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E<TE memuaL  ES UM APORTE DEL INSTITUTO DE NuTRICION DE CENTRO AMERICA Y
Panaa  -INCAP- AL ProcRaMA DE REFACCION ESCOLAR QUE DESARROLLA LA DIRECCION DE
ALimentactén Y Nutricion EscoLar -DANE- pet MiwIsverio DE  EDUCACION  DE
GUATEMALA,

La uTILIDAD DEL MANUAL HA SIDO COMPROBADA EN LA JORNADA DE CAPACITACION
REALIZADA EN 1988 con 115 pANIFICADORES DE 97 PANADERIAS EN 10 DEFARTAMENTOS DEL
PAIS,

EM LA ELABORACION DEL MANUAL PARTICIPARON:  Lic. MARA DE GALINDO,
Dr. Roeerto Cuevas, Lic. InF. MirMa MorFin, INSTRuCTOR DE PANIFICACION RUBEM DE
LA (ruz, Lic. InrF. ODETTE SAMARRIA.  EM LA REVISION PARTICIPARON: Lic, Hepl
Deman v Dr. Lutz Etiacs,



1. INTRODUCCION

EL  INCAP ELABORG ESTE ManuAL DE CAPACITACION PARA PANIFICADORES,
CON LA FINALIDAD DE QUE LOS NINOS QUE PARTICIPAN EN EL PROGRAMA DE
ReFaccIoN EscoLar DEL MINISTERIO DE EDUCACIGN, RECIBAN TODO EL
BENEFICIO QUE LES PUEDE BRINDAR LA GALLETA NUTRICIONALMENTE MEJORADA.

EL MANUAL CONTIENE LA INFORMACION PRECISA QUE LOS PANIFICADORES

NECESITAN SABER, PARA ELABORAR GALLETAS NUTRICIONALMENTE MEJORADAS,
CON LA CALIDAD QUE LOS NINOS MERECEN.

EL MANUAL FUE PREPARADO FARA RESOLVER DUDAS Y COMO CONSULTA
DIARIA EN LA PANADERIA; POR ESO, LE ACONSEJAMOS QUE CON TODOS LOS
COMPANEROS DE LA PAMADERTA LEAN ESTE MANUAL COMPLETO, EN UNA
JORNADA DE AUTO-CAPACITACION, CADA TRES MESES O CADA VEZ QUE COMIEMZA

EL ANO ESCOLAR, TAMBIEN CUANDO LLEGA UN COMPANERO NUEVO A LA
PANADERTA,



I1, OBJETIVOS GENERALES

EL ManuaL DE CAPACITACION A PANIFICADORES RESPONSABLES DE LA
ELABORACION DE LA GALLETA NUTRICIONALMENTE MEJORADA, TIENE COMO
ORJETIVOS GEMERALES LOS SIGUIENTES:

A. AYUDAR A LOS PANIFICADORES A RECORDAR LOS CONOCIMIENTOS
NECESARIOS PARA ELABORAR LA GALLETA,

B, RECORDAR A LOS PANIFICADORES SU RESPONSARILIDAD DE PRODUCIR
GALLETAS DE OGPTIMA CALIDAD.

C. SERVIR DE GUIA PARA DESARROLLAR LA JORNADA DE AUTO-
CAPACITACION EN CADA PAMADERIA.



ITI. (OMO REALIZAR LA JORNADA DE CAPACITACION

AHORA LE VAMOS A DAR UNOS CONSEJOS QUE PUEDEN HACERLE MAS FACIL
ESTUDIAR CADA TEMA DEL MANUAL.

(ADA TEMA CONTIENE:
- UN NOMBRE

UN OBJETIVO
= COMO ESTUDIAR EL TEMA

CONTENIDO
= PREGUNTAS

. EL NOMBRE NOS DICE DE QUE TEMA VAMOS A ESTUDIAR.

. EL OBJETIVO NOS DICE OUE VAMOS A APRENDER SOBRE EL TEMA.

. EL CONTENIDO NOS DA LOS CONOCIMIENTOS BASICOS DEL TEMA,

A
B
(. C&Mo ESTUDIAR EL TIMA NOS DA IDEAS OUE NOS FACILITAN APRENDER.
D
E

. LAS PREGUMTAS NOS AYUDAN A RECORDAR LO ESTUDIADO Y A SABER CUANTO

SE NOS QUEDO,

En EL MANUAL HAY SEIS DISTINTOS TEMAS, TODOS RELACIONADOS CON LA
GALLETA HNuTRICTIONALMENTE MEJorADA.  USTED PUEDE UTILIZAR EL MaANUAL
SIGUIENDO EN ORDEM LOS TEMAS DESDE EL No. 1 nasTA €L No. 6.  TaAMBIEN
PUEDE CONSULTAR ALGUN TEMA ESPECIFICO, PARA ACLARAR DUDAS O RECORDAR
LOS CONOCIMIENTOS DE ESE TEMA.
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IV, DESARROLLO DE LOS TEMAS

TEMA No. 1

A. NOMBRE: LOCAL Y EQUIPO DE LAS PANADERIAS

B, OBJETIVO: Los PANIFICADORES CONOCERAN LOS REQUISITOS

MINIMOS QUE DEBEM REUMIR LOS LOCALES DONDE SE
GUARDAN  MATERIAS PRIMAS, EL FPRODUCTO TERMINADO,
Y EL AREA DE PRODUCCION.

C. COMO ESTUDIAR EL TEMA:
L05 PANIFICADORES LEERAN TODOS JUNTOS EL CONTENIDO

Y VERAN DESPACIO LOS DIBUJOS.

DEsPuéS, PLATICARAN SOBRE LO QUE ES NECESARIO
MEJORAR EN SU PAMADERIA.,



D. CONTENIDO: LOCAL Y EQUIPO DE LAS PANADERIAS
EL LOCAL DE UNA PANADERIA ESTA FORMADG POR: §
PAREDES, PIS05, TECHOS, VENTANAS Y PUERTAS

LAS PAREDES DEBEN SER LISAS Y MANTENERSE EN BUEN
ESTADO, SIN GRIETAS.  DEBEN MANTENERSE LIMPIAS, SIN

TELARANAS, DE PREFERENCIA PINTADAS DE COLOR CLARO,

Los PISOS DEBEN SER LISOS Y DEBEN MANTENERSE EN BUEN
ESTADO: SIN AGUJEROS, GRIETAS O REVENTONES Y CON UN
ADECUADO DESNIVEL, PARA QUE PUEDAN LAVARSE Y SECARSE.
Los PISOS SIEMPRE DEBEN ESTAR LIMPIOS Y SECOS.

SE EVITARAN LOS PISOS MOJADOS, PUESTO QUE LOS
CHARCOS SON FAVORABLES PARA LAS MOSCAS Y ZANCUDOS;
EL AGUA PUEDE MOJAR LAS HARINAS O GRAMNOS, QUE SE DANAN

AL ESTAR HOMEDOS.



EL TECHO DEBE ESTAR EN BUEN ESTADO, SIN GOTERAS.

SE DEBE MANTENER LIMPIO, PARA EVITAR QUE EL POLVO Y LA
SUCTEDAD CAIGAN SOBRE LA MASA O LAS GALLETAS Y SIN
TELARANAS U OTROS INSECTOS,

LAS PUERTAS Y LAS VENTANAS DEBEN ECTAR BIEN AJUSTADAS
Y CON CEDAZO, PARA EVITAR LA EMTRADA DE INGECTOS O
RATONES. SE  DEBEN MANTENER TAMBIEM LIMPIAS.

Wl ]

"SE TENDRA BASTANTE (UIDADO EN LIMPIAR Y ARREGLAR LOS
DESPERFECTOS DE LOS PISOS, PARLWES, TECHOS, PUERTAS Y
| VENTANAS, PARA MANTENERLOS EN BUENAS (ONDICIONES




EL LOCAL DONDE SE ALMACENAN LAS MATERIAS PRIMAS Y EL  ALMACEN
FARA LAS GALLETAS, AST COMO EL AREA DE EMPACADO, DEREN TENER
RUEMA ENTRADA DE LUZ Y DE AIRE QUE FACILITEN EL TRABAJO,

ES IMPORTANTE QUE EL ALMACEN O BODEGA TENGA SUFICIENTE
LUZ, POROUE TANTO A LOS INSECTOS (GORGOJOS, PALOMILLAS),
coMOo A LOS RATONES, LES GUSTA LA OSCURIDAD.

'F===~._
ﬁ%éﬁ%
EEEEIIII?E%E% 5 =iem
== =, ] G —
————— [ = it s
= ool | 5
|Ei3= 2 E=V =Rl
2| e mmm
w2 W =1: \
125! N
;:h!yf Téﬂ\»:zzcm,
v/ -\ S

| LA TEMPERATURA EN EL LUGAR DE ALMACENAMIENTO Y DE EMPACADO
J DEBE SER FRESCA Y AGRADABLE, PARA QUE LOS PRODUCTOS
g DUREN MAS TIEMPO EN BUEN ESTADO.

EN CLIMAS CALIDOS, SE DEBE TENER BUENA VENTILACIGN Y EL TECHO
DERE TENER CIELO FALSO, A FIN DE QUE LA BODEGA SE MANTENGA
FRESCA. CUANTO MAS BAJA ES LA TEMPERATURA EN LA BODEGA, MENOS
PROBLEMAS DARAN LOS INSECTOS Y LOS RATONES.

