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profesional en elaboraciéon de alimentos.




MUNDO SIN GLUTEN — ENA Programa del curso

Alimentos y alimentacién sin gluten

ENA - Escuela de Alimentos - Curso «Mundo sin gluten»

Moédulo 1 - Introduccién al mundo sin gluten

— ¢ Qué es el gluten y donde se encuentra?
— ¢, Por qué surge la alimentacion sin gluten?
— Celiaquia.

— Sensibilidad al gluten no celiaca.

— Alergia al trigo.

Moédulo 2 - ; Qué son los alimentos sin gluten?

— ¢, Qué es un alimento sin gluten?

— Normativa y simbolo «SIN GLUTEN».
— Lectura de etiquetas.

— Contaminacion y contacto cruzado.

— Buenas practicas en el hogar.

Médulo 3 - Desafios tecnolégicos

— ¢, Qué pasa cuando sacamos el gluten?
— Problemas: textura, volumen, sabor y vida util.

— Estrategias generales.

Moédulo 4 - Ingredientes sin gluten

— Harinas y almidones.

— Sustitutos del gluten.

— Impacto nutricional.

— Combinaciones.

— Hidratacion de los ingredientes.

— Premezclas.

Modulo 5 - Formulacion de alimentos sin gluten

— Pan sin gluten.
— Pastas.

— Fermentados.

— Pasteleria.Autor del contenido - Ing. Alim. Toméas Gill
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