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Instructor: SANDRA LUCIA LOZANO MESA

Fecha de formacion: 14,21, 28 DE JULIO 4,11 DE 2022

COMPETENCIA

ELABORAR PRODUCTOS DE PANIFICACION DE ACUERDO CON EL PROGRAMA DE
PRODUCCION Y NORMATIVIDAD VIGENTE

ALISTAR MATERIAS PRIMAS, INSUMOS, INSTALACIONES, EQUIPOS Y UTENSILIOS PARA LA
ELABORACION DE PRODUCTOS PANIFICABLES DE MASAS DE SAL ACORDE CON
PROTOCOLOS DE PROCESAMIENTO Y NORMATIVIDAD VIGENTE.

En la actividad se realiza la teoria de las masas hojaldradas

El hojaldre es una masa crujiente utilizada para elaborar pasteles y otras preparaciones
culinarias. Se elabora con harina, grasa (mantequilla, manteca de cerdo o margarina), agua y
sal. Es crujiente después de su coccion.

El hojaldre es una de las masas mas verséatiles de las que se emplean en el mundo de la
cocina. Ideal tanto para platos salados y dulces, se emplea mucho en reposteria. Sin
embargo, su proceso de elaboracion es bastante largo y laborioso, requiriendo de mimo y
buena técnica para conseguir un buen resultado.

El origen del hojaldre se suele remitir a la reposteria de origen medieval, especialmente en
las zonas de influencia arabe. Aunque se cree que viene de bastante antes, existiendo
referencias a productos similares en las gastronomias griega y romana. En Espafia, en el afio
1607 se publico el libro de Hernandez Maceras «Libro del arte de cocina», en el que
incluye una receta muy similar a la del hojaldre tal y como lo elaboramos hoy en dia.

En Francia, se atribuye la invencion del hojaldre a Claude Geléepadre que estaba
enfermo, asi que introdujo un trozo de manteca en el interior de la masa. El
resultado fue considerado un éxito que con el tiempo se iria

perfeccionando., también conocido como Claudio de Lorena, un pintor que también
trabajaba para un maestro pastelero.

Tipos de hojaldre

En la actualidad, conocemos cuatro tipos diferentes de hojaldres.

El Hojaldre Comun

Con tan solo cuatro ingredientes: harina (mejor de media fuerza), agua, sal y
mantequilla (idealmente a 15 °C) podemos elaborar un exquisito hojaldre.

Debemos hacer una masa, parecida a la del pan, con la harina, el agua y la sal, debe
estar a la misma temperatura que la grasa. La grasa debemos colocarla entre dos
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lAminas de papel vegetal y aplastarla hasta conseguir un cuadrado de unos 14 cm. de
lado. Es importante que no se caliente mucho durante el proceso de amasado.

Lasuperposicion de capas de masa y mantequillaes la que hace que € hojaldre
adquiera su caracteristicatextura. Cuando extendemos lamasay lavamos doblando sobre
si misma con lagrasa en su interior consegui mos que la masa se impermeabilice. Cuando
la metemos a horno, la humedad de las capas se evapora y €l aire atrapado en ellas se
expande, separando las hojas entre si.

Para empezar a hacer el hojaldre, se hace una especie de paguete con la masa envol viendo
la grasa. Después se estiray se dobla en tres, eslo que se [lama una vuelta. Para hacer un
buen hojaldre, suelen hacerse seis vueltas. Entre cada unatiene que pasar a menos media
hora.

DESCRIPCION DE LA EVIDENCIA:

Durante las jornadas se realizan las siguientes actividades:
Teoria del pan hojaldrado.
Tematica a seguir en la capacitacion, productos a realizar.

REGISTRO FOTOGRAFICO
Julio 14 de 2022

Programa: ELABORACION DE PRODUCTOS PANIFICABLES DE MASAS DE SAL
Municipio de San Pedro
FICHA # 2596958

Linea de atencién al ciudadane: 018000 910270 @ f w [ ]

Linea de atencién al empresario: 018000 910682 @SENAcomunica www.sena.edu.co
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LISTADO DE ASISTENCIA:

Julio 14 de 2022

Programa: ELABORACION DE PRODUCTOS PANIFICABLES DE MASAS DE SAL
Municipio de San Pedro
FICHA # 2596958

Linea de atencién al ciudadano: 018000 910270 © f v o
Linea de atencién al empresario: 018000 910682 @SENAcomunica
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ELABORACIO DE PAN CROIASSANT

El cruasan (del francés croissant, ‘medialuna’,t también escrito como

un galicismo croissant) es una pieza de panaderia de origen francesa creada en Paris
donde los panaderos locales se inspiraron de la forma del kifli austriaco pero usaron
una masa hojaldrada fermentada tipicamente francesa que se usa también para hacer
otras preparaciones como el pain au chocolat, el kouig amann o la fougasse de Nimes?
. Dado que en el siglo xx la popularidad del cruasan se extendié a muchos paises del
mundo, existen numerosas variantes con ingredientes, consistencia y nombres
propios.

