesanal ya que es uno de los puntos mas
importantes en la microempresa de la poblacion de la localidad de Tempache Ver
se ve que los ciudadanos buscan la calidad, textura, sabor, aroma, color y el
precio mas que nada el precio es uno de los mas importantes que el ciudadano
gque consume el pan artesanal lo primero que hace antes de comprar es preguntar
sobre el precio ya que en la actualidad todas las cosas van subiendo y para
elaborar el pan artesanal igual sube no mucho pero tiene un precio aceptable para
los clientes que consumen el pan artesanal ya que es unos de los alimentos que

se vende mas en la poblacion de la comunidad de Temapache, Ver .

El pan artesanal tiene que tener una coccion adecuada para que el pan este bien
cocido ya que muchas veces igual es importante el clima porque no muchas veces
el clima esta agradable para hacer el pan artesanal al igual es importante en que
parte del horno ponen la lefia para que asi mismo el pan artesanal tenga una
coccion que busca el cliente; la coccion del pan artesanal es para que la
temperatura del horno es de 200-240°c; asi mismo el cocimiento del pan artesanal

tenga de 130°c para que el pan tenga una coccién agradable.

La artesania y el artesano constan de caracteristicas especificas, que generan un
valor simbdlico a cualquier objeto. De tal forma, el saber-hacer esta introducido en
la artesania que el artesano imprime a cada uno de los objetos a realizar como es
el pan de Tecomatlan. En la produccion agroalimentaria, se tienen enfoques mas
tradicionales para agregar valor a los productos y que estos se puedan diferenciar
en los mercados, ya que el valor simbdlico que se le da es por ser un producto
artesanal con todas las caracteristicas especificas que implica. Los artesanos
durante siglos han desarrollado caracteristicas propias en la elaboracion del pan, y
cada familia tiene su estilo, que lo hace ser parte de su identidad. Es asi que
cuando un panadero inicia con su dia laboral debe estar seguro y al tanto de tener
los tiempos que se manejan para preparar cada parte del proceso de preparacion.
(Vasquez Gonzalez, 2017). El pan artesanal es uno de los alimentos mas
considerados en la poblacion de la comunidad de Temapache ver, uno de las

principales caracteristicas es que las personas que se dedican a la elaboracion del
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pan artesanal es saber todas las cantidades de las materias primas al inicio de la
elaboracion del pan el tiempo que se masa cada masa para asi mismo poder
hacer el pan artesanal los ciudadanos de la poblacién de la comunidad de
Temapache, les gusta el pan artesanal es uno de los alimentos que tiene mayor
riqueza ya que muchos de ellos buscan mas el pan muchos de los que se dedican
a la elaboracion del pan para su venta tiene diferentes caracteristicas cuando
elaboran el pan artesanal ya que esta microempresa es una de las panaderias que
hace pan cada tercer dia para que asi mismo los clientes puedan comprar lo que
busca los clientes en el pan artesanal es de que el pan tenga buen sabor, una
textura, color, olor y buena calidad ya que pues el precio para ellos igual es
importate porque si el precio del pan artesanal es muy elevado lo dejan de
comprar por eso mismo la microempresa ve que el precio sea agradable para los
clientes y lo puedan consumir como se debe.

El pan artesanal tiene una consistencia que hace que los clientes lo consuman dia
con dia ya que no solo de la poblacién de la comunidad de Temapache ver, lo
consumen asi mismo las comunidades van y compran el pan artesanal ya que
muchos clientes tienen su pan preferido son las conchas y enredadas es el pan

gue mas se consume en esta microempresa.

