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DE FLUJO

FECHA CREACION:

DIAGRAMA |30r10/202

Empresa H20

ELABORADO POR:

PAN FUNCIONAL:

INTEGRAL DE CURCUMA, GIRASOL Y PASAS

Bajo aceptacion y clepllmq'nl:.'l-;;iq:lr' de requisitos

RECEPCION MATERIA PRINA

||

Ingredientes del prefermento;
150 g de Harina trigo integral
150 g de Harina de trigo

220 ml Agua

7 gr de Levadura

LIMPIEZA DEL AREA DE TRABAJD E—

labdn neutro y alcohol al 96%

i

PESAJE INGREDIENTES DEL PREFERMENTD

A

MEZCLA PREFERMENTO

Mezcla de Ingredientes:

700 kg de Harina trigo integral
350 ml Agua

100 gr de Pasas de uva

80 gr Pipas de girasal

25 gr de Cdrcuma

15 gr 5al

P

1° FERMENTACION S

—

PESAJE INGREDMENTES

J—

Camara fermentadora:

300C por 20, 24hs,

MEZCLA ¥ AMASADD — =

amasada de 10 a 15 min,

!

2" FERMENTACION S

1

PESAJE

1

Camara termentadora:

302C por 1:30 hs.

MOLDEADD — =

Farma de pan bolls ¥ grefada

Camara fermentadora:

I02C por 30 min

|

3° FERMENTACION

|

Horno a 2202C por 40 min.
Brograma;
1 minuto de Tiro

5 segundas de Vapor

PRECALENTAMIENTO HORND E—

& 22000 ger 30 min,

1

HORNEADCH

1

EMFRIADD E—

& temperatura ambiente

|

ENVASADO




OBSERVACIONES:

*Contar siempre con la ficha o parte de recepcion de las materias primas y su aceptacion.

Inconveniente respecto a uno de los ingredientes, en este caso las nueces.

Posterior a la compra y recepcidon en planta de esta materia prima, al abrir la bolsa y
pesarlas, realizamos una inspeccién organoléptica y visual, descubriendo que a simple vista
tenian insectos y restos de los mismos, con un olor acido, por lo que proseguimos a
descartarlas y lavar el instrumental usado.

Las nueces que se incorporarian al pan, debido al imprevisto, las reemplazamos por
semillas de girasol que, en su previa inspeccion, si estaban aptas para consumo.




