INFORME
Mercedes Ocotepeque 25 DE octubre del 2023.

Presentado Por: Mirna Patricia Landaverde.
Coordinadora de la Oficina Municipal de la Mujer.

Asunto: TALLER DE PANADERIA
Participantes;
RED DE MUJERES COMUNITARIAS Y MUNICIPAL.
INSTRUCTORA SOBRE TALLER DE PANADERIA
PERSONAL DE PLAN TRIFINIO

OFICINA MUNICIPAL DE LA MUJER.
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Introduccién

El taller de PANADERIA surge con lainiciativa y necesidad de realizar nuevos
emprendimientos con la Red de Mujeres Municipales y Comunitarias y
Oficina Municipal de la Mujer, en Coordinacién con la Municipalidad de
Mercedes Ocotepeque; Presidida por el Sr. alcalde Juan Angel Hernéndez,
Se coordino con PLAN TRIFINIO, El taller se realizé con un enfoque
enriquecedor y participativo con la temética y metodologia a desarrollar
para la elaboracién de productos de panaderia, tuvo una duracién de dos
dias en el cual participaron 26 mujeres el primer dia y el segundo dia
participaron 24 mujeres, realizado los dias 23 y 24 de octubre del presente
ofo 2023, se realizd en casco urbano de Mercedes Ocotepeque, La
diversidad de los participantes refleja el interés y la importancia que la
comunidad local otorga a la mejora de sus conocimientos en este campo.

Durante estas dos jornadas de aprendizaje, se abordaron diferentes recetas
y procedimientos ensefiados para la elaboracién de diferentes tipos de pan
como ser: pastelitos de piia, pan bagguette, galletas de avena y galletas
con chispas de chocolate, roles de canela, donas, torta de guineo y PIZZA.,
el cual fue de gran importancia para realizar nuevos emprendimientos para
la Red de mujeres emprendedoras.
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OBJETIVO.
Capacitar a la Red de Mujeres para adquirir nuevos conocimientos en la elaboracion
de Panaderia, para generar nuevos emprendimientos y contribuir al fortalecimiento de
la economia familiar siendo coordinado con Municipalidad de Mercedes
Ocotepeque, OMM y Plan Trifinio.

Descripcién de la Actividad.

El Taller de panaderia se coordiné con Plan Trifinio, como una Instituciéon que brinda
apoyo en gestién para el fortalecimiento de emprendedoras con formacién técnica
para las personas que requieran realizar nuevos emprendimientos con la poblacion.

« ElTaller de Panaderia... se desarrolld los dias 23 y 24 de octubre del presente ano
2023, con un horario diario de 8:00am a 5:00pm, realizado en casco urbano de
Mercedes Ocotepeque, con un total de 26 mujeres participantes.

« Plan Trifinio apoyo con la mayoria de los materiales, ingredientes e insumos para
llevar a cabo EL Taller, facilito los costos de contrataciéon de Instructora para que
brindard el taller de panaderia.

e La Municipalidad de Mercedes Ocotepeque en coordinacién con OMM, se apoyo

con materiales, insumos e ingredientes para elaboracién de Pizza lo cual se tuvo un
costo de L.855.00 nuestro Proveedor fue INVERSIONES NOHELY de Casco Urbano

Mercedes Ocotepeque.
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Metodologia y desarrollo en el taller 80% practico y 20 % teérico

DONAS Y RELAMPAGOS

INGREDIENTES

1. HARINA FUERTE 2 ¥, LIBRAS

2. AZUCAR 6 ONZAS

3. LEVADURA 2 CDAS

4. HUEVOS 4 UNIDADES

5. VAINILLA 2 CDAS

6. SAL 2 CDITAS

7. LECHE EN POLVO 5CDAS

8. MANTECA 3 ONZAS

9. AGUA 500 ML. APROX.

10. ACEITE PARA FREIR
11. CONFITE DE CHOCOLATE ,DE COLORES,CACHUATE,COCO DESHIDRATADO

PROCEDIMIENTO

PONER TODO A PUNTO
* PESARY MEDIR INGREDIENTES
* CERNIR EL HARINA

¢ DIVIDIR LAHARINA EN DOS EN UNA DE ELLAS LA LEVADURAEN LA OTRAEL RESTO
DE LOS INGREDIENTES

* AMASAR HASTA OBTENER UNA MASA HOMOGENIADEJAR FERMENTAR X 10 MIN.
ESPOLVOREAR LA MESA CON HARINA ESTIRAR CON UN RODILLO

¢ DEJAR FERMENTAR CORTAR
* DEJAR FERMENTAR YA LAS DONAS O RELAMPAGOS FORMADOS
* FREIRLAS.
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GALLETAS DE AVENA CON PASAS

