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INTRODUCCION EL PROYECTO

e Enfoque mixto: experimental y cualitativo.
e Estudio de la panaderiay la

reposteria desde una perspectiva
cientifico-técnica.

e Interés por comprender los procesos
fisico-quimicos implicados en la e Justificacion: conocimiento cientifico como herramienta para mejorar precision,

elaboracion. sostenibilidad y creatividad en el obrador.
e Relevancia profesional y sostenible en
el contexto alimentario actual.

e Pruebas técnicas con control de variables: hidratacion, tiempo, temperaturas, etc.
e Entrevistas a profesionales: técnica, experiencia, formacion y tendencias.

 Formulacion de preguntas e hipotesis sobre la influencia de los procesos.

e Objetivos del proyecto: analizar la influencia de proporciones y procesos e

incorporar experiencias profesionales y personales.

MARCO TEORICO

e Funcidn de los ingredientes: harinas,
grasas, azucares, levaduras, etc.

e Procesos: gelatinizacion, fermentacion,
coagulacion, caramelizacion, Maillard...

e Analisis del contexto profesional,
innovacion y sostenibilidad.

Ingredientes clave:

“Si empezamos a introducir “La pasteleria es alquimia,
— cambios sin saber el papel de necesitas mucho equilibrio entre
\ cada ingrediente, nos podemos todo.”
( llevar decepciones.”
\J\ - Agueda Sanchez Albert - Jacob Torreblanca

e La ciencia mejora la precision y e Cambios en hidratacion y fermentacion e La formacion cientifica mejora la
calidad en la elaboracion. modifican textura y volumen. toma de decisiones en el obrador.

e La experimentacion permite e Profesionales valoran el
identificar efectos concretos de cada e Registros: observacion directa, medidas del conocimiento técnico como el
variable. pH y temperatura, analisis sensorial. diferenciador.

e Profesionalizacion e innovacion e Se identifican tendencias hacia
requieren formacion y retlexion e Evidencia visual y organoléptica de las productos sostenibles y artesanales.
técnica. diferencias obtenidas. e Experiencia y saber empirico se

e La sostenibilidad es un criterio complementan con bases cientificas.

crecliente en el sector.
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