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Descripcion del Puesto
Un preparador de Masa para Pizza (Dowgh Maker) prepara masa conforme los estdndares de
Shakey's", asegurandose de la fermentacidn, etiquetado, fecha, v rotadion de producto. Abrir v cerrar
la estacion de trabajo, y almacena todos los productos apropiadamente como comesponda. Asegura un
apropiado mantenimiento v limpiezra del equipo v del drea de amasado.

Las siguientes responsabilidades pueden variar dependiendo de |a tienda o sucursal y de las horas de
trabajo:

« Coording y desempena s procesos de aperturalcienre v limpieza de [as areas de su Estacion

de trabajo.

De manera segura v efectiva operar ¢l equipo de la codna (masa) y ubensilios.

Actualiza, Sigue, ¥ complata |3 abla disria de uso de masa (Daily Dough Usage chart).

Verifica con el manager en tumo gue se hayan sufidentes masas para e resio del dia.

Se asegura de almacenar apropiadamente v rotar de los productos antes de marcar su salida

en &l relaj.

« Cumplir con las pricticas de Servido Seguro (SenvSafe™) en kb que respecta a la limpieza
personal y manipulacion de alimentos,
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Codgo de Estacion

Para cortar masa para Piza.

. =
Toallas de Limpieza ﬁ'!
Para Cubeta-Desinfectante =,
Desinfectante y Blanqueador Siermpre tenga las toalas para impieza
dentro de la solucidn desinfectante antes Toallita Desinfectante
Desnfecte para remover gérmenes, no de impiar sus utensilos y mesa de Para desinfectar termometros
B —
\\ i / “Q.;/
Separador de Charolas (Tapas Sartén para Pan Pizza (Pixza Gruesa) Bascula para Onzas y Libras
o (: &) Para hacer y aimacenar Pan Pzza. Para pesar haring y masa,
Termometro Contenedor de acero inoxidable Hoja de Polivinilo (Plastico)
Uticelo para revisar 1a temperatura Mantenga la harina de arroz sobre la Pars envolver 1 masa para pizza.
Refrigeracidn (Walk-In)
g L Contenedores Cuadrados Sagins
Cepilio de harine Pars almacenar haring de arroz, Harina de pers Alimentos
Para desempolvar 1 haring extra de la ® ot E‘el Para dmacenar masa preparads v
mesa de preparacion de masa Shakey's™, Empanizador etc. En & QU0 | wgpavac” (maa de inico) en 1a
de amasado. cdmara de refrigeracion.
P
— S
Cuchilio para Pelar Carro Utilitario (Utility Cart) Papel de Silicon
Para cortar la masa para paza. Muy Importante: Utlce un carro de Para envolver masa pare Thin Crust
servico o solicite ayuda para mover mds pizza.
de 20 fibras.
@ c c:o!m Etiquetas Rotables para
Aros para Cortar Uselo para revisar la temperatura comecta Alimentos

de fermentado en una masa para pizza

Para etiquetar con 1 fechs |3 masa

gruesa. preparada.
Charola de aluminio Batidor
Contenedor Graduado Pars almacenar/envolver masa de pizza Para mezclar agua y levadura
Uselo para medir agua. conada (yeast).
~ q
' /
usntes Desecha Contenedor platico para Gris y
- Mani m':::'ou Blanco (bustub) para aimentos
ipulor Bomba para dispensar de 1oz solamente
¢ onsgns Para dispensar aceite. Para almacenar masa preparada o
£n Contacto Con comida. =

»w
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*starter” (masa de inicn), ¥
almacens en el cuarto de

refrigeraciin (wak-in).
Gris: masa lista para pizza daigada

Cucharon de .
Para espolvoress Rarna oe arroz. Guantes de seguridad para cortar Blanco: “Starer” de masa para
Cuando utlice un cuchillo, REES QPUESE
Ingredientes

.....

4

Agua Tiia
(Warm Waber)

para Masa

para Masa Gruesa

[Shakey's™ Pan
Crust Dough)

Hasina de Aoz
{Rice Flour)

Levadura Fresca
{Fresh Yeast)

Pregaracion

Utilice agua tibia de acuerdo a la temperatura de la
Math para Pizza delgada y gruesa

Use para enacedtar recipentes par pIZm gruesa
(Pan Pizza)

Shakey's® Masa Delgada (Thin Crust Dough)
Induye todos los ingredientes &n una bolsa, solamente
requiere agregar la cantidad comecta de agua y
levadura fresca (fresh yeast),

Shakey's® Masa Gruesa (Fan Dough)
Indunye todos los ingredientes en una bolsa, sclamente
requiere agregar |a cantidad comecta de agua y
levadura fresca (fresh yeast).

