CICLO ALIMENTOS Y SALUD

INSTITUTO
@ TECNOLOGICO ’ " Junta de
AGRARIO Castillay Leon

INNOVACION TECNOLOGICA
EN HARINAS SIN GLUTEN: MAS
NUTRITIVAS Y SALUDABLES

10:00 h

Tecnologia aplicada al desarrollo de
harinas sin gluten
@ Daniel Rico Bargues. Centro de Investigacion y

Desarrollo de Alimentos Innovadores y Saludables
(C-IDEAS). ITACyL.

10:25 h

La harina desde una perspectiva
nutricional

@ Olatz Izaola Jauregui
Coordinadora de investigacion: Instituto de
Endocrinologia y nutricién (IEN) Facultad de
medicina. Hospital Clinico Universitario de
Valladolid. Servicio de Endocrinologia y Nutricion.

10:45 h

Pausa-café
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21 DE
SEPTIEMBRE

T/

11: 00 h-14:00 h

Aplicaciones gastrondmicas en harinas
@ Raul del Moral. Escuela Internacional de Cocina.
Elaboraciones con diferentes harinas:
V' Pan y reposteria: uso de harinas de canamo y
leguminosas.

V Pastas frescas a partir de subproductos de la
industria hortofruticola.

V' Rebozados: pseudocereales como alternativa a los
rebozados tradicionales.
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