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BUENAS PRACTICAS DE ALMACENAMIENTO DE UNA DISTRIBUIDORA / DEPOSITO
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deben de colocarse -
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INGREDIENTES % LIBRAS ONZAS
Premezcla de Pastel Blanco
Huevo
Aceite
Agua

Coco rallado, mani, chispas
de chocolate o almendras

ANTES DE ELABORAR EL PROCEDIMIENTO:

S B Bl R AR SR e

Revisar |a calidad de los ingredientes.
Verificar que los utensilios a utilizar estén limpios.
Lavar correctamente tus manos.

PROCEDIMIENTO " "
Pesar todos los ingredientes.

Colocar en la batidora Premezcla, agua y huevo; mezclar por 30 segundos en primera velocidad.
Realizar una breve limpieza y seguir mezclando por 2 minutos en segunda velocidad.

Limpiar el tazon de la batidora con una espatula.

Agregar el aceite y mezclar por 1 1/2 minuto mas en primera velocidad.

Engrasar moldes de zepelin individuales y verter la mezcla en cada molde.

Agregar coco rallado, mani, chispas de chocolate o almendras en la parte de arriba de cada molde.

Hornear a 160°C (320°F) de 15 a 20 minutos. NG

RENDIMIENTO: 30 unidades de 3 onzas cada uno. )
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Apoyamos.y contribuimos al desarrollo de nuestros clientes, con capacitacion | |
permanente y asesoria personalizada en su lﬁpcﬁi TG EEp o
5. ﬁmﬁﬂﬂ Modulo 1 de Panaderia 9al13 | mafiana y tarde
8 ; = CEDECASA Panaderia 162120 | mafiana y tarde
Giing GUATEM AL _A - Pan de Banano y Pasas (Artesanal) 23 tarde |
= Magdalenas Artesanales 24 tarde
Variedad de Cubiletes 25 tarde
- J U NIO Especial de Julio 30y 31 mafana y tarde
-
CURSO FECHA HORA -~
Pan de Figuras 4,5 mafiana y tarde : ' -
| PanKimbo 6 mafana y tarde CURSO FECHA HORA
; ;iruiﬂﬂ ;tea Sﬂb;fﬂsl ; mafiana y :ﬂge Médulo 1 de Pasteleria 2al6 | mafianay tarde
e razo Gitano Popular mafana y tarde : -
CEDECASA Fanl:;deria 11 al 15 maﬁayna ' . CEDECASA Pasteleria Zal2r | mafiana ytarde 8 3
Grisines de Sabores 13 tarde L ’ . - : 5
Masas Dulces Funcionales 14 al 15 tarde . '
Espe;ia#de Junsin:}| Joneh 252 ,?26 mafana y :aﬁe s Sy g |
. an de Yemas Salvadorefio manana y tarde : :
Pan de Yemas Quetzalteco 28 mafiana ;tarda Gt,“’?ﬂa Infur.matwa ,CEDECHSH 2 s
Pan de Yemas Chiquimulteco 29 mafiana y tarde e Iniciando Mi Negocio 9al12 | manana y tarde
Curso de Buenas Practicas de Manufactura 13 manana y tarde
Gitias o o _ Charla Informativa CEDECASA 30 mananaytarde| ~— -
CURSO FECHA HORA * ' -
Elaboracién de Fondant 4 manana y tarde| . . ) -
Figuracién con Fondant 5 manana y tarde N
Decoracion con Fondant 6 maniana y tarde |, 'L
Decoracion con Frosty 7,8 mafnana y tarde|
Brownie de Sabores 1,12 manana y tarde
Invertido de PiRa 13 manana y tarde -
Batidos Integrales 14 manana y tarde ‘
CEDECASA Pasteleria 18 al 22 mafnana
Boquitas Dulces y Saladas 18,19, 20 tarde 4 e E=y e
! r 3 HARINA DE TRIGO SURVE
CURSO FECHA HORA - 8
Charla Informativa de CEDECASA 1 mafana y tarde ’ HE"nlnonn SRt o
Iniciando Mi Negocio 5al8 mafiana |- . mseamasie — eswsrcn.  PIRDSZCIOS S I
Madulo 1 Administracion 18 al 22 mafiana ML .
Médulo 1 Administracion 25al 29 tarde
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| CENTRO DE DESARROLLO Y '
APACITACION CURSO FECHA HORARIO 4
Pasta Hojaldre 1 mafiana y tarde
| Apoyamo y | P Maodulo 5 de Panaderia 4348 manana y farde
.' Cﬁﬂtr’blllmos al desa I'I'O_‘HO PN Maodulo 5 de Pa_st_elerla_ 11 al 15 mafana y tarde /
Al e - | P i Modulo de Administracion 18 al 22 manana y tarde -
AR de nuestros.clientes, . | 48 ) o . _ :
a0 gl pug 5 B pecial de Junio Panaderia 25 mafiana y tarde -
con capacitacion permanente | =7 Especial de Junio Pasteleria % maiana y tarde
'y asesoria personalizada Productos Fritos 27 mafiana y tarde
_elwu negocio 15K Boquitas Dulces y Saladas 28 mafiana y tarde P
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CURSO FECHA HORA
Maodulo 1 de Panaderia 2al6 manana y tarde X
Pan Basico Francés y Variedades 16 mafana y tarde g
Pan Basico Dulce y Tostado 17 mafianaytarde |
Biien e || e e | Donas con Premezclas de MM 18 mafanaytarde |
o Pan Renovado 19 manana y tarde ol M
; Shecas Rellenas (frijol, queso, jalea) 20 manana y tarde =
Modulo 1 de Pasteleria 23 al 27 manana y tarde
_. , . 1140 Especial de Julio Panaderia 30 manana y tarde
SANRABARL  mmecmasune  swmamreon  PTEMeEZClas Especial de Julio Pasteleria 31 mafiana y tarde




— ey g i ¥

INGREDIENTES
e T e Harina Dura
: i gl Agua 56| 2 | 1234
Manteca 4 31/4
i - . Sal 2 11/2
- Levadura 2 11/2
- Azucar 2
. ANTES DE ELABORAR EL PROCEDIMIENTO: : ' \ e — e
Revisar la calidad de los ingredientes. @ @ ' ———— S x“ »
Verificar que los utensilios a utilizar estén Iimpiéﬁ; 4 | e - '
- Lavar correctamente tus manos. e e & 4
PROCEDIMIENTO . - . -
1. Pesar correctamente los ingredientes. £ = P s . W
2. Colocar en.gltazén de la awaiidﬂré.' dua, sal, levadura, azucar y manteca.
3. Agregar Harina Dura y seguir mezclando hasta désarrollar el gluten. - | 4
4. Dividir y bolear porciones de 2.5 de onza cada unidad. - ! e :f?{!?':"ii;j:
;- Colocar el J TJame ; forma de pirujo. e 1
6. Fermentar hasta que duplique su tamafio. : = S i
7. Hornear a 190°C (374°F) de 20 a 25 minutos. ° s ' |

RENDIMIENTO: 50 unidades.

o You .CEDECAP' s
@) GUATEMALA

e,

™ Visita nuestro canal de Youtube
&ara ver la elaboracion de:

______
......
...........

R "

mmmmmmm