Harina de Arroz (Rice flour) es usada para la masa
duramte &l proceso de enrcliado, la hanna de armoz
tane muchas propiedades de absoroion de humedad
con la cual ayudard a evitar que |a Masa S8 pEgUE Sin
alectar la calidad de |3 harina y o masa.

La levadura fresca (Frech yveast) viene en barras,
wrtela y desmorone solamente la cantidad exacta que
necesitard.

Wada Ll y Albmiacenamilenio

Revise la fecha de b etiqueta
orkginal

Revise la fecha de la etiqueta
original

Revise la fecha de |l etiqueta
original

Revise |3 fecha de la ebqueta
riginal

Revise 3 fecha de b etiqueta
riginal
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Thin Crust Dough

Masa p Pizza Delgad
Puntos importantes a seguir cuando prepare masa para pizza delgada (Thin Crust)
1. La cantidad de agua que es usada es critica la conseguir una masa de calidad. Aseglrese

que la receta y procedimiento es cuidadosamente seguida y el agua fue pesada. No pesar
el agua puede resultar en una inconsistente calidad de la masa.

2. La Temperatura del agua también es un factor critico asegirese que la masa es
elaborada correctamente. Use un termdmetro calibrado para verificar que la temperatura
del agua se ajusta a la receta.

3. Levadura (Yeast), es otro factor critico en e proceso, en la elaboracion de una masa de
calidad y consistencia, La levadura debe de ser fresca. Algunos problemas comunes con la
masa son que no crece (fermenta) apropiadamente, esto puede ser atribuido a que I
levadura es vieja,

4. La Mezcla de Harina para Masa de Shakey's® tiene una btene una fecha de
expiracion/caducidad estampada en cada bolsa. Bl rendimiento méximo de la pizzs es
asegurado siempre que la cantidad correcta de agua y la levadura fresco (yeast) son
pesados, y la temperatura correcta es utilizada.

Importante: Utilice un carro utifitario (Utiity Can) o pida ayuda cuando necesite cargar mas de
20 Ibs.

Siga una rutina fija de preparadon y enroffado de la masa a la misma hora cada dia para
mantener la consistencia del producto.

Todos los procedimientos deben ser seguidos para garantizar i calidad y consistencia,

La tabla diaria de uso de masa (Daily Dough Usage chart) que se encuentra en @ cuarto de
amasado, para determinar ¢ nimero de pizzas delgadas (Thin Crusts) usted necesitara para el
dia. Esto puede varar de acuerdo al dia de Iz semana, el volumen dal restaurante, la venta en
conjunto del restaurante y las actividades promocionales planeadas de manera local en 2 tienda.
Siempre revise esto con & manager encargado del turno (MDO Manager on Duty).

Programese para Enrollar (roll) masa para Pizza Delgada (thin crust) un minimo de dos veces
por dia. Asegurese de solo enrollar la masa suficiente para ser usada hasta el siguiente periodo de
comida (meal period). Esta practica redudra la cantidad de pizzas delgadas que son despreciadas
al final de su vida Otll y asegura que la mejor calidad del producto es utikzado.

Importante: Semgpre revise en la cdmara de refrigeracion (walk-in) antes de comenzar a hacer
un nuevo lote de masa. Recuerde que comida Primero en Ingresar, Primero en Salir (FIFO Fisrt-In
First-Out)
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Preparacion
Tip 1 Antidipese a sus necesidades; Revise por algin evento espedal agendado para el dia de
hoy o mafiana, alguna promocion de pzza, u ordenes grandes, para asegurar 2 apropiada calidad
y cantidad de la masa disponible para pizzas.
Tip 2 Mezcle hoy, enrolle manana.
Tip 3 Aseglrese que su estacidn de trabajo se encuentra debidamente con lBs reservas
necesanias ya. (Shakey's® Harina, Harina de Arroz, Aceite de Olivo y utensifios).
Tip 4 Slempre desinfecte su estacion de trabajo/mesa de preparadon y herramientas.

Mezclando Masa para Pizza Delgada
1. Pese 9 % Ib. de agua ordinaria 2 68-72 °F y agréguela 2! tazon para mezdlar. o

T8

2. Agregue la levadura fresca al tazdn (8 oz).

3. Mezde con un batidor de alambre y deje asentar por 1 minuto.

4. Abra una bolsa de Shakey's™ Harina para masa delgada (Thin Crust Dough), 25 Ibs. ¥
viértalo dentro del tazon para mezdar.

