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-urso de Panaderia Nutritiva Vamos a m
an csIUL:;J panadﬂrm no es complicada, y no as o
d?.-::cs y tampoco es algo para dejar & un exp
i ;i .
s seres queridos

No a8 necess cerpan. ¥ compartiro con nuestros 5 q

os ha A
Todos poderm

jnvenidos Gracias

Existen dos lipos de reca
se escriben y se leen e '”"ewg- d;,!npz:- slmlplumenle :umando . |
0 que vamos 8 ver 88 COTE B8 Kop  eta Total’. Se pueden &S g !
Lo pnmé '@ Panadero” y el €8
astilo "Porcentale

RECETA TOTAL = valores suman I

nadero, por su facilidad de uso y también por serg

| Porcentaje Pa ;
Ayl dientes! Para hacer esto, hay que seguir el proceg

ano, midamos los ingre

Pan de 5 cereales

procscmnt s e
| pan comienza con el célculo Harina integral —- %
d‘l: Mﬂ?r:f;:gz g: ::da ingrediente usando los Avena —-—?i——---—-——-—i?l:n
ntajes panaderos de la receta. Ajonjolil o399,
it derm:;n, 3 c;;:jdad ?:n pan deseado, en Linaza ———————-3%
términos de pesc petEon.
Ej. 12 panes de 50g = 600g de masa Sal 2%
-Lo siguiente es determinar el "porcantaje_ total” Azlcar 15%
de la receta, sumando todos los porcentajes. Grasa 8%,

Ej. Pan de 5 cereales = 187%
-Luego se calcula el valor que corresponde al
100% de harina, dividiendo la masa por el

Levadura fresca ~——-———6%

porcentaje. :
Ej. 600/ 187 = 3.21 Harina
-El valor 3.21 se lo multiplica por 100 para lograr /.~ Panadcia’

una medida de 321 g de harina para la receta de
pan de 5 cereales.
-Con el valor de la harina, se calcula el porcentaje
de cada ingrediente en relacion a la harina.
Ej. Azticar = 15% de 321g = 321 x 0,15 = 48,159
(se lo considera camo 48g)

Notas:

Nimero de panes que deseo: x Peso de cada pan:

g = Masa Total: g ik
Porcentaje Total de Ia receta: % Dividir Masa Total/Porcentaje Total: / = 1|

Total Harina: g (Multiplica el total de harina por el porcentaje correspondiente a la receta
1arina Panadera g Sal |
ialvado R Yy
- g Azucar
= Integral g Grasa
ool g Levadura Fresca ™
v g Agua
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?2!3&,'_: S8 va a homear. El tiempo de fermentado puede variar

entrg 1Y 2 horas, seqgin las condiciones. La fermentacién
termina cuando el volumen de la masa se ha duplicada
-Precalentar homo a 180 grados Centigrados, y colocar
masas en el centro del horno. El tiempo de coccién varia
pero es alrededor de 20 minutos. Se recomienda abrir el
homo una vez, alrededor de los 15 minutos, y girar la
bandeja con los panes, para una uniforme coccion. Los
pones deben ponerse ligeramente dorados, sin que se
quemen a la superfitie de abajo.

etirar del homo y dejar enfriar a temperatura ambiente
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