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16:00h.- Inauguracion y presentacion de las Jornadas.
DAa. Soraya Mayo. Subdirectora de Investigacion y Tecnologia del Instituto
tecnoldgico Agrario de Castillay Ledn. ITACyL.

Modulo 1 Limpieza, higiene y seguridad alimentaria.

16:10.h- La limpieza en la normativa sobre seguridad alimentaria.
Juan Carlos Villalon Blanco. Servicio de Seguridad Alimentaria. Direccion General
de Salud Publica. JCyL

16:35 h.- Limpieza y desinfeccién en la industria cdrnica.
Dra. Begona Rubio Hernando. Técnico de la Estacion Tecnoldgica de la Carne.
ITACYyL.

17:00h.- Higienizacién y procesado para productos hortofruticolas: hacia una
industria mds ecosostenible.

Dr. Daniel Rico. Investigador de la Planta de Productos y Procesos Innovadores.
ITACYyL.

17:40h.- Microbiologia predictiva. Aplicaciones en seguridad alimentaria y vida
ofil.

Dra. Pilar Sancho Garcia. Departamento de Microbiologia y Genética. USAL
18:10 Andlisis de Microbiota en los Alimentos.

Dra. Marta Herndndez Pérez. Investigadora del Grupo de Investigacion de
Seguridad Alimentaria y Microbiologia. ITACyL.

Inscripciones: 669 29 73 68
Jesus Martin - agente4av@innovarural.es
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Mddulo 2. Tecnologias de conservacion: vida 0Ofil y
alimentacion mas saludable.

16:00h.- Bienvenida

16:10h.- Tecnologia de transformacion para la produccion de productos
panificables mds saludables

Dra. Ana Belén Martin Diana. Responsable de la Planta de Productos y Procesos
Innovadores. ITACYL

16:45h.- Conservacion y mejora de la vida 0til de productos de origen animal
Dra. Isabel Jaime Moreno - Dra. Beatriz Melero Gil. Profesoras del Area de
Tecnologia de los Alimentos. Universidad de Burgos.

17:10h.- Aseguramiento de la calidad microbiolégica mediante la aplicacién de
estrategias de conservacion en carne y derivados

Dra. Begona Rubio Hernando. Técnico de la Estacion Tecnoldgica de la Carne.
ITACyL

17:35h.- Conservaciéon y mejora de la vida Gjil productos de origen vegetal
Dra. Beatriz Manso Gonzdlez. Profesora del Area de Tecnologia de los Alimentos.
Universidad de Burgos.

18:00h. - Conservacion y vida Util de productos de fermentacion alcohdlica: ;Se
puede innovar haciendo cerveza?
Dr. Bernardo Prieto Gutiérrez . Instituto de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.
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PROGRAMA Fecha: 24 septiembre de 2020

Modulo 3. Aplicacion de Técnicas de Coccion

16:30h.- Sesion prdactica con Raul del Moral.
Cocinero de la Escuela Internacional de Cocina. Valladolid.
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