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OBJETIVOS GENERALES DE LA ASIGNATURA 

Al finalizar este tema y
subtemasdel capítulo4.4
del Técnico Superior
Universitario, en la
especialidad de Chef
Pastelero y Panadero
Internacional, el alumno
serácapazde:

1.-Conocerlo que
es la panadería
artesanal.

2. Saber porque
esconvenienteen

panartesanal.

3. Conocer los 
diferentes panes 
artesanales.

4. Familiarizarse
con los insumosy
equipos de una
panadería
artesanal.



PLAN DE ESTUDIOS
TEMA: EL PAN ARTESANAL

4.4.1 Que es el pan artesanal.  

4.4.2 Características del pan artesanal. 

4.4.3 Tipos de pan artesanal. 

4.4.4 Pan artesanal vs industrial.  

4.4.5 El equipo que se requiere para abrir una panadería.

4.4.6 Tipos de hornos para panadería artesanal.

4.4.7 Ventajas de incorporar el pan artesanal en tu negocio. 

4.4.8 Ventajas y desventajas de hornear con leña. 

4.4.9 La piedra para hornear. 

4.4.10 La artesa, la mesa de amasijo, la pala, el gancho y la escoba parte 
del artesano panadero.
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PANADERÍA 
ARTESANAL 4.4

CLASE #1 TEMA: EL PAN 
ARTESANAL

4.4.1 QUE ES UN PAN 
ARTESANAL

Proceso de elaboración del 
pan artesanal



¿QUÉ ES UN 
PAN 

ARTESANAL?

La panaderíaartesanalse basaen el respeto por
lascaracterísticasy la integridadde lasmasaspre-
fermentadasy/o masamadre, asícomo al uso de
fermentación prolongada. Mediante este proceso
seconsiguenpanesconingredientesmásnaturales
y de intensosabory olor.

Esdecir, el pan artesanalno está ligadoal trabajo
manual, sino a cómo se debe llevar a cabo cada
etapa del proceso. Asíque no se puedeencontrar
directamentesalidode unaplantade fabricacióno
envueltoenplásticoparaalargarsuvidaútil.



El pan artesanal, en su modalidadmás básica,está elaboradoa partir de
cuatro ingredientes: harina, agua,sal y levadura. En ocasiones,se utiliza la
masamadreen lugarde la levadura,y sele puedenañadiralgunoselementos
a estos panes para darle variedad, como queso, frutas, nueces, hierbas,
especies, etc.

Noobstante,la principaldiferenciaentre un panartesanaly uno queno lo es,
estáen la técnicaqueseutilizaparaelaborarlos.

Paradecribir un pan artesanalrevisamoscaracteristicascomosabor, aroma,
migasuave,alveolada, cortezacrujiente,valornutricionaly la digestibilidad.



Sonmasassupremamentehidratadas(60-80% de absorción)lo que
implicala adicióngradualdel aguaduranteel procesode amasadoy
un tiempo dedesarrolloprolongadoa bajavelocidad.

Para elaborar un buen pan artesanal se requiere del uso de
prefermentos naturales (masa madre, masa prefermentada,
Esponja, Poolish, biga, entre otros). Los prefermentos son una
porción de masa fermentada que afecta positivamente las
propiedades reológicas de la masa (fuerza, elasticidad y
extensibilidad), la fermentación y la calidad del pan en cuanto a
sabory aroma.



La forma de elaborarlos, el tiempo que transcurre desde que se elabora
hastasu uso, la temperaturaen que se ha mantenido, asícomo la cantidad
incorporadaa la masa,sonalgunosde los factoresque influyenen la calidad
del pan.

La fermentación controlada también es fundamental en el proceso de
elaboracióndel pany fuente de sabornatural. Por lo tanto, el resultadofinal
vaa dependeren buenaforma de que la masahayasufridoun buenproceso
de fermentación.



El aroma y el sabor son los
principales indicadores de la
calidad de los panes
artesanales, confirman el
desarrollo de los ácidos
orgánicos responsables de
estas características,resultado
de un buen proceso
fermentativo.

Finalmente, para lograr la
característica de la corteza
crujiente y dorada se requiere
de hornos con inyección de
vapor que caramelizan los
azúcaresde la superficie del
pan.







PROCESO DE ELABORACIÓN DEL 
PAN ARTESANAL 



La producción de pan
artesanal, tal y como su
nombre lo indica, es un
arte , que requiere de
especialatención, para la
fabricaciónde un pan de
calidad,a la hora de elegir
ingredientes y
procedimientos.

