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Actividades Desarrolladas

Panificacion quesos

Evidencias fotograficas: Creaciéon de Productos de panificacion con quesos

El "como" y "cuando" se agrega el queso define la identidad del pan.

e Incorporacion en el amasado (Masa Homogénea): Rallado fino o en polvo. Se integra
al final del desarrollo del gluten para no retrasar el amasado. Ideal para panes tipo
brioche de queso o galletas de sal.

e Incorporacion por laminado o capas: Queso en laminas o cubos pequefios que se
distribuyen durante el formado (plegados). Crea alveolos de queso fundido y vetas de
sabor en el producto final (ej. pan trenzado o croissants).

e Incorporacion como relleno o cubierta: Uso de quesos estables al horneo o
combinados con almidones para evitar que se desparramen 0 se quemen en exceso.
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Nota Técnica de Inocuidad: Al trabajar con
quesos dentro de un taller de panificacion, los
prerrequisitos de BPM deben ser estrictos
respecto a la cadena de frio del queso antes
de su manipulacioén y el control de alérgenos
(lactosal/proteina de leche) en el etiquetado
del producto final.