5. Después, Coloque el gancho para mezdar, eleve e tazén y mezcie por 7 minutos en id
velodidad No 1, saque 3 masa del tazon para mezclar y dividalo en dos lotes separados, cada
uno pesando aproximadamente 17 Ibs. No sobre cargue la mezdadora.

6. Coloque cada lote dentro de un contenedor plastico (bustub) gris impio y desinfectado.

7. Cubra cada monto de masa colocada dentro del contenedor plastico, metiendo el contenedor
entero dentro una bolsa transparente de seguridad para alimentos. Amarre & extreme de la
boisa dejando un espacdio suficiente para que la masa se expanda.

8. Etiquete cada bolsa de masa como una masa para pizza delgada (Thin Crust) con la fecha de
mezcla y hora.

9. Fermente (repose) a temperatura del cuarto, no en la camara de refrigeracion (walk-in). La
masa debe de estar al doble de medida. Esto generaimente puede tomar varlas horas
excepto cuando el cuarto de amasado realmente esta a temperatura cadlida.

10.Después de que la masa se encuentra al doble de tamafio, presione la masa hada abajo para
que se comprima a su tamaiio original,

11.Coloque la masa dentro de refrigeracion (walk-in) para ser envollada al dia siquiente,

12.nunca deje la masa fuera de refrigeracidn durante |3 noche,

Y

\L-)VHQWI(MUN):umaammndcsumoladomaelaslahaasnmladam

Esta masa estard lista para 9am de Mayo/17
y N0 podrd usarse después de las 3am de Mayo/18

después de 36 horas.
Fecha de Mezdla Usar/Enrollar Desechar
-18hrs Calidad de 1a Masa +36 hrs
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Enrollando Masa para Pizza Deigada
1. Remueva &l contenedor plastico con masa de 1a camara de refrigeracdn 5 hora antes
enrollar, para permitir que la masa lentamente se ponga tibia.

2. Retire Ia masa del contenedor de plastico (bustub) y cértela a Ia mitad para aear dos
masas de igual peso aproximadamente 8 V; Ibs. cada una.

3. Presione la masa hada abajo, Iosa.ﬁomteparaquefpaseporla barra de sequridad de la
maquina para envollar masa (roller).

\ A

4. Ugeramente espolvoree |a base de la maquina con arina de arroz (rice flour) para evitar
que se pegue, conforme lo necesite. Utiice solo |a suficente harina de arroz para prevenir
que se pegue solamente. El exceso de harina de arroz resultard que se haga una corteza

dura, %

PRECAUCION: mantenga sus manos alejadas de los rodiios todo & tiempo. Nunca aproodme Sus manos despuss
de la barrera de seguridad. Nunca remueva 0 manipule los accesonos de seguridad de la maguina. Ninguna
persona menor de 18 aflos puede operar |2 maquina de enroladio de masa.

5. Para el enrolladio inicial, ajuste los rodillos hasta donde la masa los toque @ medida que
pase a través de ellos. La configuracidn o ajustes de los rodilios puede variar

dependiendo de la ina.
% Enrollado de Thin Crust
1* Envollado 10
2% Enrollado 7
3" Envollado 5
Doble Agregue 2 libras de residuos recortados de la hop de
masa, y doble en tres “el tercer doblado” a lo ancho.
4™ Enrollado 7
5" Enrollado 6
6% Enroliado 5
Doble |a masa a la mitad a lo largo, extremo con extremo.
8™ Envollado 4
9™ Enroliado 3
) P 5
NORa: Le tatis de enrolado de ' puza deigads pusde ser difererte entre tends v tiends, dependiendo & maquing que

usted ublice.
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7.

10.

ContinGe enrollando y ajustando hasta que la hoja de masa sea de aproximadamente ¥2*
pulgada de delgada, esto debe tomar aproximadamente de 3 a 4 pases 3 través de los
rodillos.

Una vez que la hoja de masa es 4" pulgada de ancho, agregue 2 libras de residuos
(screps) de masa* 2 la hoja de masa. (si usted no tienen residios de masa disponibles,
use 2 kbras de masa enrollada para pizza delgada de un diz previo)

* Obtengs ks residucs de la masa de un dia previo *

L e 3

Ponga los residuos de masa sobre la hoja de masa uniformemente, y encerre
perfectamente dentro los residucs mediante un doblez en a hoja de la masa,

Doble la hoja de la masa en tres dobleces a lo ancho. Cuando esté realizando el doblez
en tres, cualquier pico u onlla que pueda aparecer a lo largo de cada orllla de 12 masa, es
doblado dentro del centro del “tercer doblez”, E! resultado final del producto tendra una
textura suave alrededor de las orlllas.