Los cruasanes son conocidos como «cachitos» en Perd, Ecuador y Venezuela;
«cruasanes» en Colombia y Espafia; «medialunas» (un tipo de facturas) en Argentina,
Chile, Paraguay y Uruguay; y en otros paises de América Latina como «cangrejitos» o
«cuernitos». Los hay dulces o salados, sencillos o rellenos.

Durante las jornadas se realizan las siguientes actividades:

PAN CROISSANT O PAN CACHO
Los hojaldrados y tipos los ingredientes, pesos, medidas, rellenos, formas para tener en cuent

Linea de atencién al ciudadane: 018000 910270 f Yy O

Linea de atencién al empresario: 018000 910682 @SENAcomunica www.seno.edu.co
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https://es.wikipedia.org/wiki/Idioma_franc%C3%A9s
https://es.wikipedia.org/wiki/Cruas%C3%A1n#cite_note-1
https://es.wikipedia.org/wiki/Galicismo
https://es.wikipedia.org/wiki/Panader%C3%ADa
https://es.wikipedia.org/wiki/Francia
https://es.wikipedia.org/wiki/Kifli
https://es.wikipedia.org/wiki/Francia
https://es.wikipedia.org/wiki/Napolitana_(dulce)
https://es.wikipedia.org/wiki/Kouign_amann
https://es.wikipedia.org/wiki/Nimes
https://es.wikipedia.org/wiki/Nimes
https://es.wikipedia.org/wiki/Per%C3%BA
https://es.wikipedia.org/wiki/Ecuador
https://es.wikipedia.org/wiki/Venezuela
https://es.wikipedia.org/wiki/Colombia
https://es.wikipedia.org/wiki/Espa%C3%B1a
https://es.wikipedia.org/wiki/Medialuna_(panificado)
https://es.wikipedia.org/wiki/Factura_(reposter%C3%ADa)
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REGISTRO FOTOGRAFICO

Julio 21 de 2022

Programa: ELABORACION DE PRODUCTOS PANIFICABLES DE MASAS DE SAL
Municipio de San Pedro

FICHA # 2596958

Linea de atencién al ciudadano: 018000 910270 © f v o
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LISTADO DE ASISTENCIA:

Julio 21 de 2022
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Municipio de San Pedro
FICHA # 2596958
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Elaborar masas panificables de sal segln criterios técnicos, De
orden de produccién y normatividad vigente.

EMPANADAS PRECOCIDAS
Durante esta jornada realizaremos empanadas pre cocidas con maiz trillado y mezcla de maiz curado
Los ingredientes del relleno y la armada son de las empanadas tipicas del Valle del Cauca

Durante las jornadas se realizan las siguientes actividades:
En esta capacitacion elaboramos empanadas Vallunas pre cocido ideales para eventos y fiesta
o cocteles.

INGREDIENTES PARA EL GUISO

INGREDIENTES

CARNE DE RES ( DE LAGARTO)

PAPA PARDA

ARRACACHA

INGREDIENTES MASA

INGREDIENTES

MASA PARA AREPAS

MASA PARA TAMAL

FECULA

SAL AL GUSTO

PREPARACION:
1. Alifar la carne desde el dia anterior
Cocinarla la carne de res en la pitadora hasta que ablande
Pelar y picar la papa en cuadros pequefios
Rayar la arracacha
Cuando la carne se ablande y cocinar el guiso en el agua de la carne
Agregarle la papa, la arracacha un cuarto de masa para tamal al guiso, cebolla
cabezona picada.
Cocinar hasta que espese.
Dejar reposar para armar las empanadas
Mezclar los ingredientes para la masa
10 Amasar hasta que quede una masa homogénea y suave
11. Sobre un plastico grueso con aceite para armar

oakwn

© o~

Linea de atencién al ciudadane: 018000 910270 f ’

Linea de atencidn al empresario: 018000 910682 @SEMAcomunica www.sena.edu.co
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12. Amasar y ponerle una capa suave de fécula antes de armar para que queden
crocantes

13. Armar en forma de empanadas

14.Y freir por 2 minutos para pre cocer

15. Dejar reposar

16. Envasar en bolsas de cierre hermético

17. Congelar a — 18°

REGISTRO FOTOGRAFICO

Julio 28 de 2022

Programa: ELABORACION DE PRODUCTOS PANIFICABLES DE MASAS DE SAL
Municipio de San Pedro

FICHA # 2596958

—

Linea de atencién al ciudadane: 018000 910270
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LISTADO DE ASISTENCIA:

Julio 28 de 2022

Programa: ELABORACION DE PRODUCTOS PANIFICABLES DE MASAS DE SAL
Municipio de San Pedro
FICHA # 2596958
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GC-F-005V. 05



&
SENA

N

Elaborar masas panificables de sal segln criterios técnicos, De
orden de produccién y normatividad vigente.