Ingredientes:

100 gr. de mantequilla

150 gr. De azucar morena

1 cucharada de vainilla

2 huevos

200 gr. De avena en hojuelas
150 gr. De harina

1 cucharadita de polvo para hornear
% de cucharadita de sal fina

100 gr. De pasas

Chispas de chocolate (opcional)
Procedimiento:

1- Precalentar el hornoa 375° F

2- Cremar la mantequilla con el azdcar y la vainilla,
cuando este cremoso agregar los huevos unoaunoy ]
batir muy bien hasta que tengamos una mezcla
esponjosa

3- Cernir los ingredientes secos, harina, polvo de hornear,

sal

4- agregar los ingredientes secos a la mantequilla junto
con las hojuelas/harina de avena, pasas y chispas de
chocolate con una espétula

5-formar las galletas y colocar sobre una bandeja
enharinada, separadas porque al hornearse se
extienden

6- llevar al horno y bajar a 350° F la temperatura

7- hornear hasta que las galletas tengan los bordes
dorados aprox. 30 minutos

8- colocar sobre una rejilla para que se enfrien
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CALZONE, PIZZA, PAN PIZZA
00 gr de harima
Hgr de levadura prensada
1 taza de agua tibwa
2 cdas de acete
I przea de sal
Relleno
200 gr de jamon cocido
_}”(”ddi’ ‘
200 gr de queso rallado
Athahaca picada
Sal
ZI’(??'(’_I'!'(.

Tamiza la harina y la levadura sobre un bol grande. Agrega
un poco de agua, las cucharadas de aceite y una pizca de
sal. Amasa a mano (6-8 minutos) hasta conseguir una bola.
Tapala con un trapo y déjala fermentar durante 30
minutos. Cortala por la mitad, coge una porcion, agrégale
un poco de harina y estirala con un rodillo hasta que
quede bien fina. Repite la operacion con el otro trozo.
Corta 2 circunferencias grandes, utilizando un plato como
guia. Unta los bordes con un poco de agua y ciérralos
‘como si fueran empanadillas. Espolvorea con un poco de
harina e introduce en el horno a 2202 C durante 18

| minutos.
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INGREDIENTES

1.

e O A

HARINA FUERTE
AZUCAR

SAL

MANTECA
AGUA HELADA
LEVADURA
PRESEVANTE

PROCEDIMIENTO

NOTA

PONER TODO A PUNTO

PAN BAGUETTE

10 LIBRAS
2 ONZAS
3% ONZA
2 ONZAS
S5LIBRASY 12 ONZAS
4 ONZAS
2 ONZAS

PESAR Y MEDIR INGREDIENTES

AGREGAR AZUCAR,SAL, AGUA Y DISOLVER EN LA BATIDORA

INCORPORAR HARINA,LEVADURA,GRASA, Y PRESERVANTE

DESARROLLAR LA PROTEINA

PESAR DE 12 ONZAS O DE 4 ONZAS DEJAR REPOSAR ,PREVIO ENGRASADA LA MESA
FORMAR A LO LARGO ,DEJAR FERMENTAR EN LA BANDEJA ROCIARLA CON AGUA

LO DESEO COMO FORMA DE PANINI LE COLOCO
QUESO RAYADO,ALBACA PEREGIL,OREGANO,AJO Y COLOCARLO ENCIMA DEL PAN

HORNEAR A 170 X15 MIN. APROX.
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ROLES DE CANELA

