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- {GELES
ALIMENTARIOS

5 JUNIO 2018

Implementacion de la técnica de fritura al vacio
para lograr sabores mas naturales sin aditivos y
una mejor conservacion de los productos finales.

Introduccion a la fritura a vacio y recu-
brimientos comestibles (1 Hora)
9.30-10.30-ITACyL

Introduccion a la parte practica (1 Hora)
10.30-11.30-EIC

Aplicaciones practicas (6 Horas)
11.30-14 y de 15-18.30-EIC

e Snack de remolacha: snack crujiente con
sabor inyectado sin afiadir aditivos

¢ Snack de patatas fritas naturales: snack
crujiente con sabor inyectado sin afiadir aditivos.

* Mermeladas: naturales con mayor sabor y
conservacion.

e Geles: su utilizacion para alargar la dura-
bilidad.

LUGAR: Instituto Tecnoldgico Agrario
Ctra. Burgos km. 119 FINCA ZAMADUENAS
47071 Valladolid

DESTINADO A: TECNICOS DE EMPRESAS
AGROALIMENTARIAS

INSCRIPCION GRATUITA:

investigacion@itacyl.es e Tf. 983 410 361
Plazas limitadas

DURACION: 8 horas
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12 JUNIO 2018

Implementacion de la técnica de altas presiones
para conseguir sabores mas naturales o nuevos
sabores y lograr alargar la vida del producto libre
de aditivos externos o saborizantes.

Introduccion a las Altas Presiones
Hidrostaticas (1 Hora) 9.30-10.30-ITACyL

Introduccion a la parte practica (1 Hora)
10.30-11.30-EIC

Aplicaciones practicas: (6 Horas) 11.30-
14y de 15-18.30-EIC

e Salmén: inyectado en eneldo y logrando un
producto fresco con conservacion méas larga

* Mahonesa casera sin aditivos: con huevo
y sabor natural

e Salmén marinado: Adobo, macerados y ma-
rinados mas naturales con mayor sabor sin adi-
tivos externos o saborizantes.

¢ Solomillo de ciervo: Adobo, macerados y
marinados mas naturales con mayor sabor sin
aditivos externos o saborizantes.

e Solomillo al brandy: Adobo, macerados y
marinados con mayor sabor sin aditivos exter-
nos o saborizantes.

LUGAR: Instituto Tecnoldgico Agrario
Ctra. Burgos km. 119 FINCA ZAMADUENAS
47071 Valladolid

DESTINADO A: TECNICOS DE EMPRESAS
AGROALIMENTARIAS

INSCRIPCION GRATUITA:
investigacion@itacyl.es o Tf. 983 410 361
Plazas limitadas

DURACION: 8 horas
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NUEVAS HARINAS
SALUDABLES CON
NUEVAS MATRICES

(SEMILLAS-CEREALES/
LEGUMINOSAS)

19 JUNIO 2018

Introduccion de nuevas harinas en pani-
ficacion (1 Horas) 9.30-10.30-EIC

Aplicaciones practicas con semillas:
(3.5 Horas) 10.30-14 -EIC

Aplicaciones practicas con leguminosas:
(3.5 Horas) 15-18.30 -EIC

e Pan de quinda blanca y roja con semillas
de chia.

e Croissant de vegetales (harina de trigo y ha-
rina de varios vegetales)

e Pizza con vegetales dentro y fuera. (masa
con harina de vegetales)

e Grisines y Regafias con semillas (sésamo,
chia y girasol).

LUGAR: Instituto Tecnoldgico Agrario
Ctra. Burgos km. 119 FINCA ZAMADUENAS
47071 Valladolid

DESTINADO A: TECNICOS DE EMPRESAS
AGROALIMENTARIAS

INSCRIPCION GRATUITA:

investigacion@itacyl.es e Tf. 983 410 361
Plazas limitadas

DURACION: 8 horas
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Implementacion de la técnica de liofilizacion/
autoclavado para coccion controlada con el
fin de evitar pérdida de sabor y de condiciones
organolépticas, y conseguir conservacion mas
larga y mejor sabor.

Introduccion a la tecnologia de liofiliza-
cion y al autoclavado (1 Hora)
9.30-10.30-ITACyL

Introduccion a la parte practica (1 Hora)
10.30-11.30-EIC

Aplicaciones practicas: (6 Horas)
11.30-14 y de 15-18.30-EIC

e Aves y carnes: mejor textura y vida Util sin
pérdida de sabor y las propiedades organo-
lépticas.

¢ Impregnacion de setas: 6smosis y liofi-
lizacién para una conservacion mas larga y
adicion de sabor.

o Liofilizacion de verduras: hidratacion
posterior con resultado 6ptimo.

e Caldos liofilizados: mas sabor, conserva-
cién mas larga libres de aditivos.

LUGAR: Instituto Tecnoldgico Agrario
Ctra. Burgos km. 119 FINCA ZAMADUENAS
47071 Valladolid

DESTINADO A: TECNICOS DE EMPRESAS
AGROALIMENTARIAS

INSCRIPCION GRATUITA:
investigacion@itacyl.es o Tf. 983 410 361
Plazas limitadas

DURACION: 8 horas