11. Cuando realice el “tercer doblez”, doble la hoja a lo ancho de aproximadamente ¥: la

<

mitad de! diametro del aro para cortar pizza que va a utilizar.

i =)

DOL-GUL-2015A binio 2015




Masa
Guia de la Estacion

12. Después de formar & “tercer doblez” ajuste el rodillo de I8 maquing de regreso en el
ancho inicial del ajuste y enrolie ahora el “tercer doblez” dentro de I maquina, dos o tres
pasadas adicionales, ajustando la maquina para enrollar dos o tres clicks/ajustes por cada
pasada, Gre la masa 180° con cada pasada, para que cada lado sea enharinado.

]

13. Ahora doble |a masa a la mitad, a lo largo, orilla con orilla. Este es el doblado final. Este
ultimo doblado asequra que la pizza se horneard con el apropiado burbujeo y capas
caracteristicas (nicas de una Thin Crust Pizza de Shakey™s. Nusvamente, ajuste los
rodillos lo suficientemente ancho para que quepa esta masa con el doble doblez.

Fold

D

14.Cambecmdcr;m83dodelanng,mdmdendoda;.dzddmdibdeZoBdndso
ajustes a la vez. Y otra vez gire la masa 180° con cada paso, '

h=nwawn

Tip: Puede ser necesario que tenga que regresar nuevamenté la masa algunos pasos finales, v
pasar la masa por los rodillos, para mantener la masa con la textura correcta de las capas dobles
de la masa y eliminar cualquier pico u onlla gue pudiese resultar,

15. El apropiado grosor (thickness) de la masa, sera logrado cuando la masa sea cortadaa s
medida comedta y &l peso correcto.

16. Cuando usted esté cerca del Ultimo pase por los rodillos o enrollado final, 12 pases
aproomadamente, corte una pizza delgada y pésela. Esta es la Unica manera de
asegurarse que tiene el peso y gruesor correcto.

Importante: El numero de pases optimos para una pizza delgada (Thin Crust) es 12. La masa
nunca debe ser enrollada mas de 14 paseas en total, Enrollar 12 masa mas de 14 veces, resultard
€N UNa masa para pizza dura.

Tip: El gruesor final debe ser aproximadamente 3/32%, o ligeramente més gruesa que una
moneda de 5 centavos (nickel), pero no Mis gruesa que una moneda de cnco centavos (nickel) y
una de diez centavos (dime) juntas combinadas. £sta es solo una guia, Bl gruesor apropiado debe
ser logrado cuando la masa cortada a la medida apropiada, tiene el peso apropiado. Utilice s
Tabla de Medidas para Masa Delgada de Shakey's® para determinar el peso de una pizza
deigada cortada terminada.
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1.

Cortando Masa para Pizza Delgada (Thin Crust)
Coloque &a masa sobre la mesa de preparadon (con harina de arroz), siendo culdadoso de
no estiraria.

Levante y ondule un poco las orillas de la masa para asequrarse que la hoja de masa esta
relajada y no estirada.

Usando un aro para cortar pizza, corte a ¥a" de distancia aproximada de la oriia de a
hoja de masa. Si la hoja se encoje a cada lado del corte, la hoja de masa se encuentra
demasiado estirada. Relaje 13 masa como sea necesario para evitar 1a contraccion de la

et

Una pizza tiene la forms de un drculo perfecto, no ovalada o forma de baldn de “football.
(La pizza deigada se encogerd en una forma ovalada cuando la masa no estd
completamente relajada.)

@ ©

Una Shakey’s® Pizza Una No Shakey’s® Pizza

Utilice un aro para cortar como se indica y corte alrededor a través de la hoja de masa
usando un cuchillo pelador (paring knife). Nuca corte mds de una masa a la vez,

‘ Tabla de Medidas para Masa Delgada [Thin Crustj

Diametro (en pulgadas) 7" 9 12" 15"
Gruesor (peso en onzas) 3-4 oz 5-6 oz 9-10 oz 15-17 oz

6.

Asegurese que cuando corte pizzas delgadas, que el aro para cortar es plano.

Cuando el proceso de enrolado y cortado esta complete para el dia, tome 2 Ibs. de residuos
sobrantes de masa (etiquéteios con la fecha y hora) en una bolsa para alimentos o envuéivalas vy
almacénalas en la cdmara de refrigeracidn (walk-in) para utilizarlas en su primer lote de pizzas
deigadas del dia siguiente.

Apilamiento y Alimacenamiento de Pizzas Delgadas Terminadas.

1.