4 tazas harina todo uso

3/4 barra de Maraaring (60 (4'5)
1/3 taza Azdcar

1/2 cucharadita de sal

2 Huevos

3/4 taza de Leche

1 sobre Levadura(! cda copada)
2 CucharadasVainilla

RELLENO

| harra de margarina
2 cucharadas de canela
1 taza de azlcar

Mezclar los 3 ingredientes,
GLASEADO

1/4 Taza de leche

2 tazas azucar glass cernido

1 eda de margaring derretida
1 edita jugo de limén,

PROCEDIMIENTO DE ROLLS DE CANELA
Fermento; Agregar 1 cda (1 sobrz) de
levadura a le leche tibia, agrencr 1 cda de
c20car y 1 eda de haring de 14 sue tenemos
medida o pesada, esperar 1% iinutes & que
fermente

-Aparte en el bow!, mezclcr ios ingredientes
$0¢08,

~Cuando el fermento esté listo, agrsga los
huevos, vainilla y margar na ( tamb ' én puede
ser derretide),

~Amasar unos 10 minutos hasta ¢ ste ser una
masa prolija

~Reposar unos 30 minutes haste que aumente
su tamaho, de preferencia en I gar cblido,

Hacer un recténgulo, desgasificar o extender

con rodillo,

- Agregar el relleno

=~ Enrollar y cortar

- Dejar reposar huevamente

- [barnizar con huevo hatido

Hornear 350 £ por aproximadamente 18
minutos,

Glaseado ;

Mezclor leche, azleas o 55, limén y agregar

Escaneado con CamScanner


https://v3.camscanner.com/user/download

Equipos y utensilios que se utilizaron.

Un horno

Medidas bdsicas para medir ingredientes.

Bohol para mesclar la harina

Ollas

Sartén

Espatulas

Materia Prima.
Harina el panadero
Harina de trigo
Royal

Soda

margarina Jamén

leche quesillo

azicar margarina
canela pasta de tomate

Ingredientes naturales como ser:

Canela, orégano, jon jolin. pasas, chocolate.

El Desarrollo del Taller se dio de la siguiente forma:

Guion Metodolégico para el seguimiento de los dos dias del Taller de

Panaderia.

Registro y Bienvenida

- Registro de los participantes.

- Bienvenida y presentacién del taller por Coordinadora
de Oficina Municipal de la Mujer e Instructoraq,

' Intro&uccuén

- Charla introductoria sobre El Taller de Panaderia para la
elaboracién de diferentes tipos de pan bajo los diferentes
procedimientos que se requiere para la elaboracién.

Préporocién de

Ingredientes

- Demonstracién practica de la preparacién de
ingredientes para elaboracién de diferentes tipos de
pan: pastelitos de pinaq, torta de guineo, roles de canela,
pan baguette, galletas de avena y de bahinia, donas
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ANEXO.
INICIO DE TALLER DE PANADERIA CON INSTRUCTORA
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ALIMENTACION DURANTE EL TALLER

La alimentacion durante el desarrollo del taller por los dos dias fue de 50 almuerzos con un costo total de
L. 6,250.00 (seis mil doscientos cincuenta lempiras exactos) se coordind con Maria Enma Ulloa Coca,
siendo un proveedor del Municipio de Mercedes Ocotepeque, de igual forma se apoy6 con la alimentacion
ala INSTRUCTORA del Taller.

RECOMENDACIONES

Dar seguimiento y apoyo al grupo de mujeres emprendedoras para que realicen sus propios
emprendimientos de elaboracion de panaderia lo cual a través de la Oficina Municipal de la Mujer dara
apoyo a través de la Red de Mujeres Comunitarias y Municipales.

CONCLUSION:

26 mujeres del Municipio de Mercedes Ocotepeque, adquirieron nuevos conocimientos en EL TALLER
DE PANADERIA, fomentando el espirito e interés de los participantes, adquiriendo los conocimientos
bésicos para emprender sus propios negocios, generando asi oportunidades de ingresos econémicos para
el beneficio familiar y poder realizar nuevos emprendimientos con el apoyo y participacion de la Oficina
Municipal de la Mujer en Coordinacion con la Municipalidad de Mercedes Ocotepeque.

Ofi¢ina Municipal de la Mujer.
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