El pan artesanal tiene un
origen netamente casero,
ya que los productos
involucrados en la
elaboracióndel mismoson
naturales; además el
panadero artesano utiliza
sólo las manos desde el
amasado hasta la
formaciónde lasfigurasde
pan.



Un pan artesanal es el resultado 
del trabajo arduo.

Requiere ingredientes naturales y 
de calidad, trabajo y paciencia. 
Como consecuencia de ello, el pan 
es más fácil de digerir, dura más 
tiempo fresco y lo más importante, 
está buenísimo.

No debemos dejarnos engañar por 
la vista:la harina espolvoreada y el 
aspecto de hogaza rústica no son 
garantía de que el pan sea 
artesanal. El pan además de verlo, 
hay que tocarlo, olerlo, oírlo y 
sentirlo.



Elpanesuno de losalimentosbasepara
la humanidad y quizás uno de los
primeros en ser procesados. Los
primeros panaderos surgen en las
atiguascivilizacionesgriegay romana.

Actualmentesuconsumoindustrializado
no ha impedidoqueaúnquedenmuchos
que busquenconservarla tradición de
un panhechoa mano,respetuosode los
tiemposde fermentacióne ingredientes
naturales.

Es importante saber que para que un
pan seaconsideradoartesanal, no debe
utilizar químicos o ingredientes
artificiales, ya que muchas veces las
recetascaseraso laspropiaspanaderías,
añadencoloranteso conservadoresque
causandañosa la salud, contrario a lo
quesebuscaconel artesanaly que llega
a opacarel sabordeun verdaderopan.





Como ayuda la masa madre al pan artesanal.

La masa madre existe de dos organismos, 
levadura salvaje y lactocillebacteria (la misma 
que se encuentra en yogur) en simbiosis. 
Durante el proceso largo de hacer pan de masa 
madre (hasta 36 horas) la levadura salvaje y la 
bacteria empiezan a trabajar, fermentando la 
masa lento pero seguro, haciendo el pan más 
fácil a digerir, más saludable y más sabroso.

La Masa Madre también provoca (por la 
fermentación lenta que produce gas en la 
Ƴŀǎŀύ ƭŀǎ άōǳǊōǳƧŀǎέ Ŝƴ ƴǳŜǎǘǊƻ ǇŀƴΣ ǇŜǊƻ 
ahora saben que estas burbujas indican que el 
pan está hecho con masa madrey es de mejor 
calidad y más sano



Como ayuda la masa madre al pan artesanal.



La masa madre mejora la textura y sabor del 
pandebido a la levadura natural y las bacterias 
que intervienen en su proceso de elaboración y la 
fermentación ayuda a que haya un alto contenido 
de fibra.

De hecho, una cámara de fermentación puede 
acrecentar este beneficio, pues estas 
permitencontrolar la temperatura y humedad 
para garantizar la fermentación homogénea del 
producto

Mejorar tus productos harán que cada día las 
personas se acerquen más a tu panadería; sólo es 
cuestión de creer en una fórmula sencilla:panes 
artesanales de alta calidad elaborados con un 
equipo adecuado. Son dos simples cosas que te 
pueden llevar al éxito.



Panesmagros: son los de receta tradicional, solo contienen harina, agua,sal, masa
madreo levadura. Secaracterizanpor tener un aromaácido,unacortezacrocantey un
colorcaramelointensoprofundo.

Pan enriquecido: en este caso tiene adición de huevos y materias grasascomo
mantequilla o aceite de oliva. Se buscaque sea de un color amarillo natural. Si es
amarillo intenso,quiere decir que se le agregaroncoloranteso se usaronmargarinas
hidrogenadas. Enbocano debedejargrasosoel paladar. Esimportante saberque estos
panesno debenserelásticosni estirar, estoesindicativode quequedaroncrudos.

Panesde doble cocción: despuésde la fermentación,secocinanun momentoen agua
caliente y luego pasanal horno. Tienen una corteza elásticay son húmedosen su
interior.



CLASE # 1

VIDEO

PANADERÍA ARTESANAL 
4.4

Proceso del pan artesanal

Pan artesanal

Pan artesanalen horno de 
leña

https://www.youtube.com/watch?v=q2oUvWO3-VQ
https://www.youtube.com/watch?v=wRjRcU6egB0&t=1094s
https://www.youtube.com/watch?v=c2vwDCvcOFA
https://www.youtube.com/watch?v=c2vwDCvcOFA
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CLASE #2 TEMA: EL PAN 
ARTESANAL

4.4.2. CARACTERISTICAS 
DEL PAN ARTESANAL

Beneficios del pan artesanal.

