CURS 13.
DESCOBRINT ELS SECRETS DE LA GASTRONOMIA - (12 HORES)

DEL 21 AL 22 DE JULIOL
Coordinadora. Hortensia Rico Vidal. Vicedagana Facultat de Farmàcia. T. U. Dept. Microbiologia. Universitat de València.
Contingut del curs. Es pretén respondre a diverses qüestions actuals relacionades amb la gastronomia que afecten l’alimentació de les persones. La ciència aportarà recursos per a millorar el sector agroalimentari que tindran un impacte directe o indirecte sobre el desenvolupament del territori. Per assolir els objectius hi participen professors de cinc àrees de coneixement diferents: nutrició, química inorgànica, economia aplicada, microbiologia  i tecnologia dels aliments.

COL·LABORA:  FACULTAT DE FARMÀCIA. UNIVERSITAT DE VALÈNCIA.
Dijous 21 de juliol
VESPRADA
De 16.00 a 17.30 hores
“Els aliments transgènics: ¿problema o solució?”
José V. Gil Ponce. T. U. Dept. Med. Prev. i Salut P, CC de la Alimentació, Tox. i Med. L. Universitat de València.
De 17.30 a 19.30 hores
“Taller: Ciència de la xocolata”
Fernando Sapiña Navarro. T. U. Dept. Química Inorgànica. Universitat de València.
Ana Isabel Terraes Huerta. Tècnica mitjana de laboratori. Facultat de Química. Universitat de València.

Divendres 22 de juliol
MATÍ
De 9.30 a 12.00 hores
“Taller: Gastrociència”
Carla Soler Quiles. Professora contractat doctora. Dept. Med. Prev. i Salut P, CC de la Alimetació, Tox. i Med. L Universitat de València. 
De 12.00 a 14.30 hores
“Taller: Les claus ocultes que amaga el vi”
Francisco Higón Tamarit. T. U. Dept. Economia Aplicada. Universitat de València.

VESPRADA
De 16.00 a 17.45 hores
“Des de l’operació bikini a l’operació torró: mites sobre l´aprimament”
José M. Soriano del Castillo. T. U. Dept. Med. Prev. i Salut P, CC de la Alimetació, Tox. i Med. L Universitat de València. 
[bookmark: _GoBack]De 17.45 a 19.30 hores
“Els microorganismes i la salut: una relació incompatible?”
Hortensia Rico Vidal. T. U. Dept. Microbiologia. Universitat de València.