ST EL LUGAR DE ALMACEMAMIENTO SE MANTIENE EN BUENAS CONDICIONES
SE EVITARA QUE LA SUCIEDAD, LOS INSECTOS Y LAS RATAS AFECTEN LA
CALIDAD DEL TRABAJO QUE SE HACE EN LA PANADERIA.
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Los MUERLES Y EL EQUIPO QUE SE UTILIZAN PARA FABRICAR LA
GALLETA TAMBIEN SON IMPORTANTES.

PARA ALMACENAR LA MATERIA PRIMA O LAS BOLSAS DE GALLETAS,

UNA BUEMA BODEGA DEBE CONTAR CON TARIMAS DE 10 0 12 CENTIMETROS
DE ALTO, SIN CLAVOS NI ASTILLAS O PARTES SALIENTES QUE

PUEDAN DANAR LOS SACOS O BOLSAS.

LAS TARIMAS 0 ESTANTERIAS, PROTEGEN A LOS PRUDUCTOS
DE LA HUMEDAD DEL PISO, PERMITEN BUENA VENTILACION Y POR
LO TANTO AYUDAN A QUE LOS GRANOS, HARINAS Y GALLETAS QUE
ESTEN COLOCADOS EN ELLAS, SE CONSERVEN POR MAS TIEMPO,




FL HORNO DEBERA MANTENERSE LIMPIO Y EN BUEN ESTADO, NO SOLO PARA
EVITAR LA SUCIEDAD, SINO TAMBIEN PARA EVITAR QUE EL CALOR SE
ESCAPE Y AST DISMINUIR EL GASTO DE LENA. ESTO ES MUY IMPORTANTE
EN ZOMAS CON CLIMA FRIO O TEMPLADO, EN DONDE LOS HORNOS SE
ENFRIARAN MAS RAPIDAMENTE SI ESTAN EN MAL ESTADO. EL AREA

ALREDEDOR DEL HORNO DERE MANTENERSE SIEMPRE LIMPIA Y EN RUENAS
CONDICIOMES.

LA ARTESA O LA BATIDORA DEREN MANTENERSE EN BUEN ESTADO, Y

LIMPIARSE ANTES Y DESPUES DE CADA JORMADA DE TRABAJO. ToDO EL
LUGAR ALREDEDOR DE LA ARTESA O RATIDORA DEBE ESTAR LIMPIO Y EN
RUEMNAS CONDICIONES,

T0D0 EL EQUIPO DEBE SER TRATADO CON CUIDADO Y SE MANDARA |

A ARREGLAR SI TIENE ALGUN PROBLEMA, PARA QUE SE MANTENGA
SIEMPRE EN PERFECTO ESTADO,

Los EQUIPOS LIMPIOS Y EN BUEN ESTADO AYUDAN A OBTENER GALLETAS
DE MEJOR CALIDAD Y CON MENORES (u5TOS,



E.

10,

PREGUNTAS

EL LOCAL DE UNA FPANADERIA ESTA FORMADO POR DIFERENTES COSAS,
JCUALES SON?

JQUE CUIDADOS SE DEBEN TEMER CON EL LOCAL PARA MANTENERLO EN BUEN
ESTADO?,

(POR QUE LAS PUERTAS Y VENTANAS DEBEN ESTAR AJUSTADAS?

;COMO DEBE SER LA TEMPERATURA EN EL LUGAR DE ALMACENAMIEMTO DE
MATERIAS FRIMAS Y EMPACADO DE GALLETAS?

JQUE SUCEDE CUANDO LOS PISOS SE MANTIENEN MOJADOS?
(POR QUE ES IMPORTANTE EL USO DE TARIMAS O ESTANTERIAS?
JPOR QUE DEBE MANTENERSE EL HORNO LIMPIO Y EN BUEN ESTADO?

JUUE TIENE QUE HACER PARA QUE EL EQUIPO SE MANTENGA EN PERFECTO
ESTADQ?

JPOR QUE SE DEBE TENER FRESCA LA BODEGA EN CLIMAS CALIDOS?

(CUAL ES LA IMPORTANCIA DE MANTENER UN HORNO EN BUEN ESTADO,
ESPECIALMENTE EN CLIMA FRIO?



TEMA No. 2

A.  NOMBRE: EQUIPO PARA LA FABRICACION DE LA GALLETA NUTRICIONALRENTE
MEJORADA

B, OBJETIVO: L0S PANIFICADORES CONOCERAN  LAS CARACTERISTICAS Y

VENTAJAS DEL EQUIPO ESPECIFICO PARA FABRICACION DE LA
GALLETA.
C. COMO ESTUDIAR EL TEMA:

Los PANIFICADORES LEERAN TODOS JUNTOS EL CONTENIDO,
TAMBIEN VERAN EL EQUIPO QUE TIENEN EN LA PANADERIA Y
PLATICARAN SORRE LAS VENTAJAS Y LA IMPORTANCIA DE CADA
ASPECTO.,
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D. (ONTENIDO: EQUIPO PARA LA FABRICACION
DE LA GALLETA

EL EQUIPO ESPECIFICO NECESARIO PARA LA FABRICACION DE LA
GALLETA ES: BALANZAS, TABLA DE FIGURADO, RODILLO O

BOLTLLO, MOLDES Y TERMOMETRO.

ADEMAS SE REQUIERE OTRO EQUIPO DE USO COMUN EN  LAS
PANADERIAS, COMO LOS RASPADORES, LAS LATAS, LAS MESAS, LOS
CLAVIJEROS Y PALETAS. EL HORNO, AUNQUE SEA PARTE DE LA
ESTRUCTURA DE LA PANADERIA TAMBIEN SE CONSIDERA UN EQUIPO,
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UUNA BALANZA EM BUEMAS CONDICIOMES PERMITE PESAR CON
EXACTITUD LOS INGREDIENTES DE LA FORMULA, DEBE SER DE
SUFICIENTE CAPACIDAD PARA LAS CANTIDADES DE MATERIA PRIMA
AQUE SE UTILIZARAN Y SU EXACTITUD DEBE SER COMPROBADA  UNA
VEZ POR SEMANA O ANTES SI ES MECESARIO, PESANDO  UN
OBJETO (MARCO, ENVASE, ETC.), DE PESO CONOCIDO,

|

L) BALANZA ES MUY INPORTANTE PARA ASEGURAR TANTO EL
| CUMPLINIENTO EXACTO DE LA FORMULA, COMO EL VALOR
| WUTRTTIVO QUE TENDRAN LAS GALLETAS,




LAS TABLAS DE FIGURADO DEBEN FABRICARSE DE TABLA O
PLYWOOD DE 1/2 PULGADA DE GRUESO, CUBIERTO CON FORMICA.,
LAs MEDIDAS SUGERIDAS SON 18 X 22 PULGADAS.

A LA TABLA SE LE COLOCAN 2 GUIAS DE 22 PULGADAS

Y UNA DE 18 PULGADAS EN FORMA DE “U”

LAS TRES GUIAS DEBEN TENER UNA ALTURA DE 8 MILIMETROS,

PARA QUE LAS GALLETAS TENGAN EL PESO EXACTO,
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EXISTEN 2 TIPOS DE BOLILLOS: CON EJE Y FIJOS. Lo MAs
IMPORTANTE ES QUE ESTEN LISOS Y RECTOS.  DEREN TENER
COMO MINIMO UN DIAMETRO DE 2 PULGADAS.  SU LARGO DERE
SOBREPASAR LAS 6GUIAS DE LA TABLA DE FIGURADO.  SE
FABRICAN EN TORNO, DE MADERA DE PINO.  EL BOLILLO

AYUDARA A QUE LA MASA SE EXTIENDA CON UNA ALTURA
UNTFORME,

LoS MOLDES DAN FORMA A LA GALLETA. = PARA FIGURAR MAS

RAFIDO SE  USAN MOLDES MOLTIPLES UNIDOS, DE FORMA
CUADRADA. CADA CUADRO DEBE TENER 6 CENTIMETROS DE LADO,
PARA QUE LAS GALLETAS HORNEADAS PESEN 1 onza (28 eraMos)

CADA UNA. ST EL MOLDE ES CIRCULAR, SU DIAMETRO DEBE SER
DE / CENTIMETROS.

15




LOS MOLDES Y LA TABLA DE FIGURADO CON LAS MEDIDAS CORRECTAS |
HACEN QUE LAS GALLETAS PESEN LO QUE TIENEN QUE PESAR. ES0
| FAVORECE A LOS NINOS QUE SE ALIMENTAN CON ELLAS.

Los RASPADORES DEBERAN ESTAR LISOS Y RECTOS, SIN ABOLLADURAS.
LAS LATAS DEBRERAN ESTAR PLANAS Y LIMPIAS, SIN AGUJEROS
0 RAJADURAS.

LA MESA DE FIGURADO DERE SER DE TAMANO AFROPIADO PARA LA
CANTIDAD DE MASA A PREPARAR Y EL TAMANO DEL LOCAL PARA LA
FIGURACION, LA SUPERFICIE DERE SER PLANA Y LISA, SIN GRIETAS,
DE PREFERENCIA CON SUPERFICIE DE FORMICA.

L0S CLAVIJEROS DEBEN SOSTENER LAS LATAS EN POSICION HORIZONTAL,
PARA OUE ESTEN SEGURAS LAS GALLETAS.

{ A TODO EL EQUIPO USADO EN LA FABRICACION DE LA GALLETA
DEBE DARSELE: LIMPIEZA, REVISION Y MANTENIMIENTO. EL

RESULTADO SERA:  PESO EXACTO, MEJOR RENDIMIENTO Y BUENA §
| (ALIDAD DE LAS GALLETAS.
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PREGUNTAS

JCUAL ES EL EQUIPO ESPECIFICO NECESARIO PARA LA ELABORACION DE LA
GALLETA?

