PROFESORADO: ENTIDADES COLABORADORAS:

e Alicia Calleja Garcia. Doctora especialista en
Nutricion y Dietética.

* Rosa Capita Gonzalez. Profesora. Facultad de universidad
Veterinaria. Universidad de Ledn. eon

e Miguel Prieto Maradona. Profesor. Facultad de
Veterinaria. Universidad de Ledn.

* JesUs Santos Buelga. Profesor. Facultad de JA’\LHMEPM ATUTAMIENTO DE ASIORGA

Veterinaria. Universidad de Ledn.
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e Domingo Fernandez Garcia. Investigador. Bk A LI M E NTAC I O N

Instituto de Ciencia y Tecnologia de Alimentos.

¢ Elena Gonzélez Fandos. Profesora. Universidad Y SALU D

de la Rioja.

e José Javier Sanz Gomez. Investigador. Instituto ‘@ﬁ
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e Francisco Javier Rua Aller. Profesor. Facultad

de Ciencias Bioldgicas y Ambientales. 07 /09 /201 5-11 /09 /201 5

Universidad de Ledn.

¢ Ana Maria Gonzalez Fernandez. Profesora.
Facultad de Ciencias Econdmicas y
Empresariales. Universidad de Ledn.

¢ Rosario Garcia Armesto. Profesora. Facultad de
Veterinaria. Universidad de Ledn.

e Camino Garcia Fernandez. Profesora. Facultad
de Veterinaria. Universidad de Leodn.
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INFORMACION Y MATRICULA:

Universidad de Ledn

Unidad de Extension Universitaria y Relacs. Institucionales.
Avda. Facultad de Veterinaria, 25. 24071 - LEON.

Tfno.: 987 29 19 61 - 987 29 33 72 - e-mail: ulesci@unileon.es
http://www.unileon.es / extensionuniversitaria
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ALIMENTACION
Y SALUD

DIRECTORA:

Camino Garcia Fernandez.
Profesora. Facultad de Veterinaria.
Universidad de Leon.

LUGAR:

Camara de Comercio e Industria de
Astorga

FECHAS:
07/09/2015 - 11/09/2015

DURACION:
30 horas

NUMERO DE ALUMNOS:
Minimo: 20 y Maximo: 30

TASAS:
¢ Ordinaria: 50 €
e Alumnos ULE: 20 €

e Alumnos de otras universidades: 30 €

DESTINATARIOS:

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

CREDITOS DE LIBRE
CONFIGURACION:

3 créditos LEC - 1,5 créditos ECTS

OBIJETIVOS:

El objetivo principal del curso es el abordaje
de los principales problemas y retos a los
que se enfrenta la sociedad relacionados
con la alimentacion y la salud. Se realizaran
conferencias magistrales, por parte de
expertos, relativasa seguridad alimentaria,
nutricion y tecnologia alimentaria de
interés en la actualidad. Paralelamente se
realizaran fabricaciones en planta piloto de
cerveza, lacteos y confituras y se realizara
una visita a una plataforma logistica
alimentaria. Finalmente se abordard un
aspecto de interés econdémico como es el
Turismo gastrondmico.

PROGRAMA:

e Lunes, 7 de septiembre

09:00 - 09:30

Recepcién de Alumnos y Entrega de
Documentacién

09:30-10:30

“La seguridad alimentaria en tiempos de

crisis”. Dr. Don Miguel Prieto Maradona.
ULE.

10:30-11:30
“Procedimientos de descontaminacion de
la carne”. Dra. Rosa Capita Gonzalez.

11:30-12:00
Café
12:00 —13:00

“Microbioma y Alimentacién”. Dr. Santos
Buelga.

13:00-14:30
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“Turismo y gastronomia. Dra. Ana
Gonzalez Fernandez.

e Martes, 8 de septiembre

8:30-14:30
“Taller de elaboracion de cerveza”.

-Preparacion de la malta y los adjuntos
(eleccién y molturacion).

-Maceracién de la malta.
-Filtracion del bagazo.
-Coccidn del mosto y adicién del [upulo.

-Enfriamiento del mosto.

Fermentacion (eleccidn de la levadura,
acondicionamiento de la misma, siembra,
trasiego, embotellado, segunda
fermentacion en botella — maduracion).

(Planta piloto ICTAL) D. Bernardo Prieto.

e Miércoles, 9 de septiembre

8:30-10:00
“Taller de elaboracién en planta Piloto

ICTAL de preparados lacteos y confituras”.

Dres. Fernandez Garcia y Sanz Gomez.

¢ Jueves, 10 de septiembre

8:30-14:30

Visita a la plataforma logistica de
Alimerka. (Lugo de Llanera-Asturias) Dra.
M.C. Garcia Fernandez.

¢ Viernes, 11 de septiembre

09:00 - 10:00

“Interés del Campylobacter spp. en la
industria alimentaria”. Dra. Gonzdlez
Fandos.

10:00 - 11:00

“La importancia del aztcar en la dieta”.
Dra. Alicia Calleja Garcia.

11:30-12:00
Café
12:00-13:00

Probioticos y Salud. Dres. Rua y Garcia
Armesto.

13:00 - 14:00
Cata productos elaborados.
14:00 -14:30

Evaluacién del curso.
Clausura y entrega de Diplomas.