4.4.3. TIPOS DE PAN 
ARTESANAL



CARACTERISTÍCAS DEL 
PAN ARTESANAL

Superficie.

Un excelentepan debe tener una buena
corteza (color y apariencia de la
superficie). El color puede tener algunas
variacionesdesdenaranjaclaro a dorado
oscuro, llegando a ciertos tintes más
obscuros donde el pan ha estado más
expuestoal calor durante el procesode
horneado. Por el contrario, si la corteza
es de color pálido carecerá de sabor,
mientrasqueunacortezamuyoscuraserá
muyamarga.

La corteza tiene que ser crujiente. Un
buen pan se reconoce por su corteza
color pardo, más gruesaque la del pan
industrial y muy crujiente. Además,debe
mantener estas propiedadesdurante el
tiempo queel panestéfresco.



Interior. La estructuracelularde la 
migadebeserabierta. Estoesseñal
de que la masa ha sidomezcladay 
fermentadade forma correcta. El 
color de la migadebesercremosoy 
la texturasuave y húmeda.

En la miga los agujeros grandes e 
irregulares es quizás una de las 
características más definitorias del 
pan artesano.Cuando se hace una 
barra en la bandeja perforada de un 
horno industrial, el calor se distribuye 
homogéneamente y por tanto sus 
burbujas también lo son. 

Sin embargo, en un horno artesano la 
cocción se transmite casi desde la 
base del pan hacia adentro y esto 
provoca agujeros irregulares y más 
grandes.



Irregularidad. La industria hace 
fotocopias, el artesano hace 
hermanos,con este ejemplo 
resume el panadero de Levadura 
Madre la diferencia entre el pan 
formado a mano y el hecho por 
una máquina.

Tiene que oler a pan.En general, 
si el pan no huele es que no ha 
reposado el tiempo suficiente 
para que se desarrollen los ácidos 
orgánicos responsables de ese 
olor característico.



Sabor. Este dependerá de los
ingredientes involucrados, pero
un buen pan debe tener el buen
sabor de la fermentación,
reconocible por notas a nuez,
dulce. Los panes fermentados
con levaduracontienenun toque
ligero de acidez, mientras que
aquellos con masa madre
tendrán un sabor acido más
fuerte.

Si el pan mantiene el sabor por
un largo tiempo después de
saborearlo es señal de que ha
sido elaborado mediante
procesos tradicionales con
tiemposde fermentaciónlarga.



El pan tiene que pesar.Aunque 
parezca que el pan pesado es más 
denso y difícil de digerir, no es así. 
Como asegura Moncho 
López:cuanto más pese en la 
mano, menos pesa en el 
estómago.

La base debe ser lisa, porque eso 
indica que se ha cocido en horno 
de piedra.Huye de los panes con 
base en forma de rejilla porque 
eso denota cocción en horno con 
ventilador y por tanto producción 
industrial. El pan elaborado en 
horno de piedra requiere un 
horneado lento, lo repercute 
directamente en una digestión 
más fácil.



Durabilidad: Los panes artesanalestienen un
tiempo de vida más prolongado que los
industrialesy tradicionalesporque tienen pocos
ingredientesy carecende grasasque mantienen
la humedaddel producto. Secalculaque un pan
de estaclasepuededurarde 3 a 5 díasde manera
natural.

Salud: El pan artesanales uno de los alimentos
más saludables porque no contiene grasas,
azúcares,colorantesy saborizantes. Envezde eso
susingredientessonsemillas,frutas, nueces; que
aportan al organismo grandes cantidades de
nutrienteslograndoasíun complementoideal.

Precio: Elpan artesanalno esmáscostosoque el
tradicional. En algunas ocasiones es más
económicoqueel panindustrial

BENEFICIOS DEL PAN 
ARTESANAL





El pan posee múltiples beneficios 
para nuestra salud. Nutrientes 
esenciales:

HIDRATOS DE CARBONO

El pan pertenece a la familia de los cereales. El trigo, con 
el cual se elabora el pan, proporciona a nuestro 
organismo los hidratos de carbono suficientes para que 
nuestro cuerpo funcione correctamente. Es decir, es el 
combustible para nuestro organismo. Los alimentos ricos 
en hidratos de carbono, como el pan, son 
imprescindibles en una dieta equilibrada y deben 
consumirse todos los días.