;POR QUE ES TAN IMPORTANTE UNA BALANZA EN BUENAS CONDICIONES?

JCUAL E5 LA IMPORTANCIA DE LAS GUIAS EN LA TABLA DE FIGURADO?

‘POR QUE ES MEJOR QUE LOS BOLILLOS SEAN LISOS Y RECTOS?
L)

;CoMO DEBEN SER LOS MOLDES, PARA QUE EL FIGURADO SEA MAS RAPIDO Y
FACIL?

SI AL EQUIPO SE LE DA: LIMPIEZA, REVISION Y MANTENMIMIENTO, JCUALES
SERAN LOS RESULTADOS?

JCGMO PUEDE GARANTIZAR QUE LAS GALLETAS SALGAN DE 28 eramMos (1
ONZA) CADA UNA?

17



TEMA No. 3
A. NOMBRE: VALOR NUTRITIVO Y CALIDAD DE LAS MATERTAS PRIMAS
PARA FABRICACION DE LA GALLETA NUTRICIONALMENTE
MEJORADA

B, OBJETIVO: Los PANIFICADORES RECORDARAN QUE LOS INGREDIENTES DE LA

GALLETA CONTRIBUYEN A SU VALOR NUTRITIVO.

TAMBIEN PLATICARAN SOBRE LA IMPORTANCIA DE LA CALIDAD
DE LAS MATERIAS PRIMAS Y SOBRE LOS CUIDADOS QUE
NECESITAN PARA ALMACENARLAS Y TRANSPORTARLAS.,

C. (OMO ESTUDIAR EL TEMA:

LoS PANIFICADORES LEERAN EL CONTENIDO Y PLATICARAN

SOBRE LA NECESIDAD DE LOS NINOS DE RECIBIR ALIMENTOS DE
ALTO VALOR NUTRITIVO EN LA ESCUELA.

DESPUES PLATICARAN SOBRE LAS DIFERENCIAS FENTRE LAS
MATERIAS PRIMAS DE BUENA Y DE MALA CALIDAD. TAMBIEN
DEREN PLATICAR SOBRE LOS CUIDADOS QUE SE NECESITAN PARA

MANTENER LA CALIDAD DE LAS MATERIAS PRIMAS DURANTE EL
ALMACENAMIENTO Y EL TRANSPORTE,
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D. CONTENIDO: VALOR MUTRITIVO Y CALIDAD DE LAS WATERIAS PRIMAS
PARA LA FABRICACION DE LA GALLETA

L0s NINOS DE MUCHOS MUNICIPIOS DE GUATEMALA

SUFREN DE DESNUTRICION POR LA MALA ALIMENTACION,

MucHOS NINOS DE GUATEMALA 5ON DELGADITOS Y CHIOUITOS
(AUNGUE YA ESTAN DE 7 A 10 ANOS) DERIDO A LA MALA ALIMENTACION.

19



LA GALLETA NUTRICIONALWENTE MEJORADA SIRVE DE
| COMPLEMENTO RICO EN ENERGIA PARA LA REFACCION
SCOLAR,

LoS ESCOLARES Y SUS FAMILIAS TIENEN LA ESPERANZA DE QUE

LA GALLETA LES AYUDE A CRECER SANOS Y FUERTES,

20



UNA MEZCLA DE MAIZ, SOYA Y HARINA DE TRIGO EN LAS CANTIDADES
ADECUADAS ES DE MAS ALIMENTO QUE LA HARINA DE TRIGO SOLA.

LA COMBINACION CORRECTA DE MAIZ, SOYA Y HARINA DE TRIGO

PROPORCIONA A LOS NINOS ALIMENTO PARA CRECER,

LA PROPORCIGN DE HARINA DE TRIGO, MAIZ Y SOYA DERE SER DE
L0:35:15 FARA QUE LA GALLETA AYUDE A LOS NINOS A TENER

MEJOR NUTRICION,

LA HARINA DE TRIGO, EL MAIZ, LA SOYA, LA MANTECA Y EL AZUCAR DE LA
GALLETA AYUDAN A QUE LOS NINOS RECIRAN ENERGIA Y PROTEINA,

LA AL, EL AZUCAR, LA MANTECA, LOS SABORIZANTES Y EL POLVO DE HORNEAR
HACEM QUE LA GALLETA SEA MAS AGRADABLE.



e

LA GALLETA NUTRICIONALMENTE MEJORADA ES UN BUEN ALTMENTO
QUE LOS NIROS NECESITAN PARA CRECER, ESTUDIAR Y JUGAR.

PARA ESTO, DEBE TENER TODOS SUS INGREDIENTES EN LAS
CANTIDADES EXACTAS Y PESAR UNA ONZA YA HORNEADA,

LA CALIDAD DE LA GALLETA ESTARA AFECTADA POR LA

CALIDAD DE LAS MATERIAS PRIMAS USADAS PARA FABRICARLA,

LA HARINA DE TRIGO, EL MATZ Y LA SOYA DEBEN ESTAR
LIMPIOS, SIN INSECTOS (GORGOJOS O PALOMILLAS). SIN
PIEDRAS, BASURA O MATERIALES EXTRANOS (CLAVOS, PELOS,

PAPEL),

NO SE DEBE USAR MAIZ, SOYA O HARINA CONTAMINADOS CON
MOHO O CON INSECTICIDAS.  TAMBIEN SE DEBE EVITAR
| USAR GRANDS QUEBRADUS, SUCIOS O HUNEDOS.

LA HARINA Y LOS GRANOS DEBEN ESTAR SECOS, BIEN EMPACADOS.
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LA SOYA DE BUENA CALIDAD ES UN GRANO REDONDO,
AMARILLO, CLARO Y BRILLANTE,

EL AZUCAR DEBE SER BLANCA Y LIMPIA,

LA SAL DEBE SER PURA, BLANCA, LIMPIA Y FINA.
ST LA SAL ESTA HOMEDA Y SUELTA AGUA, SE SACARA DEL ALMACEN
Y $E SECARA AL 3OL,

DE PREFEREMCIA SE USARA  SAL  YODADA Y AZOCAR
FORTIFICADA CON YITAMINA A, PARA OUE LOS NINOS SEAN
MAS SANOS,

EL POLVD DE HORNEAR DEBE TENER LA FUERZA NECESARIA
PARA FABRICAR LA GALLETA., DEBE SER FINO, SIN TERRONES.

LA MAMTECA OUE SE USE DEBE SER DE "RIGEN VEGETAL, BLANCA,
DURA, SIN SEBO, SIN OLORES DESAGRADABLES.  EN cLIMAS
CALIDOS NO SE DEBEN ALMACENAR GRANDES CANTIDADES DE MANTECA,
PUES SE ARRUINARA,



SE DEBE EVITAR LA CONTAMINACIGN DE LOS GRANOS Y HARINAS
CON GORGOJOS Y PALOMILLAS. TAMBIEN SE COMBATIRAN

LOS RATONES, EVITANDO OUE ESTEN EN LA RODEGA.

SE  DEBEN MANTENER TODOS LOS MATERIALES LIMPIOS, NO
ENSUCIARLOS NI LLENARLOS DE POLVO O BASURA CUANDO SE BARRE.

SI SE VAN A TRANSPORTAR LOS GRANOS, HARINAS, SAL Y AZOCAR,
SE HARA PROTEGIENDOLOS DE LA LLUVIA Y DEL POLVO,

TAMBIEN SE CUIDARA DE NO DANAR LOS EMPAQUES (SACOS,

BOLSAS, CAJAS O BOTES).
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PARA MANTENER LA CALIDAD DE LAS MATERIAS FRIMAS SE DEREN
TENER ESTOS CUIDADOS:

1. ESCOGERLAS BIEN ANTES DE COMPRARLAS

2. PROTEGERLAS PARA TRANSPORTARLAS

3. MMACENARLAS EN UN LUGAR AFROPIADO

5T SE USAN MATERIAS PRIMAS DE BUENA CALIDAD |
LA GALLETA SERA DE BUENA CALIDAD,




7|

PPEGUNTAS

{POR QUE MUCHOS NINOS DE GUATEMALA SON CHIQUITOS Y DELGADITOS?
IA OUE AYUDA LA GALLETA A LOS NINOS?
JQUE ALIMENTA MAS?:

A, Una MEZCLA DE MAEZ, SOYA Y TRIGO EN LAS PROPORCIONES
ADECUADAS, 0
B. SOLO LA HARINA DE TRIGO?

;CUAL ES LA PROPORCION DE TRIGO, MAIZ Y SOYA PARA QUE LA GALLETA
SEA DE MAS ALIMENTO?

;COMO CERA LA GALLETA SI SE USAN INGREDIENTES DE BUENA CALIDAD?

(LOMO SE COMOCEN LAS MATERIAS PRIMAS DE BUENA CALIDAD?
HARINA DE TRIGO
MA1Z
SOYA
MANTECA
AZUCAR
SAL
POLVO DE HORNEAR

((OMO  INFLUYE LA CALIDAD DE LA MATERIA PRIMA EN LA CALIDAD DE LA
GALLETA?
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Al

B.

C.

TEMA No. 4

NOMBRE: FABRICACION DE LA GALLETA NUTRICIONALMENTE MEJORADA

OBJETIVO:

L0S PANIFICADORES RECORDARAN PASO A PASO LAS
RECOMENDACIONES PARA:

~LA FABRICACION DE LA GALLETA

~SU EMPACADO Y

~SU ALMACENAMIENTO

COMO ESTUDIAR EL TEMA:

Los PANIFICADORES LEERAN EL CONTENIDO Y PRACTICARAN
LOS PASOS PARA LA FABRICACION DE LA GALLETA. EsTO
LES PERMITIRA APLICAR LAS RECOMENDACIONES DEL
CONTENIDO DE ESTE TEMA Y VER COMO FUNCIONA. SI
AL60O MO SALIERA BIEN, PUEDE CONSULTARLO DIRECTAMENTE
AL supervisor DEL INCAP.
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D. CONTENIDO: FABRICACION DE LA GALLETA
NUTRICIONALMENTE MEJORADA

LA GALLETA NuTRICIONALMENTE MEJORADA ES UN ALIMENTO SUPERIOR A
LAS GALLETAS CORRIENTES, POR ESO SE FABRICA DE MANERA DIFERENTE.

L0S PANIFICADORES DEBEN SABER BIEN COMO SE DEBE HACER LA GALLETA, PARA
HACERLA CORRECTAMENTE.

PARA FABRICAR LA GALLETA HAY QUE SEGUIR PASO A PASO EL

PROCEDIMIENTO, FARA QUE LA GALLETA SALGA DE BUEMNA CALIDAD,
DE MUCHO ALIMENTO Y SEA SABROSA PARA LOS NINOS.

LA CANTIDAD DE CADA MATERIA PRIMA DEBE SER EXACTA, COMO LO |

j DICE LA FORMULA, PARA NO CAMBIAR EL VALOR ALIMENTICIO DE
| [AS GALLETAS
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ANTES DE EMPEZAR CON LA ELABORACION DE LAS GALLETAS, DEBE REVISAR :
ST TIENE SUFICIENTE CANTIDAD DE TODA LA MATERIA PRIMA QUE VA A |

NECESTTAR:

- LEWA - SAL

- MAIZ - AZUCAR

- S0YA - SABORIZANTES

- (AL HIDRATADA - HARINA DE TRIGO
- AGUA - POLYO DE HORNEAR
- MANTECA

S

1

- /_J - z: ;w
‘ J\
=

: -
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LA TABLA DE CANTIDADES LE AYUDARA A CALCULAR CUANTO NECESITA DE
CADA MATERIA PRIMA SEGUN LA CANTIDAD DE HARINA DE TRIGO QUE VA A

TABLA DE CANTIDADES
I | 1 1
| HARINA | NIXTAMAL | MASA PARA GALLETA [
I DE : i i I = 1 1 i 1 =
| TRIGO | MAIZ | sova | CcAL |  AGUA [ saL | Azucar | MANTECA | POLVO DE | M"AJUSTE |
[(LIBRAS Y | (LIBRAS Y | (LIBRAS Y | HIDRATADA | (LITROS) | (ONZAS) | (LIBRAS) |(LIBRAS) | HORNEAR | MAXIMO" |
| ONzAS) | ONZAS) | ONZAS) | (ONzZAS) | | | | | (ONZAS) | (LIBRAS) |
| ! ! ] ! 1 ] i ] 1 ]
{ 1 ] ] { 1 i I ] | ]
| 6tB40Z| 4LB 602 | 1LB 1502 | MEDIA OZ | 7 LT Y MEDIO | 202 | 780z St | 60z | 3L8 202z |
| I I I | [ I I I I l
[12t880z | 8LB120z |31B120Z| 10z | 15 L1 | 402 | 1518 | 101 | 1202 | 618 402 |
I I I I I I | I I | l
|25 LB | 17 L8 2| 7Ls 8302 | 2Y MEDIA| 30LT | 80z | 301Ls | 201 | 1LB 802|121 8 0Z |
I I | I l I I I I I I
[37 L8802 | 26LB 40Z [11L3 40Z | 3 Y MEDIA| 45T ] 120z | 45 | 30 |28 40z | 18 LB 1202 |
I I I I | I | | I I I
[50 L | 35 L8 {15 LB | 50z | LT J1tL | 60 LB | 40LB |3LB | 25 LB |
I I I | | I I I I I I
[6218 80z | 4318120z |[18LB 1202 | 6 02 [ 75 LT 18 40zZ| 758 | 5018 3181202 3118 40z |
| I | I [ I I | | I I
|75 LB | S2L8 80z |[22LB &0Z | 70z | QOLT 1B 802 ]| 9018 | 60LB |4LB 802 | 37LE 802 |
I | I | I I I I I I I
|87 L8802 | 61LB 40Z |261B 40Z | 8YMEDIA|] 105LT |1 LB12CZ | 105 LB | 70Ls | 518 40z | 43138 1202 |
I I I I I I | I I I I
|]100 LB | 70 LB |30 LB | 9 YMEDIA] 120LT |2 LB | 120 LB | 8soLs |61L8 | 50 LB |
| I I | I I I I | I I
[112 18 80z] 788120z |331B 1202 | 110z | 135LT 218 40z | 13518 | s0LB |61LB120Z | 56LB 40z |
| I I | I I | | l | |
|125 LB | 87 L8 80z |37L8 80z | 1202 | 150LT |28 80z | 150 LB | 1008 | 718 80z ] 62L8 802 |
I I I I I I I I I | |
I | ] | | | J_ l | | J




DESPUES DEBE REVISAR GUE TODO EL EQUIPO ESTE LIMPIO Y COMPLETO,

1. LA paLanza.
2, LA ARTESA O BATIDORA.
3. EL RASPADOR O ESPATULA.
4,  EL BOLILLO O RODILLO.
5 LA TABLA DE FIGURADO,
6. Los MOLDES,
/v LAS LATAS.
8. LoS CLAVIJEROS.
9. Los camnasTtos.
18, LA MESA DE FIGURADO
11.  EL Hormo,

[AMBIEN EL LOCAL Y LOS MUEBLES DEBEN ESTAR LIMPIOS Y DESOCUPADOS,

o
e



PREPARACION DEL NIXTAMAL

LAS CAMTIDADES DE MAIZ, SOYA, CAL Y AGUA QUE SE NECESITAN PARA
TRABAJAR ESTAN INDICADAS EN LA TABLA DE CANTIDADES SEGUN LA CANTIDAD

DE HARIMA QUE 5E VA A PREPARAR.

LIMPIE EL MAIZ Y LA SOYA DE PIEDRAS, INSECTOS Y GRANOS EN  MAL
ESTADO, PESE EL MAIZ Y LA SOYA POR SEFARADO Y FONGALOS EN  UN

TAMBO O TONEL LIMPIO,

g,

MATZ

Gl

[sopa

2. LAVE LOS GRANOS FASANDOLES DOS AGUAS Y ESCURRALOS,

Il
~a



rd

. PAGREGUE LA CAMTIDAD DE AGUA LIMPIA QUE SE NECESITA  PARA COCER

LOS GRANOS,

4, PESE LA CANTIDAD DE CAL HIDRATADA Y COLOGUELA EN UN RECIPIENTE
PEQUENO; AGREGUELE UN  POCO DE AGUA LIMPIA Y MUEVA CON  UNA
FALETA HASTA QUE LA CAL SE REVUELVA BIEN.

5. AGREGUE EL AGUA DE CAL A LA OLLA, TAMBRO O TONEL CON LOS .GRANOS
Y EL AGUA.

I~J ‘1
L |



b.

Q

U

PoMeA A COCER LOS GRANOS DEJANDO QUE HIERVAN DURANTE

UNA HORA Y MEDIA. ((CONTADA DESDE QUE EMPIEZA A HERVIR),
DEJE ENFRIAR LOS GRANOS COCIDOS O SEA EL NIXTAMAL.

CUANDO EL NIXTAMAL ESTE FRIO, LAVELO PARA ELIMINAR EL AGUA DE CAL

Y LAS CASCARAS DE LOS GRANOS, FRICCIONELO CON SUS MANOS Y CON
AGUA LIMPIA? PASELES 3 acuas, ESCURRALOS MUY BIEN,

LLEVE LO3 GRANOS AL MOLINC EN UN RECIPIENTE LIMPIO Y TAPADCS CON

UM PLASTICO O MANTA LIMPIA. HAGA LA MASA CON LA MENOR CANTIDAD
DE AGUA OUE SE PUEDA.

d LA [MASA MO DEBE QUEDAR MUY  SUAVE.




PREPARACION DE LA MASA PARA GALLETAS

LAS CAMNTIDADES DE TODOS LOS IMGREDIENTES SE INDICAN EN LA
TasLa DE CANTIDADES QUE ESTA EN ESTE MamuaL. UsTED PUEDE

GUIARSE POR LA CANTIDAD DE HARINA DE TRIGO QUE VA A UTILIZAR.

