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Nuevos Retos de la
industria alimentaria

DIRECTORA:

e Camino Garcia Fernandez.
Universidad de Leon.

FECHA:
09/09/2013 - 13/09/2013

HORARIOS:
10,00 a 14,00 horas y de 16,00
a 18,00 horas

DURACION:
30 horas

DESTINATARIOS:

Estudiantes y Titulados Universi-
tarios en general, Profesionales del
Sector agroali-mentario y cualquier
persona interesada en el tema. El
objetivo principal del curso es el
abordaje de los principales problemas
y retos a los que se enfrenta la
industria alimentaria en estos tiempos
de cambio, tanto desde el punto de
vista de las cadenas distribuidoras
como de las iniciativas empresariales
privadas que con gran empuje estan
surgiendo en la provincia de Leon.
También se abordara las importantes
actuaciones de apoyo al sector
realizadas por la Excma. Diputacion de
Leodn. El curso se completa con talleres
tedrico/ practicos donde empresas
leonesas y Consejos Reguladores de
Marcas de Calidad exponen su
problematica y planteamiento de
futuro.

CREDITOS DE LIBRE

CONFIGURACION:
3 créditos LEC - 1,5 créditos ECTS

LUGAR Y AULAS DE IMPARTICION:
Camara de Comercio e
Industria de Astorga

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

Incluye servicio gratuito de autobls Leon-
Astorga-Leon.

El Ayuntamiento oferta a los alumnos un
menu de 4 Euros.

OBJETIVOS:

*= Dotar a los participantes de las
competencias necesarias
identificar, conocery valorar los
aspectos de mayor interés en el
campo de la Seguridad
Alimentaria y de la Tecnologia
de los Alimentos.

= Comprender laimportancia que

la empresa alimentaria tiene en

el desarrollo econdmico de la
provincia de Ledn.

Valorizar los productos alimen-

tarios autdéctonos en el marco

gastronémico.

= Definiry conocer la problematica

que la industria alimentaria

tiene en el marco del entorno
econdémico global.

Identificar los principales riesgos

y peligros a identificar en el

campo de la seguridad

alimentaria.

COMPETENCIAS:

e Evaluar el riesgo para la salud
asociado a los productos
alimenticios.

e Transmitir informacion, iniciati-
vas, problemas y soluciones a
nuevos emprendedores.

PROGRAMA:
Lunes, 9 de septiembre
09:45- Recepcidon de Alumnos y Entrega de
10:00 Documentacién
10:00 Inauguracion del Curso por parte de La
Vicerrectora de Campus de la ULE. Dra. Victoria
Seco
10:00- “Gestion y evaluaciéon de riesgos alimentarios en la
11:30 Uniéon Europea”. Dr. Don Miguel Prieto Maradona
11:30- Descanso-Café
12:00
12:00 - “Logistica Alimentaria” Carlos Mellado Rodriguez .
14:00 PROCONSI
16:00- Taller tedrico/practico. Empresa Chocolates
18:00 Santocildes
Martes, 10 de septiembre
10:00- “"Nuevas Tecnologias en el procesado de
11:30 Alimentos”. Dra. Dia Elena Gonzalez Fandos.
11:30- Descanso-Café
12:00
12:00- “Los habitos alimentarios de la poblacion espafiola
14:00 y su papel en la salud “.M2 del Camino Garcia
Fernandez.
16:00- Taller tedrico/practico. Consejo Regulador Cecina
18:00 de Ledn
Miércoles, 11 de septiembre
10:00- “Resistencias bacterianas a los antibidticos, un
11:30 desafio a la industria alimentaria”.Dra. Dfia. Rosa
Capita Gonzalez.
11:30- Descanso-Café
12:00
12:00- “Ciencia y Cocina” Dr. Don José Maria Fresno Baro.
14:00
16:00- Taller tedrico/practico. Cooperativa Lechera Lar
18:00
Jueves, 12 de septiembre
10:00- “Sistemas inteligentes de envasado”. JesuUs Santos
11:30 Buelga
11:30- Descanso-Café
12:00
12:00- ElI papel en la seguridad alimentaria de Ilas
14:00 empresas distribuidoras de ALIMENTOS. Alimerka.

Lucia Barrientos.
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