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e MOLINOS MODERNOS, S.A. | MOLINO EXCELSIOR, S.A.
"Molinos 33 Calle 25-30, zona 12 12 Avenida 1-82, zona 3

B R Guatemala Quetzaltenango
sd Modernos  ..3'% %00 PBX: 7743-9800

Inscribase en cursos y capacitaciones al teléfono: 2277-1616 servicioalcliente@molinosmodernos.com
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Molinos Modernos

Los mejores productos son elabarados
con harinas de alta calidad :
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INGREDIENTES ANTES DE ELABORAR

, EL PROCEDIMIENTO:
Harina Dura Revise la calidad de sus
Agua ingredientes.

Verifigue que los utensilios
Manteca a utilizar esten limpios.
Levadura Lave correctamente sus manos.

Azucar
Sal

PROCEDIMIENTO:

Pesar todos los ingredientes.
Colocar en el tazon de la amasadora o batidora agua, sal, azucar, levadura y mante
Integrar Harina Dura y mezclar hasta desarrollar el gluten.
Pesar y dividir unidades de 1 onza cada unidad.

Figurar en forma de campechana.

Colocar 15 unidades en el molde a utilizar.

Dejar fermentar de 30 a 45 minutos.

Espolvorear azucar antes de ingresarlos al horno.

RENDIMIENTO: 8 corazones de 15 unidades cada molde. -
Salado

“You | CEDECAP
GUATEMALA

Visita nuestro canal de Youtube para ver
la elaboracién del corazén campechano:
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f CEDECA? GUATEMALA s 4 PANADERIA
GLIH'.ED HORA b
Problemas de Panificacion 4 mafana y tarde|
l@m | \ Rosca Pintada 7 mafiana y tarde [
| CENTRO DE DESARROLLO ¥ * Pan Chapata 8 manana y tarde
Apoyamos y :untrihuimnq al desarrollo de nuestros clientes, con capacitacién Pan Baguette 9 marana y tarde
permanente y a:sfa"p;:mali:ad; en su negocio Pan Gourmet 10 mafana y tarde |
I i y EO Pretzel 11 mafiana y tarde|
i -ocelay CEDECASA Panaderia 142118 mtho
G U AT E M ALA Fermentacion Prolongada 16,17 tarde
| Pan Bowl 18 tarde
Médule 5 de Panaderia 21 al 25 manana y tarde|
ABRIL Especial Dia del Padre 28 mafanay tarde| :
T ey A Pan Precocido 29 al 31 manana y tarde|
Pan Mont-Blanc 2 mafana y tarde . e Tk
Pan Bagel 3 mafiana y tarde [l PASTELERIA =~
Productos Fritos 4 mafana y tarde CURSO FECHA HORA R
Pan Galleta Cilindrada 5 mafana Pastel Esponjoso 2 mafiana y farde|
Productos Fritos 5 tarde " Pastel Semiesponjoso 3 mafana y tarde
Pan Hot Dog y Hamburguesa 6 manana Pasta Choux 4 mafana y tarde|
CEDECASA Panaderia 9al13 mafana Pastillaje 7al8 mafiana y tarde
Pan de Molde Blanco 9 tarde Pastel de Bodas 9al 1 mafiana y tarde
Pan de Molde Integral 10 tarde Madulo 5 de Pasteleria 14 al 18 mafana y tarde
Pan Hot Dog y Hamburguesa 1 tarde CEDECASA Pasteleria 21al25 mafana
Pan Galleta Cilindrada 12 tarde Pasteles Infatiles 21al 22 tarde
Médulo 4 de Panaderia 16 al 20 mafiana y tarde Pastel Imposible 23 tarde
Demostracion Premezclas Masas Dulces 23,24 mafana y tarde Pastel Imposible 24 tarde
Productos Integrales Salado y Dulce 25,26,27 |mafanay tarde Pasta Danesa 28 mafiana y tarde
Especial Dia de la Madre 30 manana y tarde Especial Dia del Padre 29,30 mafana y tarde
| ESCUELA DE NEGOCIOS
CURSO FECHA HORA CURSO FECHA HORA
Pasta Hojaldre 2 mafana y tarde Charla informativa 2 mafiana y tarde
Pasta Filo 3 mafiana y tarde Iniciando mi negocio 7al 10 mafiana
Modulo 4 de Pasteleria 9al13 mafiana y tarde -
CEDECASA Pasteleria 16 al 20 mafnana | | [
Empanadas Chilenas 18 tarde
Torta Chilena 19 tarde
Galletas Avena, Miel y Pasas 23 mafana y tarde |
Pastel Saint-Honore 24 mafana y tarde ]
Manejo de Duyas 25 mafiana y tarde | _ -
Especial Dia de la Madre 26, 27 mafiana y tarde HARREE | AR HARINA DURA HARINA SUAVE
| 3
ESCUELA DE NEGOCIOS
CURSO FECHA HORA HARINA DE TRIGO SURVE =
Iniciando Mi Negocio 3al6 matana | RENDIDOR
Charla Informativa 9 Aanay S B A pmr:.E"T EI:, [I:IS
ABRIL
CURSO FECHA HORARIO
Modulo 3 de Panaderia 2alb mafiana y tarde
Médulo 3 de Pasteleria 9al13 mafana y tarde
Empanada Chilena 16 mafana y tarde
- Torta Chilena 17 mafiana y tarde
- Especial Dia de la Madre Panaderia 19 mafiana y tarde
CEI'II'I'RU DE DESARROLLO Y Especial Dia de la Madre Pasteleria 20 mafana y tarde
CAPACITACI QH Galletas Avena, Miel y Pasas 23 mafiana y tarde
Manejo de Duyas 24 mafiana y tarde
A 0 amos Demostracion Premezclas Masas Dulces 25 mafiana y tarde
il =l desarrollo Productos Integrales Salado y Dulce 26 manana y tarde |
e 8 os clientes Productos Fritos 27 mariana y tarde
W ! Pan Hot Dog y Hamburguesa 30 mafiana y tarde
,,,,,, A( ltaclon permanente
,esoria personalizada
en su negocio MAYO
CURSO FECHA HORARIO
Pastel Imposible 2 mariana y tarde
uetzaltenango Pasta Filo 3 mafiana y tarde
Masas para Pie 4 mafana y tarde
Modulo 4 de Panaderia 7 al 11 mafana y tarde
Maédulo 4 de Pasteleria 14 al 18 mafana y tarde
Especial Dia del Padre Panaderia 21 mafana y tarde
L Especial Dia del Padre Pasteleria 22y 23 mafana y tarde
HARBABLRA  HARNABURA waacUrs  wnasuen 1ol O Pasteles Infantiles 24 al 25 mafana y tarde
Decoracion Pastel de Bodas 28 al 29 mafana y tarde
Variedad de Shecas 30 mafana y tarde
w Rosca de Feria 31 mafiana y tarde

