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Los alumnos podran realizar la matricula personalmente o por correo electrénico. La hoja
de inscripcion tiene que ir acompafiada del resguardo bancario del pago del curso, en el que es
imprescindible que aparezcan el c6digo del curso, el nombre del alumno y su NIE Si el curso tiene
descuento para estudiantes universitarios, es obligatotio presentar una fotocopia de la matricula
universitaria del curso 2017-2018. La organizacién de los cursos no se hace responsable de los
problemas que pudiera ocasionar en la matricula del alumno la falta parcial o total de estos datos o
documentos. Sin la documentacion completa no podra efectuarse la matricula. La secretaria
de los cursos no rt 4 inscripci i pl o una vez que haya finalizado el plazo
de inscripcién.

La hoja de inscripcion se completara con letras MAYUSCULAS para facilitar una mejor
comprension de los datos.

Los alumnos que envien su matricula por correo electronico deberan contactar con la secretarfa de
los cursos (teléfs. 91 885 4157 / 4090 / 4693) para confirmar su correcta recepeion. La inscripcion se
realizatd por riguroso orden de entrega de la documentacion, no por fecha de pago. El periodo para
matricularse se cerrard una semana antes del comienzo del curso o bien en el momento en el que se
hayan cubierto las plazas ofertadas. Las insctipciones recibidas fuera del plazo establecido no serin
admitidas, aunque el pago se haya realizado con anterioridad. En caso de que el pago de la matricula
lo realice otra persona que no sea el propio alumno, el comprobante de transferencia deber estar a
su nombre y aparecer en €l su NIF, asi como el codigo del curso que figura junto al titulo del mismo.

La asistencia y aprovechamiento de los cursos da derecho a la obtencién de un diploma acreditativo
y de un certificado de horas, que el director del curso entregari el dltimo dia de clase. El alumno
también podra recoger estos documentos en la secretarfa de los cursos, previo informe favorable de
aprovechamiento del director, quince dias después de haber finalizado el curso.

En caso de renuncia por parte del alumno, se le devolvera el 80 % del importe de la matricula,
siempre y cuando lo comunique por escrito (carta o correo electrénico), como minimo, 10
dias naturales antes del inicio del curso. Para ello, debera adjuntar el documento de devolucion
debidamente cumplimentado. En caso contrario el alumno no tendra derecho a devolucion alguna.

La devolucién del importe integro de la matricula solo se contempla en caso de suspensién o
anulacién del curso. La secretarfa de los cursos se pondri en contacto con el alumno (por correo
electrénico o teléfono fijo) para comunicérselo. Por su parte, el alumno tendtd que hacer entrega del
documento de devolucion en los cinco dias posteriores al aviso de la anulacion. Las reclamaciones
para solicitar devoluciones finalizaran el 30 de noviembre de 2018. Una vez que haya pasado
esta fecha, no se tramitaran devoluciones.

El importe de la matricula se debera abonar mediante ingreso en efectivo o transferencia bancaria
a la cuenta ES59 2038-2201-28-6000799944 (Bankia / Caja Madrid), a nombre de la Fundacién
General de la Universidad de Alcala-Cursos de Extension. Es imprescindible poner en el concepto
de la transferencia el nombre del alumno, su NIF y el c6digo del curso que aparece delante del titulo.

Los cursos pueden sufrir cambios o anulatse por motivos ajenos a la organizacion. En cualquier caso,
la secretarfa informara por correo electronico o por teléfono a los alumnos.

La matricula podra realizarse a partir del 3 de abril de 2018. El plazo de matriculacion finaliza una
semana antes del comienzo del curso seleccionado o cuando se hayan cubierto las plazas ofertadas.
Después de esta fecha, o si se han cubierto todas las plazas, no se admitirin mas insctipciones.

Los cursos que concedan créditos se otorgaran Gnicamente a los alumnos que estén matriculados en
la UAH. Los estudiantes procedentes de otras universidades tendrin que preguntar en la secretaria
que le corresponda en su Universidad.

Documentacién necesaria para la inscripcion:
- Hoja de inscripcién debidamente cumplir
- Fotocopia del recibo bancario del pago del cutso.
- Solo si el curso tiene descuento para estudiantes universitarios, fotocopia de la
matricula universitaria del curso académico 2017-2018.
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Informacion y contacto

Secretaria de Extension Universitaria

Vicerrectorado de Extension Universitaria y Relaciones Institucionales
Colegio de los Basilios. Callejon del Pozo, s/n [esquina calle Colegios, 10)
28801 Alcala de Henares

Teléfonos: 91 885 4157 / 4090 / 4693 - Correo: cursos.extensionfduah.es

Organiza

Vicerrectorado de Extension Universitaria
y Relaciones Institucionales
www.uah.es/cultura
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Cddigo Curso: 37-01

Controlando y mejorando la calidad y
la seguridad de los alimentos
Directoras:

Maria Luisa Marina Alegre y
Merichel Plaza del Moral



Fechas: del 2 al 6 de julio de 2018.

