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CONGELACIÓN
Recomendaciones
• Utilizar harinas tipo 200-250W | P/L< 0,65 | Gluten Seco> 12%  | F.N. (Nº de caída) >300.

• Dosis de levadura: 4-6%, dependiendo del periodo de congelación.  Se recomienda el uso de 
levaduras de actividad estándar (Cinta Roja Artesana , Mauri Clássica o Tradiferm).

• Aumentar ligeramente la sal en 0,1-0,2%. La adición retardada de la misma puede facilitar el   
amasado.

• El amasado debe ser intenso y rápido. Temperatura de la masa 18-21ºC.

• El reposo debe ser corto y el formado rápido.

• Congelar rápidamente a -40ºC y conservar a -20ºC.

• Embolsar las piezas para protegerlas del ambiente y evitar pérdidas de humedad.

• Durante la fermentación posterior, prestar especial atención a la humedad de la cámara, 
evitando excesos.

Ventajas de utilizar  la técnica de congelación
• Mejora la gestión del tiempo y optimiza la organización de la producción.

• Los elaborados son de gran calidad, muy parecidos a los obtenidos en directo.

• Almacenaje poco voluminoso.

• Permite congelar elaborados por periodos largos (aunque es recomendable no superar los 3  
meses de congelación).



PAN:   10-15 g para 1 kg de harina
BOLLERÍA:   10-30 g para 1 kg de harina

Te sugerimos....
FRIOPLUS CONGELADO

✓ Aporta total seguridad al proceso.

✓ Refuerza la red de gluten de la harina.

✓ Reactiva la levadura tras la congelación.

✓ Asegura un resultado óptimo en proceso de descongelación, fermentación y 
cocción.

✓ Aporta mayor volumen.

✓ Da buen color y exquisito sabor al elaborado final.

✓ Adecuado tanto para elaborar pan como bollería congelada.

15 kg



ACIÓNFERMENT
La fermentación es la clave para un pan de buena calidad, ya que es el 
origen de la evolución de las masas, de la maduración del gluten, del sabor 
y aroma del pan, de la textura de la miga, de la conservación del pan y de 
la estructura de la corteza.
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FERMENTACIÓN CONTROLADA

La fermentación controlada nos permite regular el proceso natural de fermentación a través de cámaras, 
frenando la fermentación de la levadura en el momento adecuado (bloqueo), manteniendo la masa sin 
actividad y sin dañar la levadura (mantenimiento) y provocando el arranque de la fermentación cuando lo 
deseamos, sin que la masa pierda su tolerancia y asegurando una buena calidad de pan.

Dormilón: Es un proceso que 

tiene como objetivo mantener la 

masa en estado "horneable" 

durante un periodo de tiempo. 

Se utiliza cuando no se puede 

cocer a la hora programada 

inicialmente o cuando se requie-

ra ampliar el intervalo en que la 

masa está lista para hornear. 

Temperatura < 18ºC

• Permite organizar el trabajo de los obradores, 
evitando el trabajo nocturno.
• Se dispone de mayor cantidad de pan recién hecho 
en el punto de venta.
• Se obtiene pan de mejor calidad.

• Mejora del sabor y del aroma.
• Corteza más crujiente y duradera, de color intenso.
• Miga más suave y húmeda.
• Pan de mejor conservación.

Ventajas de utilizar la fermentación controlada

Recomendaciones
• Amasado intenso (no excesivo) y rápido.
• No recomendado el uso de masas madres ácidas.
• La dosis de levadura utilizada será la habitual.
• Controlar la adición de agua, ya que se precisan 
masas consistentes.

• La temperatura de la masa será de 22-23ºC.
• La fermentación debe realizarse de 23 a 27ºC  
dependiendo del % de levadura y tiempo de fermen-
tación.
• La humedad debe ser baja (< 70%).

Temperatura de la masa

Temperatura cámara

Zona horneado

1: Bloqueo
2: Mantenimiento
3: Fermentación
4: Dormilón

1 2 3 4



Te sugerimos....
FRIOPLUS CONTROL

✓ Optimiza la tolerancia de la masa en la fermentación controlada de 24, 48 
o 72 horas.

✓ Garantiza una corteza sin ampollas.

✓ Gran tolerancia.

✓ Excelente desarrollo en el horno.

✓ Aporta buen color al pan.

25 kg8-15 g para 1 kg de harina



• Utilizar harinas de media fuerza (180-230W)
• Evitar el uso de harinas con Falling Number  bajo 
(FN > 300)
• Evitar el uso de masas madres o en su defecto con 
un exceso de acidez.

• Bajar ligeramente la temperatura del horno.
• Debe ajustarse la temperatura de fermentación y la 
dosis de levadura con el fin de conseguir que el pan 
esté en el intervalo de tiempo más adecuado.

FERMENTACIÓN
RETARDADA O DIFERIDA

No existe el bloqueo de masa. El 

proceso de fermentación no se 

detiene. El pan fermenta a 

temperaturas muy bajas 

(alrededor de 10º C) durante un 

periodo de tiempo muy largo.

