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2675985 ELABORACION DE PRODUCTOS PANIFICABLES DE MASAS DE SAL

Instructor: SANDRA LUCIA LOZANO MESA

Fecha de formacion: NOVIEMBRE 11 -2022

NOVIEMBRE 11
COMPETENCIA

ELABORAR PRODUCTOS DE PANIFICACIC')N 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 esta actividad se realiza 3 productos derivados del café mermelada de café, crema
repostera capuchino, rollo o brazo de reina con sabor a café.

CREMA DE CAPUCHINO
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Leche

Café instantaneo

Cacao

Azucar

Maicena

Margarina

Crema chantilly
Preparacién

1.

leche

2. de café de café en polvo se lo agregamos a la leche mezclamos
3.
4

Le agregamos el cacao, azUcar, de maicena

la ponemos al fuego revolviendo constantemente hasta que comience el
hervor y espese

Le agregamos de margarina y mezclamos hasta que se derrita la margarina y
de punto que caiga.

6. La refrigeramos por 20 minutos

Batimos la mezcla con la crema chantilly hasta homogenizarla y de picos

ROLLO CON SABOR A CAFE

INGREDIENTES

Harina de trigo

Azucar pulverizada

AzUcar granulada

huevos

vainilla

Café instantaneo

Cocoa en polvo

sal
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Preparacion:
*Para el relleno, mermelada de café, crema de capuchino
Tiempo de horneo 15 minutos Temperatura de horneo 180°

Line
Lll\i

1.

2.
3.
4

8.

9.

10.
11.
12.
13.
14.

Pesar los ingredientes

Mezclar la harina de trigo con el cacao en polvo y café granulado.

Separar las yemas de las claras.

Batir las yemas con el azUcar pulverizado y la vainilla hasta que la mezcla
doble su volumen y blanquee.

Aparte batimos las claras apunto de nieve y le agregamos azUcar granulada y
la pizca de sal.

Mezclamos las yemas con las claras batidas en forma envolvente con una
espatula.

Tamizamos la harina de trigo con la cocoa y el café pulverizado mezclamos en
forma envolvente.

Engrasamos el molde o lata y papel mantequilla

Hornear por 15 minutos.

Dejar reposar

Cortamos los lados

Agregarle la mermelada y crema de capuchino

Enrollar con papel mantequilla o papel kraft

Decorar con crema de capuchino, fresa o cerezas o fretas al gusto.
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REGISTRO FOTOGRAFICO
Noviembre 11 de 2022

Programa: ELABORACION DE PRODUCTOS PANIFICABLES DE MASAS DE SAL
Municipio de Trujillo cerr6 azul el alto (la soledad)
Ficha: 2675985

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

Linea de atencién al empresario: 018000 910682 @SENAcomunica www.seno.edu.co
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Listado de asistencia
Noviembre 11 de 2022

Programa: ELABORACION DE PRODUCTOS PANIFICABLES DE MASAS DE SAL

Municipio de Trujillo cerr6 azul vereda el alto
Ficha: 2675985

Linea de
Linea de
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