Horario: 09:30-18:30 h.

Horas lectivas: 31 horas.

Créditos: 1,5 Créditos ECTS.

Lugar de realizacién: Seminario del Centro de Quimica Aplicada y Biotecnologia
(CQAB). Campus Universitario. Ctra. N-II, km 33,600. 28871-Alcala de Henares.

Precio general: 120€ - 80€ (alumnos de la UAH, todos los universitarios y
desempleados).

Cantidad de alumnos: Minima: 10 - Maxima: 25.

Perfil del alumno: estudiantes de Grado, Graduados, Licenciados, Técnicos de grado
medio o superior, y Profesionales.

Objetivo/s del curso: proporcionar a los asistentes una visién multidisciplinar, general
y tedrico-practica de estrategias para controlar y mejorar la calidad y la seguridad de
los alimentos que consumimos.

PROGRAMA:

Lunes, 2 de julio de 2018.

9:15 Presentacion del curso y bienvenida. Maria Luisa Marina Alegre (UAH)
Coordinadora del Programa AVANSECAL de la Comunidad de Madrid.

(QUE SON LOS ALIMENTOS FUNCIONALES?.

9:30-10:30 Alimentos funcionales ;por qué y para qué?. Concepcién Garcia Lépez
(UAH).

BIOACTIVOS PRESENTES EN LOS ALIMENTOS LCOMO NOS AYUDAN? .

10:30-11:30 Prebiéticos y probidticos. Mariluz Sanz Murias (CSIC).

11:30 Pausa. Café.

12:00-12:30 ;Qué son los péptidos bioactivos? ;hay proteinas bioactivas?.

Estefania Gonzalez Garcia (UAH).

12:30-13:15 Polifenoles y otros antioxidantes. Merichel Plaza del Moral (UAH]
13:15-14:00 Aminoéacidos, vitaminas y fibra: mas bioactivos. Maria Castro Puyana
(UAH).

14:00-15:30 Pausa. Comida.

15:30-16:30 Compuestos bioactivos lipidicos: fitoesteroles, acidos grasos insaturados
(omega-3 y otros), terpenos. Merichel Plaza del Moral (UAH).

16:30-17:30 El selenio: elemento esencial. Teresa Pérez-Corona (UCM).

17:30-18:00 Taller: “Rejuveneciendo con los antioxidantes de las plantas”.

Raquel Pérez Miguez, Samuel Bernardo Bermejo (UAH).

Martes, 3 de julio de 2018.

LOS TESOROS PRESENTES EN SUBPRODUCTOS DEL PROCESADO DE LOS
ALIMENTOS.

9:30-10:30 Huesos de fruta y aceituna: fuentes "low cost” de sustancias bioactivas.
Concepcién Garcia Lépez (UAH).

10:30-11:30 Los tesoros que hay en las pieles de las frutas y hortalizas. Merichel
Plaza del Moral (UAH).

11:30 Pausa. Café.

12:00-13:00 Residuos cerveceros y de la industria del vino. Maria Eugenia de Ledn
Gonzalez (UCM)

13:00-14:00 Taller: Extrayendo bioactivos de huesos de frutas. Romy Vasquez
Villanueva y Esther Hernandez Corroto (UAH)

14:00-15:30 Pausa. Comida.

SEGURIDAD ALIMENTARIA: NOS AFECTA A TODOS.

15:30-16:15 Higiene, legislacién y seguridad alimentaria. Pilar Fernandez Hernando
(UNED).

16:15-17:00 Medicamentos veterinarios en alimentos. Rosa Garcinufo Martinez
(UNED).

17:00-17:45 Sustancias anabolizantes y no autorizadas en alimentos. Isabel Sierra
Alonso y Judith Gafan Aceituno (URJC).

17:45-18:30 Compuestos prioritarios en agua o medicamentos persistentes en agua.
Leonor Nozal Martinez (CQAB, UAH).

Miércoles, 4 de Julio de 2018
AUTENTIFICACION Y CONSERVACION
ADULTERACIONES

9:30-10:30 Buscando marcadores para autentificar alimentos. Elena Sanchez Lépez
(UAH).

10:30-11:30 Deteccion de adulteraciones: fraudes que debes conocer.

Maria Castro Puyana (UAH).

