1. Recepción y almacenamiento de materias primas
· Temperatura de recepción de productos refrigerados o congelados.
· Temperatura de las cámaras frigoríficas y de congelación.
2. Pesado y preparación de ingredientes
· Peso de cada ingrediente.
· Temperatura de los ingredientes sensibles, principalmente agua, mantequilla, yema y masa madre.
3. Refrescos de la masa madre
· Temperatura del agua.
· Temperatura inicial y final de la masa madre.
· Temperatura de fermentación: aproximadamente 28 °C.
· pH inicial y final de cada refresco.
· Como referencia, habitualmente trabajamos con valores de pH comprendidos aproximadamente entre 3,9 y 4,25.
· Tiempo de fermentación.
4. Primer empaste
· Temperatura final de la masa: objetivo aproximado de 26 °C.
· Temperatura de fermentación: aproximadamente 28 °C.
· pH inicial masa.
5. Segundo empaste
· Temperatura final de la masa: objetivo aproximado de 26 °C.
6. División, pesado y boleado
· Peso de las piezas.
· Tolerancia de peso.
· Tiempo de reposo.
7. Fermentación final
· Temperatura de fermentación: 22ª a 28ºC
· Humedad relativa de la cámara.
8. Horneado
· Temperatura del horno.
· Tiempo de cocción.
· Temperatura interna del panettone al finalizar el horneado.
· Como referencia, la temperatura interna de extracción es de aproximadamente 96 °C.
9. Volteado y enfriamiento
· Tiempo de enfriamiento boca abajo.
· Temperatura interna del producto antes de su envasado. (punto critico)
10. Rellenado, cobertura y decoración
· Peso de relleno, cobertura o decoración por unidad.
11. Envasado
· Peso final de la unidad.
· Temperatura y humedad de la zona de envasado.
13. Almacenamiento de producto terminado
· Temperatura del almacén.
14. Elaboración de cremas y variegatos
Los parámetros varían en función de cada receta, pero generalmente controlamos:
· Peso de los ingredientes.