Antes de tomar las masas delgadas, desempolve la harina de arroz que haya quedado
sobrante en la mesa de preparacidn. Para prevenir que se estiren cuando agarre las
masas cortadas, déblelas a la mitad de la pizza sobre su mano, y detenga la otra mitad
€on su otra mano o doble la masa ligeramente, después levantelas,

/ i &/

Coloque las pizzas deigadas en las charolas de aluminio correspondientes a la medida de
3 pizza con papel encerado (wax paper finers) entre cada una de la pizza delgada. ©
primer papel que se coloque en la parte de abajo, debe de ser etiquetado con el dia y Ia
hora que la masa fue enrollada. Etiquetar el papel de abajo con el fin de que pueda ser
visible faclmente.
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3. Coloque cada envoltura solo con 10 masas para pizzas delgada,

® o

4. Envueelva cada una de 1as pilas de masas con plastico para envolver alimentos. Gire 12 pila
de pizzas '4 de vuelta y envuelva otra vez para impermeabilizar y prévenir gue se pierdan
humedad, No las envuelva fuertemente, esto puede ser causa que las pizzas delgadas
cambien su forma, resultando en un pizza con la forma que no es redonda.

Esta Masa Delgada se preparo a las 9am Mayo/17

y no puede ser utilizada después de dos periodos de
comida (es dedr después de Cena del dia Mayo/17)

\L)th Util (Shelf life): el tiempo de almacenamiento méximo y tiempo factible para usar, son
solamente dos periodos de comida (Lunch-Dinner). Toda pizza delgada que excede su vida (til
(shelf life) no esponjara apropiadamente y perders & sabor.

Fecha de enrollado Usar Desechar
' Masa enrollada de calidad £ 3 pertodos de comida
Almuerzo (Lunch) Cena (Dinner) Almuerzo (Lunch)

6. Refrigere las pizzas deigadas en la camara de refrigeracion (walk-in) inmediatamente
después de apilarias y envolverias,

7. Nunca apile charolas de masa sin cortar,

8. El tiempo minimo de almacenamiento para las plzzas delgadas preparadas antes de
usarse es de dos horas en refrigeracon.

DOU-GUL- 2015A o 2015 *
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Shakey's™ Diagrama de Procedimiento de la Masa

Gerente en Turno

Preparador de Masa
(Dough Makar)

(Managor on Duty)

o’

1) Anticipese a sus
necesidades, utlice la tabla de
uso de masa (Dough Usage)
localizada en el cuarto de
amasado, para daterminar el
namero de pizzas delgadas (Thin)
y gruesas (Pan) se necestaran
durants & dia. S.empre
progrémedo y reviselo con
gerente de tumo.

1

[—

2) Pese 9 % Ib de agua (68-
72°F) y agréguaios en el taadn
Dara amasar

3) Afada levadura fresca al
tazon para mezcler (8oz.)

'

4) Mezde con un batidor de
alambre v dele reposar por Imin

.

S)Agregue una bolsa de harina

para masa deigada de
Shakey ‘s*, mezcle por 7
minutos.

'

6) Retire Ia masa del tazon y
dividala en dos lotes y cibrala,

v

7) Mantenga la masa en ol
cuarto de amasado hasta que @
masa se expanda,

'

8) Almacene y Etiquete la masa
para pizza en la cdmara de
refriceracion (wak-in)

.

9) Al dia siguiente, enrolle la
masa para pizza delgada hasta
que la hoja de la masa es
aproxsmadamente ¥:" de gruesa.

'

10) Corte la masa delgada

para pizza: siguendo la tabla de
medidas para conar oizza,

v
11) Apile y Almacene las pizzas
finakzadas
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Pan Dough

Masa p Pizza Gruesa

Puntos importantes a seguir cuando prepare masa para pizza gruesa (Pan Dough)

1. La cantidad de agua que es usada es critica la conseguir una masa de calidad. Asegurese que
a2 receta y procedimiento es cuidadosamente seguida y el agua fue pesada, No pesar el agua
puede resultar en una inconsistente calidad de la masa.

2. La Temperatura del agua también es un factor critico aseglrese que la masa es elaborada
correctamente. Use un termdmetro calibrado para verificar que fa temperatura del agua se
ajusta a la receta.

3. Levadura (Yeast), s otro factor critico en el proceso, en la elaboracon de una masa de
calidad y consistenda. La levadura debe de ser fresca, Algunos problemas comunes con la masa
son que no crece (fermenta) apropadamente, esto puede ser atribuido a que B levadura es
vieja,

4. La Mezcla de Harina para Masa de Shakey's® tiene una tiene una fecha de
expiracion/caducidad estampada en cada bolsa. El rendimiento méximo de la pizza es
asegurado siempre que la cantidad correcta de agua y la levadura fresco (yeast) son pesados, y
s temperatura correcta es utilizada.

