Principio

Pesaje preciso de rodas
las materias primas.

. - L
= |
| Los materiales se colocan |

en la mojadora para
| ecomenzar a mezclary |
| amasar. S¢ mezcla
duranie 30 minuios para
[ gue la masa esté lista, |
I i

I

Procedimiento de
corte realizado de
forma manual.

I\

Cada producto es
meticulosamente
moldeado vy se le
afade on la pare
Superion avena

| Se permite que crezca
en la cAmara de
fermentacidn por 20

rninTl.us.

Se embolan y se
colocan en linea
harizontal,

T

Se hornes a 155
grados centigrados |
durante un periodo |

de 20 minutos.

~
.

Procedimiento de

caorte mecanizado.

L

 Cada producto es
cuidadosamente

estirado ¥ moldeado
de forma dnica.

Cada producto es
meticulosamente
moldeado v se le
anacke en la parle
supearior ajonjoli

Se pormite que |
crezca en la camara - :
de lermentacion por

20 minulos, | Se permite que

crezca en la camara
de fermeantacion por
20 minutos.,

'l

) Se embolan y se
| colocan en linea
= horizontal.

colocan en linea

Se embolan y se I
harizontal.

Se homea & 175 5,
grados centigrados |
durante un periodo | -y

de 30 minutas, [/ Se homen a 175,
7 grados centigrados |

— durante un periodo |

de 30 minutos, |/

v v

< Area de ventas

" cada producto es

culdadosamente
estirado y moldeado
de forma dnica.

Se permite que
crezca en la camara
de lermentacidn por

20 minutos.

—

Se embolan y se
ponen en fila los
moldes con la masa
para hornear en una
bandeja,

Se hormea a 175
grados centigrados |
durante un periodo |

de 30 minutos, [/




-

v

Procedimiento de
cone realizado de
forma manual.

Cada producio es
cuidadosamente
estirado y moldeado
de forma anica. |

| Se permite que crezca
en la camara de
fermentacién por 20

g rninTVJs... _.

Se embolan ¥ se
colocan en linea
horizontal.

1

Se hornea a 155 %
grados centigrados -'I
durante un periodo |

de 20 minutos. |/

Principio

Pesaje preciso de todas
las materias primas.

| Los materiales se colocan
en la mojadora para
| comenzar a mezclar y
amasar. Se mezcla
durante 30 minutos para
| que la masa esté lista.

n—

Cada producio es
meticulosamente
moldeado vy se le

afladen dos firas de
queso.

Se permite que
crezca en la camara
de fermentacidn por

20 minutos.

l

Se embolan y se
colocan en linea
horizontal,

Se hornea a 155

grados centigrados I|

durante un periodo |

de 30 minutos.

4 v

v

Procedimiento de
corte mecanizado

Cada producto es
cuidadosamente
estirado y moldeado
de forma Unica.

Se permite que
crezca en la camara
de fermenmacidn por

20 minutos.

I Se embolan y se

colocan en linea
harizontal.

Se homea a 175
grados centigrados |
durante un periodo .-I

de 12 minutos.

v

|
Ala masa se le
anade polvo de

hornear y queso
costefio.

Cada producto es
meticulosamente
estirado v maldeado
de manera dnica en
el recipiente para
hornear, luego se le
afiade queso

cuajado.

Se permite que
crezca en la camara
de fermentacidon por

20 minutos.

Se embolan y se
ponen en fila los
moldes con la masa
para hormear en una
bandeja.

Se hormea a 155,
grados centigrados |
durante un periodao |

de 30 minutos. |/

Area de ventas>




Verificar
cumplimienio
de estandares

de calidad,

--"---

Pesaje preciso

Gestidn de la
recepiin,

almace il i | A2 t0clas las
[] v contral de aterias
materis prima 2 PCLITILS.

THETTE

ICIO

In

Cocinar el
maiz amarillo
del Valle en agua
Juasta e esté listo, 165
minutos #s el Hempo
que tarda este
PTOCesn

Rosca

Se colocan los

materiales en la

IR ARGTR PATA MAZCHL  —
v amasar. La masa

estara lista después de

mezclar durante 30

TDT0S.

Almojabana

R amin )

Se ebgen ingredienies
frescas y de alta
salidad. Se mide el
peso de cada
elemento. La duracién
estimada de este
procedimisnto es de
entre 5y 7 minutos,

P e Paﬂdﬁbnm —

el Pan.:.ie. yuca o

Se ebgen ingredientes
frescos y de alta
calidad. Se mide el
e PEST 02 cada
elemento. La duracicn
estimaila de este
procedimiento es de
entre 5y 7 mingios.

| —

Se procesa los
quesos. Se muslen
por separado os
quesos cuajada y
costefio hasta obtenar
LI textara granlar
fina. Este proceso
tarda 5 mindos.

Se sligen ingredientss
frescos i de alta
calidad. Se mide el
peso de cada
elemento, La duraciin
estimada de este
procedimienio s di
entre 5y ¥ minuios.

Se gligen ingredienes
lrescos  de alta
calidad. Se mile el
peso de cada
alemento, La duracion
estimada de este
procedimienc es de
entre 5y 7 minutos.

Se procesa ks
Quesos. Se muelen
por separada los
quesos cuajada y
costene hasta oblenar
una textara grantlar
fina. Este proceso
tanda 5 minules:

Desplids de combing lodes
los mgredientes, |a masa se
amasa durants un periode de

el 100 3 20 miutos hasta logras

la consistencia deseada, v
luega s& be da la forma
correspandisnis,

Se procesa lns quesos. Se
muglen por separado los
GUEsos clajada y costeho
hasta obtener una textura,
gramulas fina. Este proceso
farda 5 minutos.

‘e procesa loa
guesos, Se muelen
par separado los
Ouescs cuajada y
eostedio hasta chtener
una textura granular
fina. Este process
farda 5 minutos.

—

Después de combinar todos
los ingredientes, la masa se
amasa durants un periode de
w10 8 20 minutos hasta logras
la consistencia deseada, ¥
luego se ke da la forma
coirespondiente.

Elhomeada s realza a
una temperatura de 180
S | (F]0S IV . et un

lapso de tempo que oscila
antre 20y 25 minutos,

Después de combinar todos
bos mngredientes, lx masa s
amasa durants un periodo de

= 10 2 20 minutos hasta legrar

I consistencia deseada, y
kuego se le dala forma
sormuspendients.

Despugs de combinar todos
los ingredientes, la masa sa
Amasa durante un perindo de
10 a 20 minutos hasta fograr
lia copsistenca deseads, ¥
luege se e da ia forma
correspondients.

El horneado se realiza a
una temperatura de 180

—— I ETERIER T

lapso de tiempo que osecila
entre 20 y 25 minutos.

s e

E| hormeado se realiza a
una temperatia de 1D
grados centigrados. por un
tapse die Uempo gue oscila
entre 20 y 25 minutos.

El horneado se realiza a
unda temperatura de 180
grados centigrados, por un
lapsa de tempoa gue oscla
entre 20 y 25 minutas,

—
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Area de ventas




