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Un nuevo seminario internacional del M.I.T.A. dedicado
a este tipo de productos que, si bien contienen azicar
como ingrediente principal, implican procesos
tecnolégicos muy diferentes. A su vez, se describirdn
las principales categorias, con una demostracion
practica de la preparaciéon de algunos caramelos,
iconos del mercado europeo.

Disertantes

Prof. Franco Antoniazzi

Profesor en los cursos de Procesos de Tecnologia
Alimentaria de la Universidad de Parma. Consultor
técnico-juridico en el sector alimentario/dietético,
centrado en la innovacién de productos y procesos. Se
desempend como director de Investigacion Técnica del
Grupo Ferrero, de Star y de Parmalat, y como director
técnico de Bauli y consultor técnico de Barilla. Fue
Miembro del Comité Agrario del CNR en representacion
del Ministerio de Universidades e Investigacion Cientifica
y profesor de la Universidad Catélica de Milan (sede
Piacenza).

Chef Valerio Catella

Formado en el Inst. Alberghiero de Trivero, Biella, procede
de una familia de pasteleros y hoteleros. Con notable
experiencia profesional en los diversos sectores de la
gastronomia moderna europeaq, se especializa en
pasteleria artistica y chocolateria.

Es docente técnico-prdactico en las mds prestigiosas
escuelas y centros de ensenanza del dmbito
gastrondmico de Italia. Ha creado un museo, un centro
de estudios y una biblioteca sobre la historia de la
gastronomia.
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https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLScMOm6znQzaTGQ8KWlbPnu73esZbyFLJuToc6xOSoxNRdpPyQ/viewform?usp=sf_link