Importante: Utiice un carro utilitario (Utllity Cant) o pida ayuda cuando necesite cargar mas de 20
Ibs.

Siga una rutina fija de preparacion y enroliado de la masa a la misma hora cada dia para mantener la
consistencia del producto.

Todos los procedimientos deben ser seguidos para garantizar 12 calidad y consistencia,

La tabla diaria de uso de masa (Daily Dough Usage chart) que se encuentra en el cuarto de
amasado, para determinar ¢! nimero de pizzas gruesas (Pan Crusts) usted necesitara para el da. Esto
puede variar de acuerdo al dia de la semana, el volumen del restaurante, la venta en conjunto del
restaurante y las actividades promocionales planeadas de manera local en la tienda. Siempre revise esto
con @ manager encargado del turno (MDO Manager on Duty).

Programese para Enrollar (roll) masa para pizzas gruesas (Pan Crusts) un minimo de dos veces por
dia. Aseglrese de solo enrollar la masa sufidente para ser usada hasta el siguiente periodo de comida
(meal period). Esta practica reducira la cantidad de pizzas delgadas que son despreciadas al final de su
vida Gtil y asegura que la mejor calidad del producto es utilizado,

Importante: Siempre revise en la cAmara de refrigeracdn (walk-in) antes de comenzar a hacer un
nuevo lote de masa. Recuerde que comida Primero en Ingresar, Primero en Salir (FIFO Fisrt-In First-
Out)

120135 Shakey's USA i DOU-GUL-2015A o 2015 : :
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Preparacion
La apropiada elaboracion de una Pan Pizza de Shakey's™ ¢l proceso se compone de dos pasos. El primer
paso es preparar |3 "Masa para el Comienzo” (starter), después permita que este “starter” se cure o se
fermente. Una vez cwado, el "starter” es comunmente conocido como “"Esponi2a o Fermentador”
(sponge). El segundo paso es agregar el "Starter” a la masa fresca para plzza gruesa, para proporaonar
las caracteristicas de sabor Unico de una Shakey's™ pan pizza.

Tip 1 - Antidipese a sus necesidades; Revise por algun evento espedal agendado para el dia de hoy o
mafiana, alguna promodidn de pizza, u drdenes grandes, para asegurar la apropiada calidad y cantidad
de la masa disponible para pizzas.

Tip 2 - Aseglrese que su estacidn de trabajo se encuentra debidamente con las reservas necesarias ya.
(Shakey's™ Harina, Harina de Arroz, Aceite de Olivo y utensilios).

Tip 3 - Siempre desinfecte su estacion de trabajo/mesa de preparacion y herramientas.

Masa para el Comienzo
(Starter)

1. Pese 11 Ibs. De agua a 85°F. y agréguelas al tazon para mezciar,

-

2. Agregue la levadura fresca al tazdn (4 oz).

3. Mezde con un batidor de alambre y deje asentar por 1 minuto

4. Afada una bolsa de 24 b, of Shakey's” Harina para masa Gruesa (Pan Crust Dough)

5. En velocidad de #1 mezde durante 8 min.

6. La masa debe de estar a una temperatura entre 75°F, y 85°F. después de mezclada, si no tene esa
temperatura, esa masa debe de ser desechada, porque la levadura no podra activarse
adecuadamente.,

7. Retire la masa del tazén para mezdar, separando la masa en tres lotes pesados y divididos de
aproximadaments 11 a 12 libras, y coldquelas dentro de bolsas transparentss para akmentos, para
que se fermenten (proofing). Cologue cada bolsa dentro de un contenedor plastico blanco (bustub).
Etiquete cada lote de “starter” con: fecha y hora de elaboracién (made date), horario que estard
lista para usar (Ready Time), Caducidad (Discard Time).

1/9

Importante: nunca coloque el “starter” directamente dentro del contenedor plastico (bustub) sin
bolsa o de otro color. Esto puede ocacionar que sea confundido con otro tipo de masa.

Oy O D ¢

8. Para desarrollar un apropiado sabor a masa fermentada, e “starter” debe ser colocado a
temperatura del cuarto de amasado durante 24 horas.
9, El “Starter” después de las 24 horas debera ser refrigerado.

\Bw vez listo para usarse, el "starter” que no se utilice dentro de las 24 horas siguientes debe
desecharse, es decir después de 48 horas de haber sido mezclado.
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Método altermativo para el "Starter”

1. Este método es aceptable para dias de bajo volumen de ventas, cuando un lote completo de
“Starter” pudiera ser demasiado para mezdar.

