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GUÍA DE ESTUDIO Y APRENDIZAJE

Nombre:………………………………………..Fecha:…………Curso:4ºmedio B

INSTRUCCIONES: LEA ATENTMENTE LA GUIA Y DESTAQUE LOSASPECTOS RELEVANTES 
Introducción: Chile se caracteriza por ser unos de los países con los índices más altos de consumo de pan del mundo, pero con el tiempo los gustos han variado y se han incluido diferentes tipos de panes con sabores, texturas y formas distintas.
Es por esto que lo mas importantes es conocer las materias primas propias de la panificación y dentro  de los ingredientes principales están los siguientes:
I ) LEVADURA 
Definición: Es una masa constituida por microorganismos que actúa como fermento. La levadura de panificación esta constituida por células del hongo Saccharomyces cervisae. 
a) Características: Las células de la levadura, que se encuentran como una masa, son resultantes de un cultivo y como tal son organismos vivos en estado de latencia. Cuando estos microorganismos se encuentran en condiciones de humedad adecuada actúan sobre los azúcares presentes en la harina. 
b) Funciones: -Provoca la generación y el mantenimiento de la producción    
de gas en el proceso de panificación. 
-Permite el acondicionamiento de la 
masa.
-  Mejora la calidad nutricional del producto terminado y activa la masa posibilitando un mejor manejo. 
- Proporciona sabor y aroma al pan posibilitando mejor volumen y rendimiento. 
- Facilita el rebanado, cortado del pan. 
Dosificación: Se sugiere: 20 grs por kilo de harina
c) Clasificación: Son dos las levaduras más utilizadas: - 
- Levadura fresca: Es una masa de color amarillo grisáceo de olor agradable, maleable. – 
- Levadura seca activa: Es una masa de levadura que por procesos de deshidratación ha perdido totalmente su contenido de agua. 
Es rehidratable. El uso del tipo de levadura va a depender del tipo de 
proceso y tecnología con la que se cuente en el taller de panadería. 
 https://www.youtube.com/watch?v=VGaYVcXRKp0
https://youtu.be/eBPzOGYWRL0
VER VIDEOs EN ESTE LINK ( TIPOS DE LEVADURAS)
(Efectos de la levadura en las masas)
d) Almacenamiento y conservación: La levadura debe conservarse en lugares frescos y nunca debe someterse a temperaturas mayores a 40° C. 
e) II) LA SAL : Es el producto constituido de cloruro sódico en condiciones que la hacen apta para el consumo humano. 
a) Funciones:

· Dar y resaltar el sabor del pan. 

·  Masas dulces: Dar y resaltar el sabor del pan. 

· Fortalecer el gluten de la masa 
· Previene el crecimiento de bacterias Previene el crecimiento de bacterias 

·  Proporcion :  20g. por kilo de harina. 
III )  INGREDIENTES SECUNDARIOS: 
EL AZÚCAR También conocida como Sacarosa. Se denomina azúcar a aquella sustancia extraída de la savia de la caña de azúcar, jugo de la remolacha.

a)  Funciones  : Mejorar el color del pan

- otorgar poder higroscópico y/o retención de humedad.
b)  Dosificación: - Panes populares 0.5 – 4% - Masas mejoradas 2 – 20% - Masas dulces 20 – 30% Tres son los azúcares de mayor consumo en la pastelería y panadería. 
• Azúcar granulada o refinada (la de mayor uso). 
• Azúcar morena. 
• Azúcar pulverizada (glas, de confección o impalpable). 

El azúcar granulada o refinada debe ser cernida antes de usarse para deshacer cualquier terrón que tenga. 

El azúcar granulada extra fina no es necesario cernirla. Con ella se endulzan la totalidad de los dulces, es fundamental en las confituras y es esencial en todos los jarabes (almíbares). 

El azúcar morena (o mascabada) es oscura, tiene terrones y es húmeda. Se mide comprimiéndola bien para no dejar espacio y obtener la medida exacta. Es el azúcar que más se emplea en las tortas y en los dulces de chocolate. El azúcar pulverizada (glas, de confección o impalpable), tiene mayor uso en el “fondant” frío, cubiertas para tortas, merengues, moldeados en la preparación de muchas galletas para servir helados, bizcochuelos y salsas frías.
IV) MATERIAS GRASAS La materia grasa es el ingrediente enriquecedor más importante de la masa, pues lubrica, suaviza y hace más apetitoso el producto. 
Las materias grasas pueden ser elaboradas a partir de aceites hidrogenados animales o vegetales, o a partir de grasas animales como manteca de cerdo o grasa de vacuno. 
a) Funciones : Función lubricante: Es la más importante en el proceso de panificación. La grasa se distribuye en la masa uniformemente impidiendo la fuga de humedad del producto. 

·  Función aireadora: Importante en el ramo de la pastelería, donde se requiere incorporar al batido gran cantidad de aire para incrementar su volumen. 
· Estabilizadora: Confiere resistencia a los batidos para evitar caída” durante el horneo. Se encuentra estrechamente ligada con la función aireadora de la masa en la panificación. Sirve para acondicionar el gluten, permitiéndole un adecuado desarrollo. 

· Conservadora de Las propiedades de los productos que nosotros  percibimos con los sentidos, se conservan con la adición de la materia grasa. Propiedad organoléptica. El producto se conserva fresco durante un tiempo más prolongado, debido a que mantiene una mayor cantidad de humedad retardando el proceso de envejecimiento.
·  Almacenamiento y cuidado de las materias grasas Todas las materias grasas y aceites comestibles se deterioran con el tiempo. El panificador debe estar seguro de usar primero las más antiguas. Las materias grasas deben almacenarse a una temperatura de 21ºC, a fin de que tengan una buena consistencia cuando se use. 
· Porcentaje de uso: Las cantidades a utilizar dependen del tipo de producto. Varía así 2% al 40% para panadería 50% al 100% para pastelería y bizcochería. 

I.- Preguntas de desarrollo (puedes contestar al final de la guía)

1.- ¿Qué son las levaduras?
2.- ¿Cuál es la función de la levadura en el pan? 
3.- ¿Cuál es la función de la sal en las masas ? 
4.-¿Cuál es la función del azúcar en algunos tipos de pan ?
5. .-¿Según lo leído que pasaría si no incorporamos materia grasa en la elaboración del pan ?
II ) Existe un ingrediente fundamental en la elaboración del pan y de cualquier masa por esto  investiga sobre la importancia y funciones que cumple los tipos de agua en la elaboración de este producto.

II.- Confecciona un mapa conceptual de los principales insumos de la panadería ( Harina ,Levadura, Sal , Materia Grasa, Azucar, agua)
¡Éxito¡ 
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O. General: Reconozcan las materias primas que se emplean para elaborar distintos tipos de masas y panes ( LEVADURA,SAL, AZUCAR)














