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Ej. 12 panes de 50g = 600g de masa Sal 2%
Lo siguiente es determinar el “porcentaje total” Aztcar 15%
de la receta, sumando todos los porcentajes. Grasa 8%
EJ. Pan de 5 cereales = 187% Levadura fresca ~——-———-6%

-Luego se calcula el valor que corresponde al

100% de harina, dividiendo la masa por el Agua 56%

Ej. 600/ 187 =3.21 Harina
-El valor 3.21 se lo multiplica por 100 para lograr /4 Panadera’
una medida de 321 g de harina para la receta de s e
pan de 5 cereales.
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