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Presentacion y contraportada
Se corrige la familia a la que pertenece la obra y ciclo.

Este libro desarrolla los contenidos del modulo profesional de Materias Primas

y Procesos en Panaderia, Pasteleria y Reposteria, del Ciclo Formativo de grado
medio en Panaderia, Reposteria y Confiteria, perteneciente a la familia profesional
de Industrias Alimentarias.

Materias primas y procesos en panaderia, pasteleria y reposteria

La clave para un producto de calidad que garantice el futuro del sector

es la unién armaénica entre la tradicidn y las innovaciones
en procesos y materias primas.

Este libro desarrolla los contenidos del médulo profesional de Materias Primas v Pro-
cesos en Panaderia, Pasteleria v Reposteria, del Ciclo Formative de grado medio en
Ponaderia, Reposteria y Confiteria, perteneciente a la familia de Industrias Alimentﬂriﬂsj
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Se corrige el término resaltado.

1.40. ;Cudl es el enzima gue rompe la lactosa? jEs igual en todas las razas y edades?
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Unidad 4
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Se reorganiza la informacién y se corrigen los datos resaltados.

4.18. Relaciona cada proceso o condicion con su determinacion:

Horno en mufla a 900-920 °C. Determinacion del gluten.
Color gris pardo en harina. Ensayo de cenizas.
Maximo 13 % de humedad. Humedad en harina.
Maximo 15 % de humedad. Caracteristicas reoldgicas.
Amilasas. WValor diastasico.
Alvedgrafo de Chopin. Color en harina.
Gluten. Determinacion de humedad

en conservacion.

Pagina 166
Se modifica la redaccién.

4.52. Relaciona los items/funciones de los emulsionantes de las dos columnas.

Durante la fermentacién. Mantiene la ternura del pan durante mas tiempo.
Durante la coccion. Mantiene la masa esponjosa durante mas tiempo.
En el producto terminado. Produce un alveclado mas fino y homogéneo.
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Se corrige el dato resaltado.

4.36. ;Con qué tipo de aditivo se relacionan estos aditivos?

» Carmin.

» Clorofila.

+ Acido tartarico.

» Acetato de amilo.
+ Acido glutamico.
» Maltol.

+ Benzoatos.

* |actilatos sodicos.
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