
 

 

                          

 

 



 
 
 

PROGRAMA Y TEMARIO 
 

 
PRESENTACIÓN E INTRODUCCIÓN.  Enfermedad celiaca y dieta sin gluten 
Dª  Manuela Márquez Infante 
1 hora   
 
 
 
 MATERIAS PRIMAS, MOLIENDA, PROCESAMIENTO, HARINAS Y CONTROL 
DE      CALIDAD. 
D. Francisco González Torres 
4  horas  
 
 
 
 
 ELABORACION Y CATA DE PRODUCTOS SIN GLUTEN( Pan, pasta,  masas,  
repostería, etc..) 
D. Alfredo Gil Martínez 
D. Manuel Jesús Pineda Pinto  
15 horas 
 
 
 
 
 CONTROL DE CALIDAD ( Manipulación, contaminaciones cruzadas, enfermedades  
 producidas por los alimentos, conservación, trazabilidad, etiquetado, legislación.  
Dª  Gemma Trigueros Segura 
4  horas lectivas    
 
 
 
 
 
 CLAUSURA 
 
 
Total 25 horas lectivas                                  18 – 28 Octubre ( L-M-X-J-L-M-X-J ) 
De lunes a jueves 
De 17,30 – 20,30 h. 