2. Este método solamente debe ser utilizado para dias de bajo volumen solamente. Asegurese que el
cido cuando se utilizo “starter” fresco se ha terminado, para cuando se prepare un nuevo lote para
los fines de semana.

3. Después de haber mezclado el lote completo de masa para pizza gruesa, incluyendo en esta el
“strater”, retire 12ibs. de masa y separela a un lado.

4. Cologue dentro de una bolsa plastica para alimentos, y coldquelo dentro de un contenedor plastico
blanco (bustub) Etiquete &l lote de “"starter” con: fecha y hora de elaboracion (made date), horario
que estard lista para usar (Ready Time), Cadudidad (Discard Time),

Este “Starter” estara listo a las 3pm de Mayo/17
¥ no puede ser utilizada después de 3pm de Mayo/18

5. Para desarrollar un apropiado sabor a3 masa fermentada, o “starter” debe ser colocade a
temperatura del cuarto de amasado durante 24 horas.
6. If not used the same day, starter/sponge must be discarded.

& . .
\)El meétodo alternativo de “Starter” no debe ser refrigerado. Deséchelo st no lo utiliza dentro de las
24 hrs sigulente.

Mezclando Masa para Pizza Gruesa (Pan Dough)
Importante: la masa para pizza gruesa, del dia previo puede ser utilizada como "starter” para
preparar su siguiente lote de masa. Utilice un miximo de 9 Ibs de “starter”. por cada 24 Ibs, de
mezdla de harina.

1. Precaliente el gabinete de fermentacion (proofer) a 85°F (use calor seco solamente),
2. Revise la temperatura de su “starter” y utilice la siguiente tabla de temperatura para el agua.

Starter/Esponja es:_ Temperatura ideal del agua
Verano (Summer) 70°F - o mas 85°F (temperatura del cuarto de amasado) |
Invierno (Winter) Menos de 70°F Q59F
Starter refrigerado Menos de SO°F 105°F
3. Pese 11 Ibs. de agua y agregue al tazén para mezclar.
5 E
4 ~

4

4. Agregue 12 levadura fresca al tazon (4 0z2.)
5. Mezde con un batidor de alambre y deje asentar por 1 minuto.
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6. Anada una bolsa de 24 Ib. of Shakey's” Harina para masa Gruesa (Pan Crust Dough) (es el
mismo producto que usted utilizd para hacer el "starter”),

7. Aflada of “starter” al tazdn para mezclar. g

8. Coloque el gancho para mezdar, eleve el tazén, y mezcie a velocdad # 1 durante 8 minutos,
9. La temperatura de la masa debe estar entre 75°F y 85°F después de mezdada,

Importante: deseche la masa, si ka temperatura esta bajo los 75°F 0 mas de los 85°F, por que la
levadura no se activara apropiadamente.

10. Usando la tabla de medida de masa para pizza gruesa, elabore las esferas de masa.

‘ Tabla de Medidas para Masa Gruesa (Pan Crust)

: Chica Mediana Grande
hoceattven: St (Mectum) (Large)
Sartén (Ounces) 10 oz 18 oz 250z

11. Las esferas de masa deben de ser suaves y consistentes, similares a la gorra de un hongo.
12. Cubra las esferas con una bolsa plastica para alimentos, y deje reposar las esferas de masa por
slrededor de S minutos antes de envollar,

- T = — e —
J - ”
(= e

Enaceitado de Sartén
1. Mientras la masa se encuentre mezclando, aliste las sartenes para pizza gruesa, usande |a mezcla
de aceite de canola y olivo,

© @ D

2. Bombee la mezcla de aceite dentro de las sartenes usando una bomba para aceite de 1 oz

3. Vierta & aceite y distribdyalo uniférmenie en la base de cada sartén a utilizar. Estibe/apile las
sartenes enaceitadas con una tapa metalica separadora para prepararse para el siguiente paspo de
enrollado de la masa.

@ Aceite para Pizza Gruesa

{(5mal) {Modium) (Large)
Bombear (onza) 1 bombeada (10z) | 2 bombeadas (202) | 3 bombeadas (302)
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Enrollado de la Masa (Rolling Pan Doug)

1. Mantenga las esferas de masa cubiertas con una bolsa plasbca para almentos, para prevenir
que plerdan humedad. SI las esferas de masa se secan, no se estiraran apropiadamente
durante el enrollado y no se fermentaran apropiadamente en la sartén, tendrian que
desecharse.

2. Presione la esfera de masa hada abajo, formando una forma de drulo de masa aplanado, lo
suficiente para gue quepa en la barra de rodilios de la maquina.

