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Direccion
Camino Garcia Fernandez
Profesora. Facultad de Veterinaria.

José Javier Sanz Gémez
Investigador. Instituto de Ciencia y
Tecnologia de Alimentos.

Horario
9:00-15:00 h.

Lugar

Biblioteca Plblica de Astorga e ICTAL-
Ledn

Duracion
30 horas

Profesorado / Ponentes

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

Eugenia Rendueles Alvarez
Investigadora. Instituto de Ciencia'y

Tecnologia de Alimentos. Universidad de Ledn.

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

Maria Eugenia Tornadijo Rodriguez
Profesora. Facultad de Veterinaria.
Universidad de Ledn.

Luis Fernando De La Fuente Crespo
Profesor. Facultad de Veterinaria. Universidad
de Leon.

Pablo Linares Barreal
Ingeniero agronomo. Miembro fundador de
Makers Bierzo.

Tasa de matricula
Ordinaria: 50 €

Alumnos Unileon: 35 €

Alumnos de otras universidades: 35 €

Desempleados: 25 €

Créditos de libre
configuracion
1,5 créditos ECTS

José Cortizo Alvarez
Profesor. Facultad de Filosofia y Letras.
Universidad de Ledn.

Bernardo Prieto Gutiérrez
Profesor. Facultad de Veterinaria.
Universidad de Ledn.

Elena Gonzalez Fandos.
Profesora. Universidad de la Rioja.

David Abril Pérez
Profesor. Facultad de Ciencias Economicas
y Empresariales. Universidad de Leon.
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Programa
Lunes, 22 de julio - SEDE ASTORGA - Biblioteca Publica de Astorga

9:00-9:30 Presentacion curso. Recepcion de alumnos y entrega de documentacion. Camino
Garcia Fernandez.

9:30-10:30 “Alimentacion y territorio.” José Cortizo Alvarez.

10:30-11:00 Pausa Café.

11:00-12:00 Las frutas del Bierzo: un viaje innovador hacia la calidad y el Sabor”. Pablo
Linares Barreal.

13:00-15:00 “Alimentacion sostenible“. Camino Garcia Fernandez.

Martes, 23 de julio - ICTAL, LEON

9:00-10:30 “Innovacion de un producto de panaderia sin gluten incorporando ingredientes
bioactivos”. Eugenia Tornadijo Rodriguez.

10:30-11:00 Pausa Café.

11:00-12:00 “Innovacion del marketing alimentario: redes sociales”. David Abril Pérez.
11:00-15:00 “Taller de reposteria creativa”. Cristina Garcia Caballero.

Miércoles, 24 de julio - ICTAL, LEON

9:00-10:30 “El propéleo como ingrediente bioactivo en la industria alimentaria
sostenible”. Eugenia Rendueles Alvarez, José Javier Sanz Gomez y Luis Fernando De la
Fuente Crespo.

10:30-11:00 Pausa Café.

11:00-15:00 Coordinador: Dr. José Javier Sanz Gomez. Talleres. “Produccion de miel
tradicional versus ecoldgica”. Ignacio Rodriguez Martinez. Gloria Suarez Alvarez.

Jueves, 25 de julio - ICTAL, LEON

9:00-10:30 “La produccion animal y razas autoctonas como alternativa de futuro en el
territorio de Montaias de Leon”. Fernando de la Fuente Crespo.

10:30-11:00 Pausa Café.

11:00-12:30 “Optimizacion del sistema de produccion del vacuno de carne en la montana de
Ledn.”. Benedito Gonzalez Yagle.

12:30-15:00 “Un caso de emprendimiento en la produccion de carne de calidad”. Aida
Rodrigo y David Garcia.

Viernes, 26 de julio - ICTAL, LEON

9:00-10:30 “Proyecto Enorregion: Impulsando la cadena del valor del vino”. Elena Gonzalez
Fandos.

10:30-11:00 Pausa Café.

11:00- 13:30 “Destilacion de diferentes sustratos etandlicos y elaboracion de aguardientes:
control del proceso”. Bernardo Prieto Gutiérez.

13:30-15:00 Evaluacion y entrega de diplomas. Final del curso.
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