FIBRA

Tanto el pan blanco como el integral nos aportan una 
gran dosis de fibra, entre el 10 ς20%, imprescindible 
para mantener en buen estado nuestro sistema 
digestivo, para prevenir enfermedades cardiovasculares 
y para mantener a raya nuestro peso por su efecto 
saciante. El contenido de fibra en la harina integral es 
mayor porque se hacen con harinas no refinadas a partir 
del grano entero. 



MINERALES

Los minerales más presentes en el pan son 
fósforo, magnesio, calcio y potasio. Todos ellos 
indispensables para nuestro organismo. También 
hay, aunque en menores concentraciones, sodio, 
hierro o yodo.

IMPORTANTE APENAS APORTA GRASA

100 gramos de pan aportan 265 calorías, de las 
cuales sólo el 3,2% son grasas y 0,8% grasas 
saturadas. Al ser un alimento de origen vegetal 
no contiene colesterol. Una ración de pan, de 
40 a 60 gramos, sólo aporta 80-110 kilocalorías, 
menos de un 5% de las 2.300 que como media 
tiene que consumir un adulto que tenga una 
actividad física moderada. El pan no es un 
alimento a prescindir en una dieta de 
adelgazamiento, ya que no es alto calórico y 
apenas tiene grasa, como podemos apreciar.



PROTEÍNAS

Nuestro organismo utiliza las proteínas que nos aporta el pan (10 ς15%) 
para mantener, fortalecer y construir los tejidos que forman nuestros 
músculos.

VITAMINAS DEL GRUPO B

Nuestro cuerpo no tiene la capacidad de retener las vitaminas del grupo B 
porque son hidrosolubles. En el pan encontramos:

Vitamina B1 o tiamina: esencial para el crecimiento y desarrollo del 
corazón, sistema nervioso y sistema digestivo.

Vitamina B2 o riboflavina: necesaria para mantener sana la visión, para 
prevenir trastornos bucales y cutáneos, para mantener una buena 
cicatrización y para evitar la fatiga.

Vitamina B3 o niacina: fundamental para transformar la energía que 
contienen los nutrientes de los alimentos y como elemento que participa 
en la síntesis de algunas hormonas.

Vitamina B6 o piridoxinaB9 y vitamina o ácido fólico.





Losalimentos ricos en fibra producensensaciónde saciedad,lo que
disminuyela sensaciónde hambreentre horasy se evita asíla ingesta
de otros alimentosmáscalóricos,lo que redundaen un mejor control
del peso.

Nos ayudan a recuperar el ejercicio de la masticación, que ayuda a 
preparar los alimentos para que tengamos una digestión más fácil





Panecilloen forma de rosquillaelaboradoconharinade trigo. Lamasa
se hierve rápidamenteen agua antes de pasar al horno, lo que le
procurauna cortezalisa y crujiente y una miga muy esponjosa. Suele
consumirsecomo pan de bocadillo, con rellenosmuy variados,como
cremade queso,tomate,huevo,jamón, beicony aguacate,entre otros.
Formapartede la cocinatradicionaljudía.



Se toma comounode lostiposde pan artesanalmás
solicitados. 

El origende la baguette se remontaa losaños1830, 
cuandose introdujo el pan vienésen Francia. Se 
tratabade un pan alargado, fermentadocon levadura
de cerveza, adquiríaunacortezacrujientey unamiga
blancay esponjosa.



Debesu nombre a que se elaboracon sal gris de Guerande, originariade la Bretaña
francesa. Estacontienediminutaspartículasde arcillay le proporcionaun sabormineral
y ligeramenteahumadoal pan. El pan bretón es una piezano muy voluminosa, muy
esponjosa, con un saborpronunciado, bien equilibradoy sorprendente. Sucortezaes
crujientey tostada.



Elaboraciónde pasteleríade masa fermentada, ligera e hinchada, más o
menosfina segúnla proporciónde mantequillay huevos. Estamasaes una
mezclade harina,levadura,aguao leche,azúcary sal,huevosy mantequilla.
Elbriocheseenmoldade diversasmaneras. ElbriocheconάŎŀōŜȊŀέΣllamado
parisienne, se elaboracon dos bolassuperpuestas, una pequeñasobreotra
de mayor tamaño. Los brioches de Nanterre se enmoldan en parale-
lepípedos, con seccionesmarcadas. Elbriochemuselina, alto y cilíndrico, es
el másdelicado.



