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ALIMENTACION Y SALUD
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DIRECTORES:

e Camino Garcia Fernandez. Profesora.
Facultad de Veterinaria. Universidad de
Ledn.

e José Javier Sanz Gomez. Investigador.
Instituto de Ciencia y Tecnologia de
Alimentos. Universidad de Ledn.

FECHAS:
14/06/2021-18/06/2021

LUGAR:

Las conferencias del dia 14 de junio se
realizaran en La Biblioteca Publica de
Astorga.

Los talleres practicos y catas se realizaran en
Ledn, en las instalaciones del ICTAL (Calle La
Serna58,24007).

HORARIOS:
8:30a14:30h (modalidad presencial)

DURACION:
30 horaslectivas

NUMERO DE ALUMNOS:
Minimo: 10y Maximo: 15

DESTINATARIOS:

Estudiantes y Titulados Universitarios en
general, Profesionales del Sector
agroalimentario y cualquier persona
interesadaeneltema.

TASAS DE MATRICULA:
e Ordinaria: 50 €
e Alumnos ULE: 20 €

e Alumnos de otras universidades: 20 €

CREDITOS DE LIBRE CONFIGURACION:
11,5 créditos ECTS

OBIJETIVOS:

El objetivo principal del curso es el abordaje
de los principales retos a los que se enfrenta
la sociedad relacionados con la alimentacién
y lasalud.

Se realizardn conferencias magistrales, por
parte de expertos, relativas a temas de
interés nutricional y sanitario para el
consumidor.

Paralelamente se realizaran talleres de
elaboraciéon de distintos alimentos de interés
en la provincia de Ledén como son los
carnicos, hongos, bolleria y pasteleria y el
mundo apicola.

COMPETENCIAS:

Los alumnos que han cursado el curso seran
capacesde:

e |Interpretar un etiquetado nutricional
basado en el NutriScore.

¢ Saber las medidas de control a aplicar en el
caso de la prevencion de la Listeriosis en
colectivos de riesgo.

e Conocer la importancia del ritmo
circadiano enlasaludyalimentacion.

e Conocer las principales especies de setas,
su valor nutricional y su aprovechamiento en
el marco de unaeconomiacircular.

e Conocer los principales productos carnicos
deinterés provincial y su diferenciacion.

e Aprovechar losrecursos apicolas de Ledn.

e Reconocer mediante catas dirigidas las
principales caracteristicas de alimentos
tradicionales de Ledn: legumbres, dulces.

e Transmitir informacién y actualizacién de
conocimientos a nuevos emprendedores.

PROGRAMA:

2
Lunes, 14 de junio - Biblioteca Publica de ~
Astorga

9:00-9:30 h. Recepcién de Alumnosy Entrega
de Documentacion.

9:30-11:30 h. “El etiquetado nutricional:
Nutri-Score”. Dra. Elena Gonzdlez Fandos.
C.U. Tecnologia de los Alimentos.
Universidad de la Rioja.

11:30-12:00 h. Café.

12:00-13:00 h. “Listeriosis y otras
enfermedades de transmisién alimentaria en
grupos de riesgo ". Dra. Rosa Cdpita
Gonzélez. Area Nutricién y Bromatologia.
ULE.

13:00-14:30 h. “Cronobiologia, alimentacion
y salud”. Dra. Elba Mauriz. Area de
Enfermeria. ULE

Martes, 15 de junio - ICTAL, Leén

9:00-10:30 h. “Las setas como alimento,
propiedades nutritivas y aspectos
sanitarios”. Dra. Teresa Maria Ldopez Diaz.
Area Nutriciény Bromatologia. ULE.

10:30-11:00 h. Café.

11:00-14:30 h. Taller de economia circular de
cultivo, conservacién y restauracion de
hongos comestibles. Cooperativa Comedor
de Tabuyo del Monte (LEON).

Miércoles, 16 de junio - ICTAL, Le6n

9:00-10:30 h. Productos carnicos,
clasificaciéon, propiedades nutricionales y
aspectos sanitarios. Dr. JJ. Sanz Gomez y Dra.
Camino Garcia Fernandez-. ICTAL. ULE.

11:00-14:30 h. Taller de cata. Chorizo de
Ledn (MC) y Cecina de Chivo de Vegacervera
(MG). Dr.JJSanz Gomez. ICTAL. ULE. Eugenia
Rendueles Garcia, ICTAL. ULE.

é Jueves, 17 de junio - Planta Piloto, Facultad

Ide Veterinaria, Ledn

9:00-10:30 h. “Los productos apicolas, una
alternativa sostenible en la Espafia vaciada”
Dr. Félix Adanero y Dr. JJ. Sanz Gémez. ICTAL.
ULE.

10:30-11:00 h. Café.

11:00-14:30 h. Taller de elaboracién de
derivados apicolas (cremas, jabones, stick
labiales) Dr. Félix Adanero y Dr. JJ. Sanz
Gomez. ICTAL. ULE. Eugenia Rendueles
Garcia.

Viernes, 18 de junio - ICTAL, Le6n

9:00-10:00 h. Marcas de Garantia en Castilla
y Ledn. Dr. Javier Alonso Ponga.

10:00-11:00 h. Taller de cata de legumbres.
Eugenia Rendueles Garcia.

11:30-12:00 h. Café.

12:00-13:30 h. Dulces Tradicionales de Ledn
ante el reto de una marca de calidad. Dr. JJ
Sanz Gomez. ICTAL. ULE. Taller de
elaboracién de Dulces de Ledn. Confiteria
SANVY.

13:30-14:30 h. Evaluacion general del curso.
Clausuray entrega de Diplomas.