HARNA EXTRA SLAWE HARINA INTEGRAL
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INGREDIENTES

Harina Suave
Margarina Industrial
Azlcar glass
Huevo

Polvo de hornear L

Esencia

ANTES DE ELABORAR EL PROCEDIMIENTO:
Revise la calidad de sus ingredientes.
Verifique que los utensilios a utilizar esten I|mp|ns

~ Lave correctamente sus manos. gy
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PROCEDIMIENTO:

Pesar todos los ingredientes.
Colocar en la batidora margarina y azucar glass, mezclar hasta obtener
una mezcla cremosa.

Agregar de a pocos, esencia y huevo hasta integrarlo bien.

Incorporar Harina Suave mezclada con el polvo de hornear hasta
obtener una masa homogenea.

Dejar reposar la masa por 30 minutos.

Estirar la masa con ~bolillo de- un grnsnr de 1/2 centimetro
aproximadamente. .

Cortar en forma  dt ada y colocar en bandejas g%vmmente
engrasadas. " g

Picar con un tenedor 0 uﬁullu toda la masa. -

Hornear a 170°C (33¢ “F) 15 a 20 minutos dep,endmndn del tamafio
de la figura. »w — |
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INGREDIENTES

Crema T|pn Bavaria
Queso Crema

PROCEDIMIENTO:
Batir la crema bavaria con el queso crema hasta obtener una
mezcla cremosa.

ARMADO DEL PASTEL DE FLOR

Colocar sobre una base de galleta una capa de relleno.
Colocar la otra tapa de galleta.

Decorar con crema batida al gusto.




