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1) Recepción de materias primas
Recepción y verificación de albarán, lote y estado (integridad, caducidad, temperatura).



2) Clasificación + almacenamiento
A) Secas (temp. controlada): harina, azúcar, miel, chocolate...
B) Refrigeradas (0 a 3 ºC): mantequilla, yema...
C) Envases: estuches, cajas, bolsas (almacén de envases).
D) PCC1: control temperaturas equipos frío

3) Adecuación + pesado
Atemperar lo necesario y preparar la partida. Pesado completo de ingredientes.



4) Refresco 1 (LM)
Agua + harina + masa madre. Fermentar 3 h a 28 ºC.
BPHM: pH final = 4.1 (si no, ajustar y repetir control).


5) Refresco 2 (LM)
Agua + harina + masa madre. Fermentar 3 h a 28 ºC.
BPHM: pH final = 4.1 (si no, ajustar y repetir control).


6) Dividir LM
Parte para mañana: guardar a 16 ºC. Parte para elaboración: mantener a 28 ºC.


7) 1º Empasto (Primo impasto)
Agua + azúcar + harina + yema + mantequilla + LM. Amasado hasta desarrollo correcto.
Fermentación 12 h a 28 ºC.
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8) 2º Empasto (Secondo impasto)
Primo + yema + mantequilla + miel + azúcar + harina.
Amasar e incorporar inertes (turrón/rocher/choco-naranja/pasas...). Reposo 1 h en la artesa.


9) Formado
Pesar por unidad. Boleado x3.
Colocar en molde (pirotín).


10) Fermentación final
20 h a 26 ºC. PCC1: control temperaturas equipos frío



11) Horneado
Horno 165 ºC durante 1 h 15 min.
BPHM: testar con termómetro/sonda y sacar a 96 ºC internos.


12) Volteo + enfriado
Volteo/colgado invertido para evitar hundimiento. Enfriar a temperatura ambiente hasta 25 ºC internos.


13) Envasado
Bolsa (poliestireno) + estuche microcanal + faja.
BPHM (higiene): manipuladores con guantes limpios y mascarilla. Rociar alcohol comestible y dejar evaporar antes de cerrar.
PCC 2: control detector de metales


14) Encajado
6 unidades por caja.



15) Expedición
Salida de almacén y recogida por agencias.
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