Es un producto artesano y especial la principal
diferencia con otros paneses que el candealtiene
muy poca hidratación, de un 45%. Para ello se
requiere más cantidad de harina que en otras
elaboraciones, lo que hace de él un pan no
demasiadorentable.

Eltrigo queseusaesel candeal, lo quesetraduceen
un contenidoen proteínasmucho más alto y en un
nivel de gluten más bajo que en el trigo común.
Además, el pan candealno se amasa, sino que se
refina con ayuda de unos rodillos; esto ayuda a
conseguir la consistencia característica de este
producto. Sonestos factores los que hacende este
alimentouno único.



En la cocina del noreste de
Europa,el pan de centenotiene
un papel protagónico. Países
como Alemania, Suecia y
Dinamarcase han convertidoen
suparaíso. Sediceque suorigen
es tan antiguo que los vikingos
del sigloVIyalo preparaban.

Elpan de centenose caracteriza
por poseer una miga densa y
pesada; esto se debe a que el
centeno no contiene tanto
gluten como el trigo, lo que
dificultael levadode la masa.

Su corteza es rústica, gruesa y
crocante, mientrasque a la vista
luceun color marrón, por lo que
en algunos lugares se le llama
άǇŀƴƴŜƎǊƻέ.



Lacerveza contiene levadurasque ayudan a la fermentación de la 
masa de pan aportándole untoque amargo.

El pan y la cerveza son alimentos que se consumen desde la 
antigüedad y tienen raíces comunes, ya que ambos alimentos tienen 
como base a los cereales y en ambos se produce una fermentación 
como consecuencia de la intervención de las levaduras.

Podéis encontrar muchas recetas de pan en las que se utiliza la 
cerveza ya que las levaduras que esta contiene e incluso sus burbujas 
de gas carbónicoayudan a la fermentación de la masa del pancon lo 
que leva estupendamente.



El pan chapata o también conocido como ciabatta, es 
un pan rústico de origen italiano, con gran cantidad de 
aire en su miga. 

Nace en Italia, en un poblado cerca de Veneciaen el 
año 1982, su inventor Arnaldo Cavallari. 

Un pan con una miga liviana, bien aireada y con una 
corteza fuerte. Este, presentaba excelentes 
características para realizar cualquier tipo de 
preparado.

El pan de chapata se elabora con levadura madre, 
natural y de fermentación lenta. Su preparación 
requiere un reposo lento y posteriormente se hornea. 

Hay dos cosas que destacar en la elaboración de la 
chapata. 

El proceso no lleva prácticamente amasado lo que 
facilita su producción. 

Por otro lado, para conseguir la textura de la miga, la 
fermentación se hace por tiempo prolongado, lo que 
permite a su vez dejar lista la producción el día anterior.



Esta variedad es típica de varios paísesde
Américadel Surcomo Bolivia,Brasil, Ecuador,
Argentinay Paraguayentre otros.

En cuanto a su estructura, tiene forma de
bolita o de rosca, con una cortezaligeramente
crocante, mientras que su interior está
compuesto de una masa fina, suave y con
muchosabora queso.

Subaseprincipales la harina de Tapiocao de
Yuca.

Al final, es un complementopara acompañar
serviciosde té o café.



Es un pan de costra fina,
lisa, crujiente y con un
color dorado avellanado;
su miga es suave y muy
alveolada. Lamasaes muy
húmeda y para su
elaboración se utiliza una
biga, que es el término
italiano para designaruna
masa madre de poca
levadura y fermentación
prolongada; el resultado
final es un pan de sabor
profundoy aromático.

Se trata de un pan
elaborado al horno y que
tiene una capa crujiente
por su exterior, posee
además una miga muy
alveolada, producto de la
alta hidrataciónde la masa.

Ciabatta



Se trata de unos panes con unbonito color 
amarillo en su interioren los que afloran 
multitud de sabores en cada bocado ya que 
notamos el leve ácido del pan de masa 
madre, el dulzor de las pasas y el especiado 
de la mezcla del curry. 

Al final se les coloca semilla negra de sésamo 
en la parte superior, para enriquecer el 
sabor. 

Mezclamos la harina con el agua, miel y la 
sal. Cuando tenemos la mezcla 
incorporamos lospolvos de curryy el cuenco 
con la levadura y las pasas,mezclando todo 
durante unos diez minutos hasta poder 
bolear. Dejamos reposar a temperatura 
ambiente. 

Y a hornear.