MARRANITAS VALLUNAS PRECOCIDAS

Durante esta jornada realizaremos marranitas vallunas pre cocido con platano pinto y verde y chicharrén
de cerdo

Los ingredientes del relleno tipicas del Valle del Cauca

Durante las jornadas se realizan las siguientes actividades:

En esta capacitacion elaboramos marranitas Vallunas pre cocido ideales para eventos y fiesta
o cocteles.

Mayonesa con pimenton, salsa de cilantro, salsa de ajo.

INGREDIENTES

Platanos verdes o pintones

sal

aceite

Ingredientes relleno

chicharron

sal

Bicarbonato de sodio

Cebolla en polvo

Preparacion: del chicharrén
Se adoba el chicharrén con cebolla con la sal, la cebolla en polvo y media cucharadita de
bicarbonato de sodio, se deja reposar por 10 minutos.
Se sofrie con el aceite a temperatura media 180 °
Sin dejar de revolver hasta quedar dorado y crujiente.
Se bajan y se escurren.
Si queremos hacemos una salsa o0 guiso para mezclarlos
Aparte comenzamos a freir los platanos a fuego medio 180°
Hasta que estén blanditos se pinchan con un chuzo, tenedor o cuchillos para saber si ya estan
blanditos.
Se arman calientes en un plastico pisandolos envueltos en un plastico o con un exprimidos de
naranja
Se les agrega sal al platano antes de rellenarlos se rellenan con una cucharada de chicharron
frito se envuelven bien y se sofrien.
Preparacion:
Se pelan los platanos
36“t:‘dhaih“’dé"7“f'af8*pi¥dai’d) 00 910270

e Sofrien hasta’que se pinchen son un cuchillos y estén
Para armarlos deben estar calientes se le agrega sal
Con un plastico y un exprimidor de naranja

f o
landosr "'
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REGISTRO FOTOGRAFICO

Agosto 4 de 2022

Programa: ELABORACION DE PRODUCTOS PANIFICABLES DE MASAS DE SAL
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FICHA # 2596958
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Programa: ELABORACION DE PRODUCTOS PANIFICABLES DE MASAS DE SAL
Municipio de San Pedro
FICHA # 2596958
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Elaborar masas panificables de sal segln criterios técnicos, De
orden de produccién y normatividad vigente.

PAPAS RELLENAS TIPICAS VALLUNAS
Durante esta jornada realizaremos papas rellenas vallunas
Los ingredientes del relleno tipicas del Valle del Cauca

Durante las jornadas se realizan las siguientes actividades:
En esta capacitacién elaboramos papas rellenas Vallunas pre cocido ideales para eventos y
fiesta o cocteles.

INGREDIENTES

Papas parda

sal

Pimentoén

Margarina

Carne

Tomates medianos

Huevos

Cebolla cabezona blanca

Cebolla larga

pimienta

Color

aceite

Condimento trisabor

Harina de trigo

Arroz cocido

Preparacion:

1. Se cocina la carne con sal, cebolla, ajo y pimienta

2. Aparte se cocinan las papas hasta quedar blanditas

3. Aparte se hace el guiso con cebollas larga, cebolla blanca, pimentén, tomate, color y
pimienta, se deja por 3 minutos para agregarle la carne en trozos o desmechada.
Cuando este la carne se deja enfriar y se la agrega al guiso.
Se deja enfriar la mezcla de carne con guiso y el arroz para comenzar a armar las
papas.

6. Se espera a que las papas estén blanditas y se deja reposar una poca para hacer el

puré con la margarina.

7. Para hacer la tempura se le agregan los huevos poco a poco y la harina de trigo se
Linea 4 [EMUEIVE -hasta conseguinuna textura liquida ligeramente gspgsa y se le agrega una
Linea de pizcarde polvo de horrearpara que la tempura quedenestadita s un'poco de sal a’la

mezcla y trigfogon
Para darle sabor y color.

o ks
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8. Para armar las papas rellenas hay dos formas

1. se hace una arepita con el puré

2. selaagrega el relleno y se tapa con otra arepita se arma y se redondea para
rebosarla con la tempura.

3. Laotra se mezcla el puré con la carne y el guiso se arma una bolita y se rebosa
con la tempura

Y por ultimo a freir hasta que estén doraditas

REGISTRO FOTOGRAFICO

Agosto 11 de 2022

Programa: ELABORACION DE PRODUCTOS PANIFICABLES DE MASAS DE SAL
Municipio de San Pedro

FICHA # 2596958

]
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