SUPERVISION Y
ELABORACION DE
CARAMELOS Y TOFFES

SKU: CT2160

DESCRIPCION DEL
PRODUCTO

1. Definicidn y caracteristicas del aztcar y edulcorantes
2. Clasificacion de los azlcares

2.1. La sacarosa (azGicar comun)
2.2. El azucarinvertido

2.3. El jarabe de azlcar invertido
2.4. El azlcar invertido liquido

2.5. Laglucosa

2.6. La dextrosa

2.7. El sorbitol

2.8. La fructosa

2.9. La miel

2.10. Elisomalt

2.11. El aziicar mascabado

3. El azlcar: puntosy aplicaciones
3.1. Punto de espejuelo

3.2. Punto de hebra floja

3.3. Punto de hebra regular

3.4. Punto de hebra fuerte

3.5. Punto de bola floja o globo

3.6. Punto de bola fuerte

3.7. Punto de caramelo blando

3.8. Punto de caramelo fuerte

3.9. Punto de caramelo rubio

4. Puntos criticos en su elaboracion
5. Formulaciones

6. Elaboraciones y aplicaciones diversas tales como
6.1. Piruletas
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6.2. Caramelos

6.3. Toffes

7. Presentaciones comerciales: envasado y etiquetado

8. Condiciones de conservacion y tratamientos de regeneracion
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