Il FORO
FUNDACION ESPANOLA DE CEREALES

Sobre la calidad en el sector de la Panificacion

EN TORNO A LAS MASAS MADRE

Inscripcion

Nombre:
Apellidos:
Empresa/ Escuela:
Provincia:

E-mail:

Teléfono:

PLAZAS LIMITADAS
Inscripcion por riguroso orden de pago
* Cuota: 90€. Descuento de 10€ por
pago anticipado antes del 30 de
abril de 2014
* Precio Unico estudiantes: 40€ (necesaria
acreditacion)
e Envio de inscripcion y justificante de pago a
info@fundacioncereal.es

Beneficiario: Fundacion Espariola de Cereales

Banco: Bankia. C/ Claudio Coello 51, 28001 Madrid
IBAN: ES 92 2038 7072 1760 0014 6902

BIC: CAHMESMMXXX

Concepto: || FORO FEC Nombre y Apellidos del asistente

INFORMACION: www.aetc.es » 91 431 24 74

C/ Ayala 13, 1°
F Ec 2800y1a—aMadridIZq

Fundacién Espafiola de Cereales Tel. 914312474 | Fax: 914312474

Il FORO

FUNDACION ESPANOLA DE CEREALES
Sobre la calidad en el sector de la Panificacion

EN TORNO A LAS MASAS MADRE

Fundacion Espaiola de Cereales

@ FUROPASTRY
@z

Pu ratos Asociacion Espafiola de

Técnicos Cerealistas



Programa

El objetivo de este foro es abordar los principales @  09:30-10:00 Inauguracion
Miguel Angel Garcimartin. Director ETSI Agrénomos

aspectos relacionados con las tecnologias de ela-

®

10:00 - 10:40 Masas madre, medios y palabras
boracion de pan con masas madre, asi como los Iban Yarza. Divulgador

() 10:40 - 11:20  La parte viva de las masas madre. Papel de
las bacterias lacticas y las levaduras
Raquel Virto. CNTA

beneficios derivados de su utilizacion. Las ma-

sas madre son, sin lugar a dudas, una alternativa

. @  11:20-11:40 PAUSA-CAFE
probada para obtener panes de calidad.
e 11:40- 12:20  La harina: primer ingrediente en la formulacion
de las masas madre
Lot Roca. Harinas Roca
(c 12:20-13:00 Masas madre: adaptacion al mercado espaiiol
Miguel Fernandez. Puratos
@ 13:00-13:40 Influencia de las masas madre en las
propiedades nutricionales y sensoriales del pan
Maria Jesus Callejo. ETSI Agronomos
COLABORACION DE LA ESCUELA DE PANADERIA DE ASEMPAN @ 13.40-15.00  COMIDA LIBRE
@ 15:00-15:40  Formacion de compuestos bio-activos en masas
madre panarias
DIRIGIDO A: Joan Quilez. Europastry

e 15:40-16:20 Papel de las masas madre en la prolongacion de
la vida util del pan
Ana Sanchez. Lallemand

@ 16:20-17:00  Conclusiones y cierre de la jornada




