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INFORMACIÓN Y MATRÍCULA:

Universidad de León
Unidad de Extensión Universitaria y Relacs. Institucionales.
Avda. Facultad de Veterinaria, 25. 24071 · LEÓN.
Tfno.:987 29 19 61 - 987 29 33 72 · e-mail: ulesci@unileon.es
http://www.unileon.es/extensionuniversitaria

CRITERIOS DE EVALUACIÓN:

Se realizará un control de asistencia y 
de conocimientos adquiridos.

PROFESORADO:

·   Camino García Fernández.C.U. 
Universidad de León. 

·   Miguel Prieto Maradona.C.U. 
Miembro del Comité de 
Expertos de Riesgos Biológicos 
de la EFSA. Universidad de León

·   Jesús Santos Buelga.T.U. 
Universidad de León

·   José María Fresno Baro.T.U. 
Universidad de León. 

·   Elena González Fandos. 
C.U.Universidad de la RIOJA

·   Rosa Capita González.T.U. 
Universidad de León. 

·    Lucia Barrientos  Gonzalez . 
Grupo ALIMERKA

·   Carlos Mellado Rodríguez. 
PROCONSI. 

·   Jonas Díaz Llata. Presidente 
INNOVA 

Coordinadores Talleres:

* Dra. Dña Alicia Calleja García.  
Especialista en Nutrición y 
Dietética

*  Dr.Don Jose Javier Sanz Gómez. 
Invest igador  Contratado.  
Instituto de Ciencia y Tecnología 
de los Alimentos. Universidad de 
León.

ENTIDADES COLABORADORAS:

· Ayuntamiento de Astorga

· Diputación Provincial de León

·  Consejo Regulador Cecina de León

·  Chocolates Santocildes.
·  Cooperativa Lechera Lar.
·  Nuestra Huertina-Cistierna.
·  Grupo ALIMERKA

Nuevos Retos de la industria 
alimentaria 

09/09/2013 - 13/09/2013 



Nuevos Retos de la 
industria alimentaria 

DIRECTORA:

· Camino García Fernández. 
Universidad de León. 

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

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

DURACIÓN:
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 están 
surgiendo en la provincia de León. 
También se abordará las importantes 
actuaciones de apoyo al sector 
realizadas por la Excma. Diputación de 
León. El curso se completa con talleres 
teórico/ prácticos donde empresas 
leonesas y Consejos Reguladores de 
Marcas de Calidad exponen su 
problemática y planteamiento de 
futuro. 

CRÉDITOS DE LIBRE 
CONFIGURACIÓN:
3 créditos LEC - 1,5 créditos ECTS 

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

TÁSAS DE MATRÍCULA:
· Ordinaria: 50 €

· Alumnos ULE: 20 €

· Desempleados: 20 €

Incluye servicio gratuito de autobús León-
Astorga-León.

OBJETIVOS:
§  Dotar a los participantes de las 

competenc ias necesar ias 
identificar, conocer y valorar  los 
aspectos de mayor interés en el 
campo de la  Segur idad 
Alimentaria y de la Tecnología 
de los Alimentos.

§     Comprender la importancia  que 
la empresa alimentaria tiene en 
el desarrollo económico de la 
provincia de León.

§ Valorizar los productos alimen-
tarios autóctonos en el marco 
gastronómico.

§   Definir y conocer la problemática 
que la industria alimentaria 
tiene en el marco del entorno 
económico  global.

§   Identificar los principales riesgos 
y peligros a identificar en el 
campo de  la  segur idad  
alimentaria.

COMPETENCIAS:

· Transmitir información, iniciati-
vas, problemas y soluciones a  
nuevos emprendedores.

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

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

Lunes, 9  de septiem bre  
  

09:45-
10:00  

Recepción de A lum nos y Entrega de 
Docum entación  
  

10:00  Inaugurac ión de l Curso  por parte  de  La 
V icerrectora de  Cam pus de la  ULE. D ra. V ictoria  
Seco  
  

10:00-
11:30  

“G estión  y eva luación de riesgos a lim entarios en la  
Un ión Europea”. D r. Don M igue l Prie to  M aradona  

11:30-
12:00  

Descanso-Café  
  

12:00  -
14:00  

“Log ística  A lim entaria”  Carlos M e llado Rodríguez . 
PRO CO NSI  

16:00-
18:00  

Ta lle r teórico/práctico . Em presa  Choco lates 
Santocildes  

M artes, 10  de septiem bre  
  

10:00-
11:30  

“Nuevas Tecno logías en e l procesado de 
A lim entos”. D ra. D ña E lena G onzá lez Fandos.  

11:30-
12:00  

Descanso-Café  
  

12:00-
14:00  

“Los háb itos a lim entarios de  la  pob lación españo la  
y su  pape l en  la  sa lud “.M ª de l Cam ino G arcía  
Fernández .  

16:00-
18:00  

Ta lle r teórico/práctico . Consejo  Regu lador Cecina 
de  León  

M iérco les, 11  de septiem bre  
  

10:00-
11:30  

“Resistencias bacterianas a  los an tib ió ticos, un 
desafío  a  la  industr ia  a lim entaria”.D ra. Dña. Rosa 
Cap ita  G onzá lez.  

11:30-
12:00  

Descanso-Café  
  

12:00-
14:00  

“C iencia  y  Cocina” D r. Don José  M aría  Fresno Baro . 

16:00-
18:00  

Ta lle r teórico/práctico . Cooperativa Lechera Lar  

Jueves, 12  de sep tiem bre  

10:00-
11:30  

“S istem as in te ligentes de  envasado”. Jesús Santos 
Bue lga  

11:30-
12:00  

Descanso-Café  
  

12:00-
14:00  

E l pape l en  la  seguridad a lim entaria  de  las 
em presas d istribu idoras de  ALIM ENTO S. A lim erka. 
Lucia  Barrientos.  

PROGRAMA:
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