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UNI‘?‘ERSITA DI PARMA Mdster Internacional

en Tecnologia de los Alimentos

en la RepuUblica Argentina
FUNDADA EN 1884

Elaborada a partir de trigo y otros cereales,
pseudocereadles y legumbres, la pasta se consolida
como un alimento ligado al bienestar y un plato
popular a nivel mundial, que logra un indice glucémico
optimo al combinarse con otros ingredientes. Para
hablar de este alimento y temas relacionados con su
produccion, los invitamos a un nuevo seminario
gratuito del M.L.T.A.

Disertante

Lic. Alessio Marchesani

Licenciado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos
(Universidad de Parma). Director de Investigacion y
Desarrollo en Storci S.p.A., Parma. Realiza actividades para
la mejora de los procesos productivos de pasta y platos
preparados, ademas del estudio y la verificacidon prdctica
de los pardmetros del proceso para la produccién de
pasta.

INSCRIBASE AQUI

MAS INFORMACION:

promocionpcyt@agro.uba.ar

Celular y WhatsApp: +54 911 3263 8036
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https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLSf6oLUsOQl3yEw8K5uT5NdkfSKWLHWKQrNWKYcYrIymUaC8Xg/viewform?usp=sf_link