1. PESE LA CANTIDAD DE SAL Y AZUCAR.

2. PONGA UN PLASTICO LIMPIO~SOBRE LA BALANZA Y PESE LA MANTECA.



3, MEZCLE EN LA ARTESA O EN LA BATIDORA, LA SAL Y EL AZUCAR CON
LA MANTECA, HASTA QUE LA MEZCLA SE TOQUE FINA (FUNTO DE CREMADO)

b, BGREGUE LOS SABORIZANTES ©UE DESEE,

Ll
g



AGREGUE LA MASA DE NIXTAMAL A LA MEZCLA DE SAL, AZOCAR Y

MANTECA. MEZCLE rOR 10 MINUTOS A MANO O 5 MINUTOS EN RATIDORA,

ANTES DE FESAR LA HARINA, PESE LA BOLZA O BANO PLASTICO
GQUE USARA Y ANOTE EL PESO EN UN PAPEL. RECUERDE @UE

LA ROLSA O EL BANO DEREN ESTAR BIEM LIMPIOS,

Pese LA Harina CERMNIDA EN LA ROLSA O BANO PESADO.
RECUERDE @UE DERE ESTAR DE MAS EL PESO DEL BANO O DE

LA BOLSA QUE ANOTO EN EL PAPEL.,  POR EJEMPLOS

PESO DEL BANO: 12 ONZAS,

PESO DEL RANO MAS PESO DE HARINA CERNIDA: 25 LIBRAS 12
(PESO DE LA HARINA SOLA 25 LIBRAS)

Lol
~J

ONZAS,



0

6. PESE EL POLVO DE HORNEAR EN UN PLASTICO LIMPIO,

9, JUNTE EL POLVO DE HORNEAR CON LA HARINA Y MEZCLELOS MUY BIEN.
E<TO EVITARA QUE EL POLVO DE HORNEAR PIERDA FUERZA.

10, AGREGUE LA MEZCLA DE HARINA Y POLVO DE HORNEAR A LA MASA DE
NIXTAMAL, MANTECA, AZUCAR, SAL Y SABORIZANTES, OUE ESTA EN LA

ARTESA Y MEZCLE  POR 20 MINUTOS SI LO HACE A MANO, 0 10 MINUTOS
51 LO HACE EN BATIDORA.




LA MASA DE GALLETA DEBE QUEDAR PAREJA, DESPEGAR

| BIEN Y TENER CUERPO.

51 LA MASA NO DESPEGA BIEN, AGREGUE MAS HARINA DE TRIGO, HASTA
LOGRAR @QUE LA MASA TENGA EL CUERPO DESEADO FARA FIGURAR SIN
POLVEO.,  NO DEBE AGREGAR MAS HARINA DE LA QUE INDICA EL  “AJUSTE

MAXIMO® DE LA TABLA DE CANTIDADES. NO SE DERE USAR HARINA DE

FOLVEQ,

|
o



o

FIGURACION Y HORNEQ

CALIENTE EL HORNO, FARA HORMEAR LAS GALLETAS A UNA TEMPERATURA
0 __0

ENTRE 160 v 175 C o seEa 320 v 347 F @UE ES LA TEMPERATURA

NECESARIA PARA HACER PAN TOSTADO, ES IMPORTANTE TENER UN

TERMOMETRO FARA MEDIR LA TEMPERATURA DEL HORNO,

PONGA UNA CANTIDAD DE LA MASA
DE GALLETA SOBRE LA TABLA DE
FIGURADO Y  EXTIENDALA COM EL
BOLILLO., LA MASA DEBE QUEDAR
FAREJA, A LA ALTURA DE LAS GUTAS
Y LLENAR TODO EL ESPACIO QUE
QUEDA ENTRE LAS GUIAS.

CORTE LAS GALLETAZ CON EL MOLDE,
PRESIONANDOLO PARA QUE EL CORTE
LLEGUE HASTA ABAJO DE LA MASA.

PESE UNA GALLETA DE CADA CORTE,
DEBE FESAR UN POCO MAS DE 1 ONZA.

51 PESA MEMOS, VUELVA A

LLENAR LA TABLA Y CORTE OTRA VEZ.

4@



LEVANTE LAS GALLETAS Y COLOQUELAS EN LAS

LIMPIAS, DEJANDO UN CENTIMETRO DE DISTANCIA ENTRE

ELLAG,

HORNEE  LAS GALLETAS POR 20 MINUTOS O EL TIEMPO

NECESARIO EN SU HORNO, DEREN @QUEDAR BIEN
HORNEADAS, TOSTADAS, DEL COLOR DEL PAN TOSTADO,

‘ LAS GALLETAS NO DEBEN QUEDAR NI CRUDAS NI QUEMADAS |

41



b. SAQUE LAS GALLETAS DEL HORNO Y DEJELAS ENFRIAR
EN LAS LATAS.,

/. DESPEGUE LAS GALLETAS Y PASELAS A UN CANASTO LIMPIO.
DEJELAS ENFRIAR DE 3 A 6 HORAS, PONIENDO EL CANASTO
CUBIERTO CON UNA MANTA LIMPIA EN UN ESTANTE O MESA,

FARA EVITAR QUE LAS MOSCAS SE PAREN EN LAS GALLETAS O
QUE LES CAIGA POLVO.

f

| UNA GALLETA HORNEADA Y FRTA DEBE PESAR 1 ONZA EXACTA.
j (

EL RENDIMIENTO POR QUINTAL PUEDE SER DIFERENTE EN CADA PANADERfA,
Y LO IMPORTANTE ES QUE LAS GALLETAS TENGAN EL PESO EXACTO DE 1 ONZA.

42



EMPACADO

1. CUENTE LAS GALLETAS Y ANOTE EN UN CUADERNO LA FECHA Y CANTIDAD DE
GALLETAS PRODUCIDAS.

7. EMPAQUE LAS GALLETAS EN LAS BOLSAS PLASTICAS. AL EMPACARLAS
HAGALO CON LAS MANOS BIEN LIMPIAS. NO LAS PEGUE A SU CUERPO.
FLIMINE LAS QUE ESTAN DEFECTUOSAS O QUEBRADAS.

N

5. Ponea 20 GALLETAS EN CADA BOLSA Y AMARRELA, TENIENDO CUIDADO
QUE NO OUEDE NINGUNA ENTRADA DE AIRE. PARA ESTO, COLOQUE LA
BOLSA CON GALLETAS SOBRE UNA MESA; ESTIRE LA BOLSA Y DOBLELE
VARIAS VECES LA PARTE QUE QUEDA ENTRE LA BOCA Y LAS GALLETAS
SACANDO EL AIRE DEL INTERIOR DE LA BOLSA.  ANUDE FUERTEMENTE

LAS PUNTAS DOBLADAS DE LA BOCA DE LA BOLSA.
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META LAS ROLSAS DE GALLETAS EN LAS BOLSAS PLASTICAS GRANDES,
N0 MAS DE 3@ BOLSAS PEQUENAS POR BOLSA GRANDE, PARA EVITAR

GQUE 5E GUIEBREN LAS GALLETAS,

PoNGA UNA ETIRUETA EN CADA BOLSA Y ESCRIBA EN ELLA EL NOMBRE
DE LA PANADERTA, NOMBRE DEL PANIFICADOR, NOMERO DE GALLETAS,
LUGAR Y FECHA DE FABRICACION Y MOMBRE DE LA ESCUELA A DONDE
SE MAMDARAN.  ANOTE TAMBIEN EN SU CUADERNO ESTOS DATOS,
PARA LA FECHA PROBABLE DE VENCIMIENTQ, SUME 6 SEMANAS A LA
FECHA DE FABRICACION? POR EJEMPLO, 5I FABRICO LAS GALLETAS EL
13 DE JUNIO, LA FECHA DE VENCIMIENTO QUE DEBE ANOTAR ES 25 DE
JULIO,

FJEMPLO DE  ETIQUETA

MINISTERIO DE EDUCACION
DIRECCION DE ALIMENTACION Y NUTRICION ESCOLAR
GALLETA NUTRICIONALMENTE MEJORADA

PANADERTA:
PANIFICADOR:
No. DE GALLETAS:
LUGAR Y FECHA DE FABRICACION:
SCUELA: |

FECHA PROBABLE DE VENCIMIENTO:

it



ALMACENAMIENTO Y DISTRIBUCION

PONGA LAS BOLSAS DE GALLETAS ETIQUETADAS, SOBRE LAS
TARIMAS LIMPIAS Y SECAS DEL ALMACEN,
NUNCA EN EL P130.

LAS BOLSAS DE GALLETAS DEBEN SER COLOCADAS SOBRE LAS TARIMAS
ENTRE LAS CUALES DEBE HABER UNA SEPARACION DE 50 CENTIMETROS, COMO
miniMo, Ast SE HARA MAS FACIL SU MAMEJO, HABRA UNA BUENA
CIRCULACION DE AIRE, SE MANTENDRA SIEMPRE LA MISMA TEMPERATURA
ENTRE TODOS LOS PAQUETES, Y SE EVITARA EL ATAQUE DE RATONES E
INSECTOS,

| S LAS BOLSAS ESTAN S0BRE TARINAS, SEPARADAS Y HAY ESPACIOS |
ENTRE LAS PILAS DE BOLSAS, A LOS RATONES £ INSECTOS LES
(OSTARA MUCHO TRABAJO HACER SUS NIDOS.




No SE DEREN PONER  CANASTOS U OTRAS COSAS PELADAS SOBRE LAS

GALLETAS, PORQUE SE PUEDEN QUEBRAR.

LAS GALLETAS PUEDEN PONERSE RANCIAS SI NO SE ALMACENAN BIEN,
TAMBIEN PUEDEN PONERSE TIESAS O AGUADAS, LO QUE HARA QUE YA NO

SIRVAN.

LAS GALLETAS  ALMACENADAS POR MAS DE 43 DIAS  PUEDEN
DESCOMPONERSE, SOBRE TODO SI ESTAN MAL EMPACADAS O HUMEDAS, O
ST EL CLIMA ES CALIENTE, coMo EN EscuinTLA 0 (HIQUIMULA.