3. Polvee igeramente las esferas de masas con harina de arroz (rice flour). La harina de arroz es
2 (nica harina aceptable para usaria con este fin. Su proposito es el ayudar a la masa a que
pase a través de los rodillos para ser enrollada. Usar otros tipos de harina provocaria que se
incorpore a ka masa provocando que esta se haga dura.

4. Pase las esferas de masa a través de los rodilies a lo largo. un pore harine la masa o Ia
maquna para enrollar. La harina de arroz no se Incorporard dentro de la masa y si se usa
demasiada harina ocasionard perdida de sabor.

35
2%
1 8

& Enrollado para Pizza Gruesa

g‘m', iad :’:. Dependiendo de |3 temperatura

1% del cuarto de amasado.
Nota: La tabla de enroliado de |a pizza ddgada puede ser diferente entre tionda y tienda, dependiendo i maguing que usted
utiice.

S. Voitee la masa de lado (1/4 de vueita) para el 2% enrollado por los rodillos.
6. Sies necesario, girela y pase 1a masa una tercera vez y/o una cuana vez.

Importante: maximo 4 pases o enrollado. £l gruesor de una pizza gruesa (pan dough) serd
aproximadamente Y%“de pulgada y de didmetro debe ser V:" pulgada mas grande que la sartén.

7. La masa debe de ser redonda al enrolizao final,
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2.

Asegurese de que no hay bordes asperos. Los bordes imegulares son una sefial de que la masa
513 demasiado $8ca y no sera un producto de cabdad

NG

Siempre enrolle primero las masas de tamafio grande. Las pizzas grandes, son las que mas
tardan en esponjar o fermentarse.

Colocando la masa dentro de la Sartén

Suavemente doble |a masa por mitad. § :I

Levante la masa y suavemente uela dentro de la sartén en con o borde
sobresaliendo de la orilla de la sartén,

Cuidadosamente desdoble y suelte 1a masa oentro de la sartén de manera que & borde de la
masa se levante por todo akrededor de la sartén llegando a la mitad de la orilla. Nunca mas de
2 mitad de I3 orilla de |2 sartén, de lo contrario el borde de la masa se pegard con |a tapa
metalica separadora.

Alise suavermente la masa una vez colocada en la sartén, y permita que escape el air, el aire no
tienen otra manera de salir.

Fermentando Masa (Proofing Pan Dough)
Cubra cada masa con su sartén con una tapa metalica separadora y coldguelas dentro de un
gabinete de fermentacdn (proofer) precalentado a 85°F. e

o~ e
*—
— — — —

Utilice 2 tabla de tiempo de fermentado (proofing time chart) para dar seguimiento al
tempo de fermentacdion. Marque |2 hora en 13 que Ingresd la masa dentro del gabinete de
fermentacidn y e tiempo que usted necesita verificar el proceso, comience a verificar la masa
después de 45min de haberlas metido. El promedio total de fermentacidn es entre 45-75
minutos.

Tip: notifique a su gerente de tumo, s han estado mas de 75 minutos y la masa se encuentra
notoriamente sin fermentar (underproofed).

4,

La masa para pizza gruesa (Pan Dough) fue apropiadamente fermentada cuando tiene un
tamaiio doble. Nunca fermente de més o de menos (overproofed, underproofed).
Por razones de seguridad, no sobre estibe pizzas arriba de 6 pies dentro de la camara de
refrigeracon (walk-in).
Para asegurar un cocinado apropiado, la masa debe de ser refrigerada por lo menos dos horas
a menos de 40°F antes de usarse. Esto ayudard a estabilizar 1a masa y permite que se absorba
apropiadamente & aceite,

DOU-GUL-2015A hme 2015 *.
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Estibando/Almacenando Masa Gruesa (Pan Dough)

1. Cubra cada sartén con un separador metdlico y estibelas no mas de 8 sartenes de altura.
Estibar a masa demasiado alto ocasionara que la masa en el centro no se enfrie rapido y puede
sobre-fermentarse (overproof) aun dentro del la cdmara de refrigeracion (walk-in), estibar de 8
también serd mas facl de manejar y organizar,

S
FRI Esta masa para pizza gruesa no sera usable
después de las 3:00 pm del Mayo/18
may/17

3:00p

2. Etiquete con la fecha y hora en cada plla de sartenes, para asegurarse de una apropiada
rotacion de las pizzas (FIFO) y almacénelas dentro del lugar asignado en la cimara de
refrigeracion (walk-in).

3. Por razones de seguridad, no sobre estibe pizzas amba de 6 pies dentro de la camara de
refrigeracion (walk-in).

\f‘)vm Util (Shelf life): Dos periodos de comida (lunch-dinner).
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