• Se puede disponer de pan listo para cocer durante 
periodos cortos o largos de tiempo (en función de la 
necesidad).
• No es necesario programar las cámaras de frío de 
forma compleja. Sólo será necesario tener una 
cámara de frío y una cámara de fermentación a 
temperatura constante.

• La cámara de fermentación es más económica, por 
no tener necesidad de trabajar con temperaturas 
negativas.
• Mayor rendimiento: permite utilizar menores dosis 
de levadura y no hay posibilidad de obtener masas 
sobrefermentadas.

Ventajas de utilizar la fermentación retardada o diferida

Recomendaciones

Además de todas las ventajas que presenta la fermentación controlada, el uso de la fermentación retardada
aporta los siguientes beneficios :

Temperatura de la masa

Temperatura cámara

Zona horneado
1: Retardación
2: Fermentación

1 2



Te sugerimos....
FRIOPLUS CONTROL MAX
✓  Adecuado para procesos de fermentación controlada muy exigentes y para 
procesos de fermentación retardada.
✓ Optimiza la tolerancia de las masas en fermentación controlada. 
✓ Garantiza una corteza sin ampollas. 
✓ Protege las redes de gluten durante los procesos de enfriamiento y calentamiento. 
✓ Máximo rendimiento. 
✓ Muy buen desarrollo en el horno y volumen de las piezas. 25 kg8-15  g para 

1 kg de harina

15 kg8-12  g para 
1 kg de harina

La gama Frioplus incorpora su solución más tecnológica 
e innovadora, para adaptarse a la perfección a las más 
modernas técnicas de fermentación diferida.

✓ Adecuado para procesos de fermentación controlada y retardada de hasta 72 h.
✓ Muy tolerante incluso en los procesos más exigentes.
✓ Garantiza una corteza sin ampollas.
✓ Ofrece seguridad y estabilidad en el amasado.
✓ Máximo rendimiento.
✓ Excelente desarrollo en el horno. 
✓ Muy buen volumen en las piezas.
✓ Greña regular y controlada.
✓ Corteza dorada y crujiente.

¡¡¡Novedad!!!
FRIOPLUS CONTROL TOTAL



PRECO CIDO

La técnica del precocido consiste básicamente en elaborar pan dividiendo
el proceso de cocción en 2 fases. Tras la primera cocción, el pan se congela
y almacena hasta que debe ser vendido o consumido, momento en que se
realiza la segunda cocción. 



PRECO CIDO



Intérvalo en que la miga está formada y la corteza se 
ha estructurado.
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Temperatura Corteza

Temperatura Miga

Temperatura Horno

• Gelificación de la masa tanto del almidón como de las proteínas.

Durante el horneado se produce:

• Fin de la fermentación

• Caramelización de azúcares.

PRECOCIDO

• El pan precocido nos permite, en general, dispo-
ner de pan caliente a todas horas, ajustar la 
producción a la demanda y una fácil manipulación 
sin necesidad de personal cualificado.

• Mayor control de la calidad y de la regularidad del 
pan precocido en el punto de venta.
• Ahorros de tiempo de cocción y costes energéticos.
• Posibilidad de acceder a nuevos canales de venta.

Ventajas de utilizar la técnica del precocido

• Utilizar harina de media fuerza equilibrada (180-220W)

• Una buena calidad de gluten ofrecerá piezas de 
consistencia más firme.
• Evitar el uso de harinas con Falling Number (FN) bajo.
• No aplicar dosis de levadura excesivamente altas 
y evitar añadir otros ingredientes, como grasas o 
azúcares, que puedan afectar a la temperatura de 
gelificación del almidón.
• Congelar lo más rápidamente posible, para 
preservar la humedad.

• Es importante cocer con vapor y a una tempera-
tura superior a lo habitual.
• En procesos de precocido con segunda cocción 
reducida o precocido total, el efecto de la cocción 
puede modificar el resultado final, de forma que 
cociendo más lento en la primera cocción obten-
dremos una miga más estructurada. En este caso, 
se recomienda no poner excesivo vapor.

Recomendaciones

Existen diferentes maneras de llevar a cabo la técnica del precocido, 
ya sea desde la más estándar a aquellas que nos permiten realizar un 
pan precocido con primera cocción reducida o con segunda cocción 
reducida o, incluso, un pan totalmente cocido. En función de cuando 
decidamos interrumpir el proceso de cocción, obtendremos distintos 
tipos de precocido y, por tanto, distintos tipos de resultados. 
Debemos escoger el que mejor se ajuste a nuestros intereses.

Los puntos más críticos del precocido son:
Conseguir una pieza estable que soporte todo el 
proceso posterior a la fermentación.
Garantizar que el pan final conserve la frescura 
durante el mayor tiempo posible.



La técnica del precocido consiste básicamente en elaborar pan dividiendo
el proceso de cocción en 2 fases. Tras la primera cocción, el pan se congela
y almacena hasta que debe ser vendido o consumido, momento en que se
realiza la segunda cocción. 