UN ALMACEN LIMPIO Y EN BUEN ESTADO Y LA COLOCACION §

(ORRECTA  DE LAS BOLSAS DE GALLETAS HARA QUE SE AHORRE
§ MUCHO TRABAJO Y SE EVITEN PERDIDAS DE DINERO,

AL ENVIAR LAS GALLETAS A LA SUPERVISION DL EDUCACION 0 A LAS
ESCUELAS, SE MANDARAN PRIMERO LAS QUE SE FABRICARON PRIMERO Y
SE MANDARAN DESPUES LAS QUE SE FABRICARON DESPUES. PARA ESTO
SE  PUEDEN USAR CAMASTOS O CAJAS, EN DONDE SE COLOCARAN CON
CUIDADO LAS BOLSAS CON GALLETAS,

EN LA CARRETA, CARRO, PICK UP O CAMION DEREN IR UNICAMENTE LOS
CANASTOS O CAJAS QUE CONTIENEN LAS BOLSAS CON GALLETAS. SE
EVITARA QUE VAYAN JUNTO CON OTROS MATERIALES. LA CARRETA,

CARRO, PICK UP O CAMION NO DEBE TENER SUCIEDAD, POLVO O AGUA.

46



EN EL TRANSPORTE SE COLOCARAN LOS CAMASTOS O CAJAS QUE

CONTIENEN LAS BOLSAS CON GALLETAS, SIN POMER UNO ENCIMA DE OTRO
PARA QUE LAS GALLETAS NO SE QUIERREN.

SOBRE LOS CANASTOS O CAJAS DE GALLETAS SE POMDRA UN PLASTICO
GRANDE, LIMPIO Y SIN AGUJEROS. ESTO EVITARA LA ENTRADA DE
POLVO, BASURA, AGUA O CUALQUEER INSECTO.

YA CUBIERTOS LOS CANASTOS, SE AMARRARAN CON LAZOS O PITAS, PARA
EVITAR TODO MOVIMIENTO BRUSCO QUE PUDIERA QUEBRAR LAS GALLETAS.

SI ES POSIBLE, SE DEBERA CONTAR CON UNA LONA TAPACARGA, FPARA
FROTEGER LAS GALLETAS DE LA LLUVIA Y EL POLVO,

47
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19,

PREGUNTAS

iPOR QUE HAY QUE SEGUIR PASO A PASO EL PROCEDIMIENTO PARA

FABRICAR LA GALLETA?

{QUE DERE HACER AMTES DE EMPEZAR CON LA ELABORACION DE LAS

GALLETAS?

;(&M0 SE DERE PREPARAR EL NIXTAMAL?

JCUALES SON LOS PASOS PARA PREFARAR LA MASA PARA GALLETAS?

IR OUE TEMPERATURA SE DEBEN HORNEAR LAS GALLETAS?

;CUANTO TIEMPO SE DEBEN HORNEAR LAS GALLETAS?

;(UAMTAS GALLETAS DEREN IR EN CADA BOLSA PEQUEMA? JY EN CADA
ROLSA GRANDE?

;(GMO SE ALMACENAN LAS GALLETAS?

JQUE  CUIDADOS SE DEBEN TENER PARA TRANSPORTAR LAS GALLETAS
FABRICADAS?

(DURANTE CUANTOS DfAS CONSERVA LA GALLETA SU CALIDAD?
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TEMA No. 5

A. NOMBRE:  HIGIENE EN LA PREPARACION DE LA  GALLETA
NUTRUCIONALMENTE MEJORADA.

B. OBJETIVO: LoS PANIFICADORES RECORDARAN LA IMPORTANCIA DE

LA LIMPIEZA PERSONAL, LA LIMPIEZA DEL LOCAL Y
DEL EQUIPO PARA LA CALIDAD DE LA GALLETA Y PARA
SU PROPIA SALUD.

(. COMO ESTUDIAR EL TEMA:
Los PANIFICADORES LEERAN EL CONTENIDO Y DESPUES

PLATICAREN SOBRE CGMO CUMPLE CADA UNO LAS REGLAS
DE HIGIENE,

TAMBIEN SE DARAN CUENTA DE LAS COSAS QUE NO SE
ESTAN  CUMPLIENDO Y DIRAN COMO TRATARAN DE
CUMPLIRLAS.

49



D. CONTENIDO:  HIGIENE EN LA PREPARACION DE LA GALLETA
NUTRICIONALMENTE MEJORADA

LA GALLETA NuTRICIONALMENTE MEJORADA ES DE MUCHO ALIMENTO,
Por E50 ES MUY FACIL QUE SE LLENE DE UNOS SERES MUY
PEQUENOS QUE NO SE PUEDEN VER CON LOS 0JO5 A SIMFLE VISTA,

PERO 51 CON AFARATOS ESPECIALES.

ESTOS SERES MUY PEQUENOS QUE NO SE PUEDEN VER S6LO CON LOS

0J05,  SE LLAMAN  MICROBIUS, Y FPUEDEN CAUSAR MUCHAS

g1l



SE DEBE EVITAR QUE LAS GALLETAS SE LLENEN DE MICROBIOS

Los MICROBIOS PUEDEN LLEGAR A LAS GALLETAS POR EL  AIRE,
FOR EL LOCAL DE LA PAMADERIA, POR EL EQUIPO, POR LOS

MUERLES, FOR INSECTOS O RATONES Y FOR EL HOMBRE.

hl



EL LOCAL DE LAS PANADERIAS SE DEBE LIMPIAR CON AGUA, JABON,

CLORQ, ESCOBAS, CEPILLOS Y ESPONJAS, PAXTES O FIBRAS LIMPIADORAS.

LA LIMPIEZA DEBE HACERSE FRECUENTEMENTE, PARA EVITAR EL POLVO,
LAS MOSCAS, LAS CUCARACHAS Y OTROS INSECTOS.

Z
0

LAS PUERTAS, VENTANAS, LA BODEGA, LAS TARIMAS Y LAS ESTANTERIAS
SE DEREN LIMPIAR POR LO MENOS UNA VEZ A LA SEMANA,

lLos MUEBLES, EL PISO, LOS LAVADEROS Y LOS BASUREROS SE DEBEN

LAVAR DIARIAMENTE. TAMBIEN LOS INODOROS O LETRINAS, LAVAMANOS
Y LUGARES DL ASEO DEL PERSONAL,

LAS PAREDES, EL TECHO Y EL ALUMBRADO SE DEBEM LIMPIAR POR LO
MENOS UNA VEZ AL MES.



LAS GALLETAS SE LLENAM DE MICROBIOS ST LAS MEZAS Y EL  EQUIPO

ESTAN MAL LAVADOS, O LAVADOS CON AGUA O MATERIALES SUCIOS.

[ LINPIEZA EVITARA GUE LAS GALLETAS SE LLENEN DE WICROBICS.|
| EL LOCAL, EL EQUIPO, LA MATERIA PRINA Y EL PERSONAL DEBEN |
| ESTAR BIEN LINPIOS

| Fiiniee | EE s
|
/
[ ] S\
NN [\

[ ES IMPORTANTE QUE DESPUES DE LAVAR EL LOCAL, T000 |
| QUEDE BIEN SECO ’



EL EQUIPO SE LAVA CON AGUA, DETERGENTE O JABON, PAXTE Y CEPILLO.

SE ALMACENA EN UN LUGAR LIMPIO, PROTEGIDO DE MOSCAS, CUCARACHAS
Y RATONES.,

PARA LAVAR EN FORMA ADECUADA LOS MOLDES, LAS TABLAS DE FIGURADO,

RODILLOS Y OTROS UTENSILIOS (PALETAS, RASPADORES, ETC.), HAY QUE
SEGUIR LOS SIGUIENTES PAS0S,

SE LES OUITA LOS RESTOS DE MATERIAL CON UM RASPADOR O CON PAXTE
Y AGUA.

SE  ENJARONA C(ON JABON O DETERGENTE Y AGUA, FROTANDOLOS CON EL
PAXTE Y CEPILLO EN LA SUPERFICIE, SOBRE TODO EN LAS ESQUINAS.

OE DESAGUAN CON SUFICIENTE AGUA LIMPIA, CORRIENTE, DE CHORRO Y SI
FUERA FOSIBLE CON AGUA CALIENTE.

OE ESCURREN EN UN LUGAR LIMPIO, HASTA QUE ESTEN SECOS.

OF GUARDAN EN  UNA ALACENA O ESTANTERIA LIMPIA, PROTEGIDA DE
INSECTOS Y DE RATONES.



LA ARTESA SE RASPA, SE SACUDE Y SE DEJA TAFADA.

PARA LIMPIAR LA MESA DE TRABAJO SE RASPAN LOS RESIDUOS. SE LAVA

CON CERILLO, JABON Y AGUA Y SE SECA COM UN TRAPO LIMPIO Y SECO,

CC
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ADEMAS, ES IMPORTANTE MANTENER LA BALANZA Y LOS RECIPIENTES

LIMPIOS DE RESIDUOS, POLVO Y SIN AGUA.

Los UTENSILIOS Y MATERIALES DE LIMPIEZA SE DEBEN GUARDAR FUERA DE

LA PANADERIA Y DE LA RODEGA.

| LAS MOSCAS, CUCARACHAS Y LOS RATONES TIENEN MUCHOS MICROBIOS

ESTOS5 ANIMALES LLEVAN LO5 MICROBIOS EN SU CUERFO Y AL PASAR SOBRE

LA MASA O LAS GALLETAS, LOS MICROBIOS SE QUEDAN ALLI,




LA BASURA ATRAE INSECTOS Y RATONES. POR  ESO DEBEN TENERSE LOS

CUIDADOS STGUIENTESS
1. LA BASURA SE DERE COLOCAR EN BASUREROS CON TAFADERA.

