
TALLER DE ELABORACIÓN DE MASAS
APS “CONSERVANDO Km 0”



“CONSERVANDO Km 0”

Consumo de alimentos de maior calidade.

Productos máis frescos e nutritivos. 

Menor desperdicio.



“CONSERVANDO Km 0”
Favorecer  a economía e a gastronomía local. 

Manter as especies locais, tanto vexetais
como animais.

Fonte de creación de postos de traballo.



Ingredientes

Fariña Lévedos Auga Sal



BIOLÓXICAS QUÍMICAS

Lévedos

Principal microorganismo responsable da
fermentación panaria



AUGA

Evitar augas brandas, de dureza temporal. 

Augas de dureza permanente (endurecen a masa).

Imprescindible para a formación da masa. 



SAL

TENACIDADE

HIDRATACIÓNBACTERIAS
FUNCIÓNS
NO PAN

CÉLULAS
LÉVEDOS

ASPECTO E
SABOR



Pan de trigo con tomate 

2 %  de  sal 2% de lévedo

2% de  masa nai1 kg de fariña

300 mL de tomate triturado



Pan de trigo con castaña

2 %  de  sal 2% de lévedo

30%  fariña de castaña70% de fariña

300 mL de auga



Pan de centeo 

2 %  de  sal 2% de lévedo

300 mL de auga1 kg de fariña 
de centeo



Etapas do proceso

1 2

Mesturado dos
ingredientes Amasado Boleado e

repouso
Fermentación Cocción

3 4 5



FRESAJE

ROTURA, ESTIRADO E 
OSIXENACIÓN

Amasado
Verificación cáculos

hidratación.

Elasticidade, tenacidade e
extensibilidade.



FINALIDADE

Boleado
Favorecer as burbullas de

CO₂



Fermentación

SISTEMA DIRECTO Uso directo de lévedo
prensado (2% de lévedo). 

Uso de masa nai e lévedo
prensado.

SISTEMA MIXTO



Repouso

PRIMEIRA FERMENTACIÓN1

2 SEGUNDA FERMENTACIÓN



Xema de ovo

250 g de sémola

150 g de fariña

150 mL de auga

Pasta

Núcleo

Xerme

Salvado


