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Curso Practico de Introduccion sobre

Productos Grageados
25.-29.11.2024

Precio:

3.390,00 €

Servicios incluidos:

. Documentacion del curso

. Refrigerios: aperitivos y bebidas
. Almuerzo y cena en la ZDS

Su instructor:

Guillermo Geschwinder

Ingeniero diplomado en
tecnologia de alimentos,
Instructor confiteria y chocolate

é¢Preguntas?

Para preguntas sobre el curso por favor
contacte a nuestro departamento de
seminarios:

seminar@zds-solingen.de
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Lunes, Noviembre 25, 2024

10.00 Bienvenida y objetivos del curso
ZDS

Teoria Introduccidn - Clasificacion y composicion de las grageas, degustacién de productos

del mercado: Grageas duras, blandas y de chocolate
ZDS
Teoria Engomado y estabilizacion de centros de grageas
13.00 Almuerzo

Practica  Engomado y estabilizacion de diferentes centros (frutos secos, lentejas de chocolate, etc.)
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Practica  Grageado de chocolate de avellanas y almendras
ZDS
17.30 Discusion final - Fin del dia 1
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Martes, Noviembre 26, 2024

09.00 Resumen del dia anterior

Teoria Tecnologia de grageado de chocolate - materias primas, proceso, pardmetros técnicos
ZDS

Teoria Sistema automatico de recubrimiento y cabinas de grageado en banda

Practica  Grageado de chocolate de diferentes centros y tecnologias

ZDS
Practica  Chocolates con aromas y colorantes en diferentes centros
ZDS
13.00 Lunch
Teoria Tecnologia de grageado blando - materias primas, proceso, parametros técnicos
ZDS
Practica  Grageado blando de diferentes centros
ZDS

17.30 Discusion final - Fin del dia 2
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Miércoles, Noviembre 27, 2024

09.00 Resumen del dia anterior

Teoria Descripcion general del grageado duro - materias primas, proceso, parametros técnicos
Azlcar, jarabe de glucosa, goma ardbica, alternativas al diéxido de titanio, colorantes, etc.
ZDS
. Teoria Esteres de sacarosa en grageado

Practica  Grageado duro con centros engomados previo

TrrrreEE"

ZDS
13.00 Almuerzo
‘ Teoria Colorantes naturales y sustitutos del diéxido de titanio en grageado duro
1 Practica  Grageado duro con colorantes naturales
’ . ZDS
i
: 17.30 Discusion final - Fin del dia 3

Jueves, Noviembre 28, 2024

09.00 Resumen del dia anterior

Theory Grageado duro sin azucar: materias primas y proceso
ZDS

Practica  Grageado duro sin azucar con Isomalt, Xilitol y/o Maltitol

13.00 Almuerzo

Teoria Descripcidn general - Tecnologia de recubrimiento automatico

Teoria Efectos perlados (metalicos) superficiales con productos grageados, flakes y manchas de
color - materias primas y aplicacién

Practica  Efectos perlados (metalicos) superficiales con productos grageados, flakes y manchas de
color - materias primas y aplicacién
ZDS

17.30 Discusiodn final - Fin del dia 4
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Viernes, Noviembre 29, 2024

9.00 Resumen del dia anterior
Teoria Abrillantado y sellado de productos grageados duro, blando y chocolate
ZDS
- Practica  Acabado - acidificacién de la superficie, efectos de color

. Abrillantado y sellado de productos grageados duro, blando y chocolate

: ZDS

: 12.30 Discusion final

‘ 13.00 Fin del curso — Almuerzo opcional
' —- - Sujeto a cambios -
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