DE ALIMENTOS. DETECCION DE

11:30 Pausa. Café.

12:00-13:00 Alteracion de los alimentos durante su almacenamiento. Tendencias
actuales de los envases (activos). Gema Paniagua Gonzalez (UNED).

13:00-14:00 Visita al laboratorio: Técnicas para analizar los alimentos.

Leonor Nozal Martinez y Florentina Castro Rubio (CQAB, UAH).

14:00-15:30 Pausa. Comida.

TOXICOS POTENCIALMENTE PRESENTES EN LOS ALIMENTOS

15:30-16:30 Téxicos quirales: ;Como afectan a la seguridad?. M@ Angeles Garcia
Gonzalez (UAH).

16:30-17:30 Contaminantes organicos persistentes: nociones basicas y casos reales.
Belén Gémara Moreno (CSIC).

17:30-18:15 Practica de laboratorio: Determinacién de contaminantes emergentes en
aguas. Judith Gaian Aceituno (URJC] y Florentina Castro Rubio (CQAB, UAH).

Jueves, 5 de Julio de 2018

9:30-10:30 Elementos traza: ;Qué es la especiacion?. Riansares Mufioz Olivas (UCM).
10:30-11:30 Mas metales pesados que hay que conocer. Damidn Pérez Quintanilla
(URJC).

11:30 Pausa. Café.

12:00-13:00 Nanoparticulas metalicas y toxicidad. Jon Sanz Landaluce (UCM].
13:00-14:00 Controlando residuos y otras sustancias en alimentos. Sonia Morante
Zarcero (URJC).

14:00-15:30 Pausa. Comida.

15:30-16:45 Nuevos contaminantes quimicos durante el procesado de los alimentos.
Francisca Holgado Arroyo y Cristina Delgado Andrade (CSIC).

16:45-18:00 Practica de laboratorio: Determinando antibiéticos macrélidos en leche
de oveja mediante una extraccién en fase sélida con un polimero de impresién
molecular (MISPE). Pilar Fernandez Hernando, Rosa Garcinufio Martinez y Gema
Paniagua Gonzélez (UNED).

Viernes, 6 de Julio de 2018

HACIENDO MAS SALUDABLES Y SEGUROS LOS ALIMENTOS

9:30-10:30 Alimentos enriquecidos en sustancias que mejoran nuestra salud.
Alberto Valdés Tabernero (UAH).

10:30-11:30 Envases activos que mejoran la calidad de los alimentos por aplicacion de
la nanotecnologia. Maria Yolanda Madrid Albarran (UCM).

11:30 Pausa. Café.

12:00-13:00 Taller: “Evitando los toxicos de la fritura, el tostado y el horneado”.
Marta Mesfas Garcia (CSIC).

13:00 Clausura y entrega de diplomas.

13:30 Comida.

Relacion de Profesores participantes:

Maria Luisa Marina Alegre, Maria Castro Puyana, Concepcion Garcia Lépez, Maria
Angeles Garcia Gonzalez, Merichel Plaza del Moral, Elena Sanchez Lopez, Estefania
Gonzalez Garcia, Alberto Valdés Tabernero, Romy Vésquez Villanueva, Esther
Hernandez Corroto, Raquel Pérez Miguez y Samuel Bernardo Bermejo de la
Universidad de Alcala de Henares (UAH).

Leonor Nozal Martinez y Florentina Castro Rubio del Centro de Quimica Aplicada y
Biotecnologia (CQAB) de la UAH.

Belén Gomara Moreno y Mariluz Sanz Murias del Instituto de Quimica Organica
General del Consejo Superior de Investigaciones Cientificas (CSIC).

Francisca Holgado Arroyo, Cristina Delgado Andrade y Marta Mesias Garcia del
Instituto de Cienciay Tecnologia de los Alimentos y Nutricién del CSIC.

Maria Yolanda Madrid Albarran, Teresa Pérez Corona, Maria Eugenia de Ledn
Gonzalez, Riansares Mufoz Olivas y Jon Sanz Landaluze de la Universidad
Complutense de Madrid (UCM).

Pilar Fernandez Hernando, Rosa Maria Garcinufo Martinez y Gema Paniagua
Gonzalez de la Universidad Nacional de Educacién a Distancia (UNED).

Isabel Sierra Alonso, Judith Gafan Aceituno, Damian Pérez Quintanilla y Sonia
Morante Zarcero del Laboratorio 284 de la Universidad Rey Juan Carlos (URJC).
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DATOS PERSONALES

Nombre:

Apellidos:

NIF (con letra):

Teléfono fijo:

Teléfono movil:

Correo-e:

Estudios que esta realizando:

Centro:

Observaciones:





