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La Asociación Argentina de Tecnólogos Alimentarios (AATA) Filial Mar del Plata, le informa sobre el próximo Curso a realizarse en esta ciudad.
TECNOLOGIA DE PRODUCTOS DE PANIFICACION Y DERIVADOS

 Curso Técnico 1-2009

El mismo ha sido ofrecido por el Lic. Sebastián Norberto Musmeci, a fin de transmitir sus conocimientos en la temática luego de un extenso perfeccionamiento realizado en Italia
El mismo se dictará los días 11, 18 y 23 de junio y 2 y 7 de julio de 16:30 a 20:30 hs.

PROGRAMA
1- INTRODUCCIÓN

2- LOS CEREALES. 
3- EL TRIGO - HARINA. 
4- EL PROCESO DE AMASADO. 
5- EL LEUDADO
6- LA COCCION
7- EL ENVEJECIMIENTO DEL PAN
8- ADITIVOS QUÍMICOS EN PANIFICACIÓN 
9- LOS EMULSIONANTES. 
10- LOS AGENTES CONSERVANTES. 
11- UTILIZACION DEL FRIO EN PANIFICACIÓN. TÉCNICAS DEL CONGELADO. 

Metodología del Curso: 

El programa teórico será ilustrado prácticamente con demostraciones del disertante. La clase del 7 de julio es totalmente mostrativa y se desarrollará en la cuadra de una panadería de la ciudad de Mar del Plata.
Se requiere el 80% de Asistencia para la obtención del Certificado de Asistencia. 

Los que deseen obtener el Certificado de Aprobación, deberán acreditar asistencia del 80% y aprobar la evaluación final. 
Lugar: 
Colegio de Veterinarios: Calle: 9 de julio esquina XX de Septiembre. (Ingreso por XX de Septiembre)
Se requiere preinscripción a fin de contar con el material y asegurarse el lugar. 
Preinscripción: jueves 4 y lunes 8 de junio de 18 a 19 hs (mismo lugar del curso, entrada por xx de septiembre, tocar timbre en puerta de madera con rejas negras). 
 

INFORMES:      aatamdq@gmail.com
 Aranceles: incluyen material
	Socios de AATA
Profesional
Estudiante (de grado)*
	$ 250
$ 125

	No socios
Profesional
Estudiante (de grado) *
	$ 350
$ 175


* Presentar certificado de alumno regular

Se otorgará un descuento del 10% a empleados de Organismos Oficiales, a matriculados de Colegios Profesionales y a grupos de más de 4 personas pertenecientes a una misma institución o empresa.

CV resumido del disertante. Sebastián Norberto Musmeci
- Licenciado en Química de la UNS y especializado en  Química en Alimentación,   Estación Experimental para la conservación de los Alimentos, Parma, Italia

- Becario del Centro de Investigaciones Científicas (CIC) de la Provincia de Buenos Aires, en el CITEP Mar del Plata 

- Miembro del grupo de Investigación en la Cátedra de pedagogía Especial, Facultad de Ciencias de la Formación, Universidad de Bologna, Italia.  Consultor científico sobre la producción DOC (De Origen Controlado) de los productos de panificación, Bolzano,Italia

- Co-autor del libro “La seconda vita delle cose” capitulo 6°, “ Il pane non si butta”

- Colaboró en el desarrollo de Laboratorios relacionados con la panificación y actuó en  diversos Proyectos de formación docente  en Europa, a nivel municipal y regional.

- Es Consultor Internacional en montaje de Plantas de Panificación y Profesor en los cursos de Química de los Alimentos de panificación, Escuela de Gastronomía Internacional “Arrayanes”, Mendoza, Argentina 
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