El horneo consiste en una serie de transformaciones de tipo fisico, quimico y
biolégico, que permite tener al final un producto comestible y de excelentes
caracteristicas organolépticas y nutritivas. Estas reacciones deben darse bajo
condiciones controladas como temperatura, tiempo y humedad del horno y estan
determinadas por los siguientes factores: tipo de horno, formulacién empleada,
crecimiento del pan, numero de panes por bandeja, forma y tamafio del pan y
caracteristicas deseadas. La temperatura del horno varia entre 180 — 275°C, con
el fin de alcanzar temperaturas interiores de 80-95° C y de 120 —140° C en la
superficie para que se den reacciones importantes. (Egziabher & Edwards, 2013).
En cuanto al horneo del pan artesanal emplea tanto el cambio climatico cuando
hace frio el horno tarda en calentar y cuando hace mucha calor el horno tiene una

consistencia que se calienta muy facilmente esto quiere decir que tiene que tener
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una consistencia ya que la coccién del pan artesanal empieza de 130- 125 °c, 115-
97 °c, 85- 76 °c y e 65- 52°c en si al momento de hornear es de 130-125°c para
gue el pan artesanal tenga una evolucion de cocimiento y tenga las caracteristicas
gue al cliente busca ya que con el paso del tiempo su coccién del pan disminuye
ya que no tiene la misma temperatura desde que se empez6 a hornear al igual
implica las cantidades de la materia prima al momento de iniciar el pan el tiempo
de amasado y el tiempo de reposo para que posteriormente el pan artesanal tenga
una coccion agradable para los clientes de la poblacién de la comunidad de
Tempamache, ver, asi mismo el cliente busca buena calidad de pan artesanal que
tenga un sabor agradable y para que eso pase tenemos que tener en cuenta las
cantidades de cada materia prima al principio de la elaboracion ya que el horno en
la coccion del pan artesanal de la manera adecuada es acomodar el pan en el
horno donde la temperatura es desigual eso también implica lo que es donde o
como vamos a como dar la lefia para asi mismo prender el horno y que el pan
tenga una consistencia de horneado agradable y adecuada para los clientes al

momento de la coccion del pan artesanal.
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CONCLUSIONES:

En la produccion del pan artesanal es abastecer el crecimiento de que el pan
tenga buena calidad hacia los clientes e incremente en un valor fundamental para
la poblacion de la comunidad de Temapache, ver ya que en la elaboracion de pan
artesanal tiene que tener una cantidad de materia prima para que el pan tenga una
consistencia de buen sabor, color, textura y calidad de pan en su coccion ya que

eso es lo principal que busca el cliente al comprar el pan artesanal.

Ya que la microempresa cuenta con cinco afios que elaboran el pan artesanal y
asi mismo los clientes fueron aumentando porque muchos de ellos compran pan
artesanal cada tercer dia que la microempresa elabora el pan artesanal en las
encuestas hacia los ciudadanos nos dimos cuenta que todos tienen un pan

favorito ya que es el que consumen mas.

En la metodologia DMAIC es la forma de resolver los problemas que se presentan
en la microempresa o en la elaboracion del pan artesanal es una metodologia de
optimizar los errores en consecuencia de la microempresa entre ellos son los
fallos de la elaboracién del pan artesanal de que no tenian unas medidas
adecuadas de la materia prima y asi mismo se implement6 la metodologia DMAIC

para optimizar los errores.

Con el estudio cualitativo que se realiz6é fue para del pan artesanal para obtener
una mayor informacién del pan preferido o favorito de los clientes y asi mismo la
microempresa pueda crecer aun mas esto quiere decir que con los datos
obtenidos vemos que a los ciudadanos de la poblacion de la comunidad de
Temapache, ver les gusta el pan artesanal con una textura, sabor, color y buena
calidad, ya que en esta investigacibn podemos comprender que un panadero
artesano es el “sabor” ya que su mano otorga y las ensefianzas de aprendizaje el

uso continuo de las técnicas y habilidades que tiene cada panadero artesanal .

Al mismo tiempo es un alimento y producto artesanal que se adquiere un valor

mas elevado que lo hace la microempresa de la poblacion de la comunidad de
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Temapache, ver a la elaboracién del pan artesanal tiene la consistencia de las
materias primas para que el pan tenga una coccion agradable para los clientes; ya
gue el pan tiene una coccién desde 130- 125° para que el pan tenga buen

cocimiento les agrade a los clientes que consumen el pan artesanal.
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