2. Lo% BASUREROS DE LA PANADERIA DEBEN VACIARSE CADA VEZ QUE
ESTEN LLENOS, POR LO MENOS UNA VEZ AL DIA EN LOS BASUREROS
GENERALES, QUE - TAMBIEN DEREN ESTAR ALEJADOS Y PROTEGIDOS
DE LOS RATONES Y MOSCAS.

h/



"Los BASURERGS DEBEN LAVARSE A DIARIO CON AGUA, CEPILLD
| Y DETERGENTE LUEGO DEBEN DEJARSE ESCURRIR Y SECAR

X/
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|05 MICROBIOS PUEDEN VIVIR EN
DISTINTAS PARTES DEL CUERPO

EN LA NARTZ, EN LA GARGANTA,
EN LOS PULMONES O EN EL INTESTINO,
TAMBIEN PUEDEN ESTAR EN LA PIEL,
EN HERIDAS, GRAMOS Y OUEMADURAS,

O EM LAS UNAS,

EL HOMBRE PUEDE TEMER MICRORIOS, AUNAUE MO ESTE ENFERMO Y PASAR

ESTOS MICRORIOS A OTRAS PERGONAS.

Los MICRORIOS LLEGAM A OTRAS PERSONAS EN LAS SECRECIONES
DE LA MARIZ O EM LA SALIVA QUE SE PRODUCE EM LOS ESTORNUDOS.

TAMRIEN  CUAMDO 5E COMEM ALIMENTOS QUE HAN TOCADO OTRAS

COM LAS MANOS LLEMAS DE MITROBION.

E'{]

-t A

[

ERSOMAS
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LAS MANOS TAMBIEN SE PUEDEN

LLENAR DE MICROBIOS CUANDO SE USA EL

INODORO O LA LETRINA.

LAS MANOS SE LLENAN DE MICROBIOS
AL TAPARSE LA BOCA O AL TOCARSE

LA NARIZ CON ELLAS PARA ESTORNUDAR.
LAS UNAS LARGAS FAVORECEN QUE

LOS MICROBIOS SE QUEDEN EN LAS MANOS.

[ BARG
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LS PANIFICADORES DEBEN CUMPLIR

| LA MASA Y LAS GALLETAS
| SE PUEDEN CONTAMINAR
CON MICROBIOS, SI SE
I TOCAN CON LAS MANOS
| sucias

EXISTEN REGLAS DE HIGIENE QUE EVITAN QUE LAS PERGONAS

PASEN MICROBIOS A LOS ALIMENTOS QUE TOCAN.

LAS REGLAS DE HIGIENE PERSONAL |

LAS REGLAS DE HIGIENE PERSONAL SON:
'DEBEN HACERSE EXAMEN MEDICO
UNA VEZ AL ANO,

TENER LA TARJETA DE SALUD
AL DIA,

MANTENER LAS MANOS LIMPIAS

Y LAS UNAS CORTAS.

bl
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; NANTENER LAS MANOS LIMPIAS ES IMPORTANTE PARA é

{ HACER GALLETAS SIN MICROBIOS

LAS MAMOS DEBEN LAVARSE DE LA SIGUIENTE MAMERA
FARA QUE  OUEDEN DIN MICROBIOSS

1. MOUESE LAS MANOS, 2. FROTE EL JABON HASTA
MUNECAS Y ANTERRAZOS, FORMAR BASTANTE ESPUMA.

3.  ENJABONESE LAS MUNECAS 4, EMJABONELE LOS DEDOS.

Y ANTERBRAZQS.
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5. (EPILLESE LAS UNAS PARA 0. DESAGUESE LAS MANOS
QUE EL JABON ENTRE Y MURECAS Y ANTERRAZOS
SAQUE LA SUCIEDAD QUE HAY CON AGUA LIMPIA
DERAJO DE CHORRO.

-

7. VUELVA A ENJABONARSE.

8. DESAGUESE CON MAS AGUA LIMPIA.

9. SEQUESE COM UNA
TOALLA PROPIA Y
LIMPIA.



LAS MANOZ DEBEN LAVARSE DESPUES DE:

CAMBIARSE ROPA Y 2APATOS.

TUCAR CAJAS Y CANASTOS.

RECOGER O BOTAR BASURA.

TOCARSE LA NARIZ, BOCA, PELO, BIGOTE,
O RASCARSE.,

UsSAR EL INODORO O LETRINA.

TAPARSE LA BOCA AL ESTORNUDAR,

TocAR DINERO.

51 TUVIERA UNA HERIDA O QUEMADURA EN SUS MANOS, CURELA Y COBRALA
(ON GASA ESTERIL. AL TERMINAR DE TRARAJAR LAVESE LA HERIDA Y
VUELVA A CURARLA, PARA ES0O, ES IMPORTANTE QUE EN LA PANADERTA HAYA
UN PEQUENO BOTIQUEN DE PRIMEROS AUXILIOS. ST LA HERIDA TUVIERA

PUS DERE IR AL SERVICIO DE SALUD O AL DOCTOR.
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|.AS DEMAS REGLAS DE HIGIENE PERSONAL SON:

4. ES NECESARIO EL BANO Y CAMBIO DE ROPA DIARIO.

(N |

EL PELO DEBE ESTAR LIMPIO, PEINADO DE MANERA QUE TODO
QUEDE DENTRO DEL GORRO Y NO CAIGAN PELOS EN LA MASA 0O

LAS GALLETAS. ﬂ

6. CAMBIARSE ROPA ANTES DE EMPEZAR A TRABAJAR,
USANDO UNA GABACHA LIMPIA.

| EL UNIFORME, LA GABACHA, |

EL GORRO Y LOS ZAPATOS

DEBEN ESTAR LIMPIOS
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EXISTEN OTROS CUIDADOS QUE SE DEBEN TENER AL PREPARAR LAS

GALLETAS.

- No ECHARSE SALIVA EN LOS DEDOS
PARA EMPACAR LAS GALLETAS EN
LAS BOLSAS PLASTICAS.,

- No SOPLAR, ESTORNUDAR, TOSER
0 PLATICAR SOBRE LAS GALLETAS,
PORQUE LAS GOTITAS DE SALIVA QUE
CAEN LLEVAN MICROBIOS.

- No MASTICAR CHICLE, COMER, NI FUMAR MIENTRAS TRABAJA, PUEDEN

CAERSELE EN LA MASA,
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- No ARREGLARSE EL PELO MIENTRAS TRABAJA.

- No RASCARSE LA CABEZA,
NI TOCARSE LA CARA.

- No USAR ANILLOS, RELOJES O PULSERAS MIENTRAS TRABAJA,

UN BUEN PANIFICADOR ES AQUEL QUE CUMPLE CON TODAS
LAS REGLAS DE HIGIENE, ASI EVITA QUi LAS GALLETAS
SE LLENEN DE MICROBIOS.
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PREGUNTAS

;(OMO PUEDEN LLEGAR LOS MICROBIOS A LAS GALLETASY

;(ON OUf CE LIMPIAN EL LOCAL Y EL EQUIPO DE LA PANADERIA?

((ADA CUAMTO TIEMPO SE LIMPIAN:

LAS PUERTAS, VENTANAS,

STANTERIAS Y TARIMAS?

LAS PAREDES, TECHO Y ALUMBRADGQ?

LOS MUEBLES, PIS0S, LAVADEROS Y BASUREROS?

JQUE EVITA QUE LAS GALLETAS SE LLENEM DE MICROBIOS?

{CUALES SOM LOZ PAS0S PARA LA LIMPIEZA DEL EQUIPO?

(QUE CUIDADOS SE DEBEN TEMER PARA OUE LA BASURA NO ATRAIGA

A LOS THIECTOS

Y RATONES?

JEN OUE LUGARES DEL CUERPO HAY MICROBIOS?

;(CMO PUEDEN PASAR LOS MICROBIOS DE UNA PERSONA A OTRAS?

{(UALES  SON
FANIFICADOR?

69

LAS REGLAS DE HIGIENE PERSOMAL QUE DERE CUMPLIR



1@,

11,

12.

JCUALES SON LOS PASOS PARA LOGRAR UN BUEN LAVADO DE MANOS?

{(UANDO DEBEN LAVARSE LAS MANOS?

JQué DEBE HACER UN PANIFICADOR SI TUVIERA ALGUNA HERIDA O QUEMADURA

EN SUS MANOS?
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TERA No. 6

A.  NOMBRE: CALIDAD DE LA GALLETA NUTRICIONALMENTE MEJORADA

B. OBJETIVOS: Los PANIFICADORES PLATICARAN SOBRE LOS ASPECTOS DE LA

CALIDAD DE LAS GALLETAS NUTRICIONALMENTE MEJORADAS!
-PES0

-COMPOSICION (INGREDIENTES)

~HIGIENE

~COLOR POR HORNEADO

~HUMEDAD

~SABOR

.05 PANIFICADORES TAMBIEN RECORDARAN LAS PRUEBAS QUE
DEBEN HACER PARA ESTAR SEGUROS DE LA CALIDAD DE LAS
GALLETAS, Y AST CUMPLIR CON $U RESPONSABILIDAD

(. (OMO ESTUDIAR EL TEMA:

L 05 PANIFICADORES LEERAN EL CONTENIDO Y PLATICARAN
SOBRE LAS PERDIDAS QUE REPRESENTAM LAS GALLETAS DE MALA
CALIDAD Y EL DANO QUE HACEN A LOS NINOS.

