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BYENAS
PRACTICAS
WACIENDO PAN

Para elaborar un producto de panaderia con calidad es
indispensable tomar en cuenta diferentes buenas practicas en el
proceso de panificacion.

Para hacer pan algunas de

_® las masas que se ocupan
( 2l sonfermentadasy estas
. =i requieren mucho cuidado,
Mide adecuadamente los \f)g; : ya que tienen un
Ingredientes, este es el =@ Microorganismo trabajando

paso mas importante. Ya en ellas

qgue dependiendo de la
medicion cuidadosa de los
ingredientes sera la
idad del pan.

Amasado a mano o a
maquina

Pesado y porcionado de la masa ya
preparada.

Debes de seccionarla en partes iguales.
y pesar en la bascula cada trozo.

Moldeado o bollado, en
esta

etapa el pan va
agarrando

forma hasta que
queda su

forma definitiva ya sea
baguette o algun otro
pan. ¢ ’
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Fermentacidn

Horneado
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Este es el proceso y practicas basicas

para la elaboracion de pan. Si no logras
estandarizar estas practicas es posible
que el pan: Poco volumen
Demasiado volumen
Forma defectuosa
Corteza partida o reventada



