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RESOLUCION Nº 7908

de la industria panificadora en la argentina.

Unidad II

Cereales y moliendas composición del grano de tri-

go centeno y cebada. Molturación, caracteristicas

de las harinas de trigo, centeno y cebada. Defectos

de la harina. Aparatos y métodos de ensayo de hari-

nas. Les materias primas para la panificacion: le-

vaduras: concepto, tipos, defectos; sal; agua; malta:

concepto, tipos; lacteos ; grasas: concepto, tipos;

mejoradores: concepto, influencia en la masa, tipos;

Los aparatos y métodos de ensayo de la materia prima.

Fermentación': concepto, distintos sistemas,

Unidad III

Procesos de panificación: sistemas de panificación:

convencional, a base de esponja. Procedimiento de

panificación de emergencia, Recetas, Modificaciones

 quimicas y fisicas en la masa: procedimiento de ama-

sado tradicional y con esponja.

Unidad IV

Envejecimiento del pan: la corteza y la miga, Medi-

da del envejecimiento. Procedimientos para evitarlo.

Cualidades y defectos del pan.

Unidad V 

Hornos: tipos. Diferentes tipos de combustibles para

el funcionamiento del horno. Mecanización: almacena-

do y distribución de harina, maquinas amasadoras,

maquinas divisorias y maduradores intermedios, mode-
ladora, corte del pan, empaquetado.

Objetivos
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