J o rn ad a s POTENCIAR EL BINOMIO
TECNOLOGIA - GASTRONOMIA
® Ciclo de jornadas tedrico-practicas donde
AI I m e ntO s se acercara la tecnologia agroalimentaria a
la gastronomia con el objetivo de impulsar
el desarrollo de procesos industriales
iInnovadores, sostenibles y que permitan

desarrollar alimentos de calidad y mas
saludables para la sociedad.

PROGRAMACION

ULTRACONGELACION : APLICACION DE I,.A INNOVACION Y TECNOLOGIA. HARINAS
CRIOGENIA EN CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS MAS NUTRITIVAS Y SALUDABLES
Lugar: Estacién Tecnolégica de la Carne (Guijuelo, Lugar; Sede de ITACyL. Finca Zamadueras. Valladolid.

Salamanca).

EL VALOR DE LA CARNE Y LOS PRODUCTOS

EL VALOR DE LA LECHE Y SUS DERIVADOS CARNICOS
IF.;;glz:;if)stac.on Tecnolégica de la Leche (Finca Viralta, Lugar; Sede de ITACyL. Finca Zamaduerias, Valadold
RECETARIO PARA POTENCIAR EL USO DE INNOVACION TECNOLOGICA PARA EL

DESARROLLO DE ALIMENTOS MAS SALUDABLES
EN ALIMENTACION INFANTIL

Lugar: Sede de I TACyL Finca Zamaduenas, Valladolid.

CEREALES Y PSEUDOCEREALES

Lugar; Escuela Internacional de Cocina de Valladolid.

TECNOLOGIA Y GASTRONOMIA PARA EL
DESARROLLO DE ALIMENTOS RICOS EN FIBRA Y
BAJO INDICE GLUCEMICO

Lugar: Sede de I TACyL Finca Zamaduenas, Valladolid.
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