Te sugerimos....
FRIOPLUS PRECOCIDO EXTRA
✓ Mejorante en polvo para la elaboración de pan precocido estándar.
✓ Asegura la consistencia y esponjosidad de miga y una corteza bien estructurada en el pan precocido. 
✓ Garantiza sabor y aroma excelentes. 
✓ Baja dosificación. 
✓ Adaptable a harinas poco equilibradas.

25 kg8-10  g para 
1 kg de harina

FRIOPLUS PRECOCIDO INDUSTRIAL
✓ Mejorante en polvo para la elaboración de pan precocido estándar con alta extensibilidad.
✓ Específico para procesos mecanizados. 
✓ Facilita durante todo el proceso la maquinabilidad de la masa, evitando desgarros y aportando 
regularidad a las piezas finalmente obtenidas. 
✓ Muy versátil. 
✓ Tolerante a todo tipo de procesos y fermentaciones. 
✓ Acondiciona la harina sin disminuir su fuerza. 
✓ Permite reducir de forma significativa el tiempo de amasado. 
✓ Aumenta la extensibilidad de las masas, sin detrimento de su tolerancia. 
✓ Garantiza un buen desarrollo en el horno. 
✓ Greñas abiertas y controladas que aseguran un excelente aspecto. 
✓ Elaborado con ingredientes naturales y libre de emulgentes, asegura la obtención de panes 
de buen sabor, aroma y conservación. 
✓ Muy adecuado para la elaboración de baguettes precocidas. 
✓ Aplicable también en otros sectores como el de elaboración de pizzas.

25 kg5-8  g para 
1 kg de harina



Te sugerimos....

✓ Mejorante especialmente indicado para aumentar la frescura en el pan precocido.
✓ Ideal para elaboraciones precocidas en zonas de baja humedad ambiental y elaboraciones de 
pan precocido que puedan ser almacenadas, evitando que se seque con facilidad. 
✓ Buen comportamiento en procesos mecanizados. 
✓ Se adapta perfectamente a todo tipo de harinas. 
✓ Asegura consistencia y esponjosidad de miga y una corteza bien estructurada en el precocido. 
✓ Buen sabor y aroma. 
✓ Buen desarrollo en el horno. 25 kg10-20  g para 

1 kg de harina

✓ Mejorante específico para procesos de precocido congelado con 2ª cocción reducida o pan 
precocido total (consumo directo).
✓ Su especial composición favorece la formación de corteza más rápido de lo habitual.
✓ Acelera la toma de color de la corteza, permitiendo en el mismo tiempo obtener un pan de 
aspecto finalizado. 
✓ La corteza, además de fina y brillante, es más resistente al descascarillado. 
✓ La miga presenta mayor jugosidad y con ligera sensación de humedad, aportando frescura. 
✓ Especialmente indicado para la congelación del pan totalmente cocido en pieza pequeña o de 
sección estrecha.

25 kg15-25 g para 
1 kg de harina

FRIOPLUS FRESH

TOTAL B



✓ Mejorante especialmente indicado para la elaboración de pan precocido congelado con 
segunda cocción reducida. Específico para la elaboración de pan precocido en proceso 
industrial que permite tener pan siempre a punto en un mínimo de tiempo. 
✓ Se trata de un producto totalmente enzimático y libre de emulgentes, lo cual asegura la 
obtención de panes de buen sabor, aroma y conservación.
✓ Especialmente pensado para procesos en los cuales en la primera cocción se desean obtener piezas 
de coloración finalizada y de estructura totalmente formada. Su forma de actuar permite conseguir 
estos resultados en un tiempo comparable al de una precocción tradicional.
✓ Apto para aplicaciones que necesitan una extensibilidad extra de la masa. 
✓ Mayor estabilidad durante los ciclos de cocción-congelación-descongelación-cocción. El pan 
no pierde corteza, no se descascarilla ni se reseca.
✓ Permite ofrecer un pan prácticamente finalizado en los puntos calientes con una gran regularidad. 
✓ Supone un ahorro de tiempo de cocción y energía, particularmente en la segunda cocción: 
basta con un golpe de horno.
✓ Posibilidad de aplicar también en pan directo, sin congelación. De esta forma, el pan elaborado 
puede estar disponible durante varias horas y simplemente se procederá a una corta segunda 
cocción cuando se quiera disponer de él en óptimas condiciones de frescura.
✓ Sistema aplicable en baguettes y todo tipo de aplicaciones que necesitan extensibilidad extra 
en la masa, y para todo tipo de panes precocidos, incluso los de gran tamaño.
✓ Apto para elaboraciones de pan precocido envasado al vacío o atmósfera protectora.
✓ Existen diferentes formulaciones del concepto cocción total adaptables a los diferentes procesos.

25 kg15-25  g para 
1 kg de harina

Elaborar según proceso habitual. Realizar la precocción durante el 
tiempo habitual a una temperatura entre 10 -15% superior a lo 
habitual. La segunda cocción se hará durante un periodo muy breve 
de tiempo, a temperatura superior a la habitual.

FRIOPLUS COCCIÓN TOTAL
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