TAMRIEN HABLARAN DI COMO HACER PARA OQUE TODAS LAS
GALLETAS TENGAN LA CALIDAD QUE LOS NINOS MERECEN.
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D. CONTENIDO: CALIDAD DE LA GALLETA NUTRICTONALMENTE KEJORADA

PARA QUE LA GALLETA SEA DE BUENA CALIDAD SE DEBE
(UIDAR: SU COMPOSICION, SU CONSISTENCIA, SU HIGIENE,
SU PESO Y SU SABOR, PARA QUE LES GUSTE A LOS NIROS

Y

LA GALLETA NUTRICIONALMENTE MEJORADA TIENE UNA COMPOSICION
vA ESTARLECIDA poR FL INCAP, QUE DEBE SER LA MISMA EN
TODAS LAS GALLETAS DE TODO EL PAIS.

LA TABLA DE CANTIDADES INDICA OUE, PARA 50 LIBRAS DE
HARINA DE TRIGO SE DEREM USAR 35 LIBRAS DE Mafz v 15
LIBRAS DE S0YA, 60 LIRRAS DE Az{icAR, 40 LIBRAS DE MANTECA,
1 LIBRA DE SAL Y 5 LIBRAS DE POLVO DE HORNEAR.

EL PESO EXACTO DE LAS MATERIAS PRIMAS Y EL MEZCLADO
CORRECTO AYUDAN A LOGRAR GALLETAS CON LA COMPOSICION
ADECUADA,

LA COMPOSICION DE LA GALLETA SE MIDE EN LABORATORIOS DE
ANALISIS DE ALIMENTOS, EXAMINANDO ALGUNAS  GALLETAS
PRODUCIDAS EN LAS PANADERIAS.
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Los CONTRATOS QUE AUTORIZAN A LOS PANIFICADORES A ELABORAR
LA GALLETA, DICEN CUALES SON LOS INGREDIENTES QUE DEBEN

TENER LAS GALLETAS.
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| LAS GALLETAS DEBEN ESTAR LINPIAS, SIN MICROBIOS O SUCTEDAD, |
§ PARA QUE LOS NIROS N SE ENFERNEN AL COMERLAS. i
51 UNA GALLETA ESTA SUCIA Y CONTIENE MICROBIOS (AUNGQUE

NO LOS VEMOS), EL ANALISIS DE  LABORATORIO NOS LO DIRA.

SI LA GALLETA TIENE MICROBIOS, FOR MALA HIGIENE, LOS
NINOS SE ENFERMARAN Y SU CUERFO NO APROVECHARA EL ALIMENTO
DE LA REFACCION ESCOLAR,

\\!
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LAS GALLETAS ELABORADAS CON LA COMPOSICION E HIGIENE
ADECUADAS, DEBEN PESAR UNA ONZA CABAL PARA QUE LOS
NINOS RECIBAN UN BUEN ALIMENTO.

SE DERE CUIDAR BASTANTE EL SABOR, EL COLOR, LA HUMEDAD
Y LA TEXTURA DE LAS GALLETAS, FUES ESTAS COSAS HACEN QUE

LES GUSTEM O MO LES GUSTEN A LOS NINOS,

T

51 A LOS NINOS NO LES GUSTA LA GALLETA, NO SE LA COMERAN

Y SE DESPERDICIARA TODO SU ALIMENTO.

UNA  GALLETA DE MALA CALIDAD FROVOCARA PERDIDA PARA

LOS NINOS, PARA LAS ESCUELAS Y PARA LAS PANADERIAS,

/4



| L05 PANIFICADORES DEBEN ESTAR SEGUROS DE QUE’ES%AN lr

| FABRICANDO GALLETAS DE BUENA CALIDAD,

PARA VER SI  LAS GALLETAS CUMPLEN CON EL PESO DE UNA ONZA, DE LA
PRODUCCION DE CADA DIA SE ESCOGERAN 56 GALLETAS FRIAS, DE DIFERENTES
LATAS O CANASTOS,

1. LAs 36 GALLETAS SE PESARAN,

2. SE ANOTARAN LOS PEZOS EN UN CUADERNO,

3. SE SUMARAN TODOS LOS PESOS ANOTADOS,

4, EL RESULTADO DE LA SUMA SE DIVIDIRA ENTRE 36, PARA TENER
EL PESO PROMEDIO.

5%  EL RESULTADO DE LA DIVISION NO DEBERA SER MEMOR DE 1 ONZA

(28 erAMOS ).

LUEGO DE FESADAS LAS 36 GALLETAS, SE OBSERVARAN CON  MUCHO
CUIDADO. LAS  GALLETAS MO  DERERAN  ESTAR MUY CLARAS

(RLANCAS O SEA CRUDAS), NI MUY OBSCURAS  (MEGRAS O SEA QUEMADAS).
51 MAS DE /7 GALLETAS ESTAN MUY CLARAS O MUY OBSCURAS, SE DEBERA
CONTROLAR MEJOR EL TIEMPO BE HORMNEANG, SEGUN LA TEMPERATURA DEL HORNO.
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PARA CONTROLAR LA HUMEDAD, CADA UNA DE LAS 36 GALLETAS, SE
TOMARAN  CON LAS DOS MANOS Y SE IRAN ROMPIENDO UNA POR UNA. AL
ROMPERSE DFREN TRONAR Y QUEBRARSE, NO DOBLARSE. 51 SE DOBLAN O

NO SUENAN, LAS GALLETAS ESTAN MUY HUMEDAS.  SI MAS DE / GALLETAS NO
SUENAN, DERERAN TOMARSE OTRAS 36 GALLETAS, DE DIFERENTES LATAS O
CANASTOS, DE LA FRODUCCION DIARIA. SI MAS DE / GALLETAS NO SUENAN Y
ESTAN MUY CLARAS, ENTONCES EL LOTE HORNEADO ESTA MUY HUMEDO Y DEBE
METERSE NUEVAMENTE AL HORNO POR UNOS MINUTOS, LO QUE HARA QUE LAS

GALLETAS PIERDAN HUMEDAD.

| L0S DIRECTORES Y MAESTROS TAMBIEN CUIDARAN QUE |
| LAS GALLETAS RECIBIDAS EN LA ESCUELA SEAN DE BUENA |

r’-

51 UN DIRECTOR O UN MAESTRO, OBSERVA GQUE LAS GALLETAS QUE
LLEGARON A LA ESCUELA SON DE MALA CALIDAD (MUY PEQUENAS; MUY
CLARAS O MUY OBSCURAS) CON MOHO, ETC.) ENTONCES SE ENCARGARA DE
DEVOLVER LAS GALLETAS AL PANIFICADOR RESPONSABLE, Y AVISAR AL
SUPERVISOR DE EDUCACION,
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| EL INCAP TAMBIEN CUIDARA QUE LAS GALLETAS SEAN

FABRICADAS (ORRECTAMENTE, A TRAVES DEL CONTROL DE
CALIDAD,

Una PERSONA DEL INCAP, cADA CIERTO TIEMPO LLEGARA A LAS
PANADERIAS Y HARA UNA SUPERVISION SOBRE LAS CONDICIONES DE
PROCESAMIENTO Y ALMACENAMIENTO DE LA GALLETA. LLEVARA UNA CANTIDAD
DE GALLETAS PARA EXAMINARLAS EN LOS LARORATORIOS; AST SE  PODRA

CONOCER SI EL PANIFICADOR ESTA PRODUCIENDO GALLETAS CON LA
COMPOSICION, HIGIENE Y PESO QUE SE DEBE.

~ LABOPATORIO }—
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[ ST LA GALLETA NO ES COMO SE ESPERA QUE SEA, SE
| AYUDARA AL PANIFICADOR A MEJORAR SU FABRICACION PARA |
d QUE PRODUZCA MEJORES GALLETAS. ‘




TANTO LOS PANIFICADORES, LAS ESCUELAS, coMo EL INCAP DEBEN ESTAR
SEGUROS DE QUE LAS GALLETAS SON DE BUENA CALIDAD.
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PREGUNTAS

(QUE ES LO OUE SE DERE CUIDAR PARA QUE LAS GALLETAS SEAN DE BUENA
CALIDAD?

;(GMO SE PUEDE ASEGURAR QUE LAS GALLETAS TENGAN LA COMPOSICION
ADECUADA?

JEN DONDE SE MIDE LA COMPOSICION DE LAS GALLETAS?

(EN DONDE DICE CUAL ES LA COMPOSICION DE LAS GALLETAS?

¢QUE LES PASA A LOS NINOS SI COMEN GALLETAS CON MICROBIOS?
¢QUE cOSAS DEBEN CUIDARSE PARA OUE A LOS NINOS LES GUSTEN

LAS GALLETAS?

JUUE FASA ST A LOS NINOS NO LES GUSTA LA GALLETA?

((0MO SE ASEGURAN LOS PANIFICADORES DE QUE ESTAN PRODUCIENDO
GALLETAS DE BUENA CALIDAD?

JHUE HARAN LOS MAESTROS O DIRECTORES DE ESCUELAS SI RECIBEN
GALLETAY DE MALA CALIDAD?

((omo HaRA EL INCAP EL CONTROL PARA VER ST ESTAN

PRODUCIENDO GALLETAS DE RUENA CALIDAD?

JQUE PASA CUAMDO LAS GALLETAS SON DE MALA CALIDAD?
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