CURSO

ALERGIAS ALIMENTARIAS: UN NUEVO RETO PARA EL SIGLO XXI
11 al 15 de julio. Palacio de la Magdalena, Santander

SOLICITUD ON LINE

OBJETIVOS DEL CURSO:

Las alergias alimentarias han aumentado exponencialmente durante los ultimos afios, y suponen un importante problema para la salud
publica, un significativo gasto econédmico para los sistemas de salud y un reto a superar en el sector agroalimentario.

El objetivo de este curso académico es contextualizar la relevancia que las alergias alimentarias tienen en la sociedad y cudles son las
medidas actuales que se estan llevando a cabo para prevenirlas, evitar las exposiciones accidentales, generar alimentos
hipoalergénicos, determinar la alergenicidad de nuevas fuentes de alimentos y desarrollar tratamientos eficaces para este tipo de
enfermedad.

Gracias a la presencia de cientificos dedicados al estudio de los mecanismos de las alergias alimentarias y al desarrollo de estrategias
tecnoldgicas y sanitarias que resuelvan la situacion actual, sanitarios que se esfuerzan por contener el avance de esta enfermedad,
profesionales pertenecientes a las agencias reguladoras y representantes del sector agroalimentario, el curso aportard una visién
conjunta de las estrategias conjuntas a desarrollar para frenar el avance de esta enfermedad.

PERFIL DE LOS DESTINATARIOS:

* Estudiantes de los ultimos cursos y master de titulaciones relacionadas con la medicina, nutricién, tecnologia de alimentos y afines.

* Profesionales del sector agroalimentario interesados en la mejora de los sistemas de seguridad alimentaria relacionados con las
alergias a alimentos.

* Médicos especialistas en pediatria, alergologia y gastroenterologia.

* Profesionales sanitarios interesados en la alimentacién como enfermeros y nutricionistas.
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LUNES 11 de julio: Importancia de las alergias alimentarias en la sociedad actual y su origen

P
R 10:00 — 11:30 Prevalencia y relevancia clinica de las alergias alimentarias. Marta Reche Frutos (Hospital Univ. Infanta Sofia, Madrid).
0 12:00 — 14:00 Mecanismos de las alergias alimentarias. Daniel Lozano-Ojalvo (Hospital Monte Sinai, Nueva York).
G 15:30 — 17:30 Alergias alimentarias no mediadas por IgE. Javier Molina Infante (Hospital Universitario de Cdceres, Extremadura).
A MARTES 12 de julio: Perspectivas existentes para la resolucion de las alergias alimentarias

UNIVERSIDAD

;\T[E:{NEARBNEAZL M 10:00 — 11:30 Diagndstico y tratamientos de las alergias alimentarias. Marta Reche (Hospital Univ. Infanta Sofia, Madrid).

PELAYD A 12:00 — 14:00 Conjugados adyuvante-alérgeno: desarrollo de vacunas frente a las alergias alimentarias. Fco Javier Rojo Marcos (Instituto de Investigaciones

Quimicas, 11Q, CSIC, Sevilla).
1ECTS 15:30 — 17:30 El papel beneficioso de la microbiota intestinal en las alergias alimentarias. Teresa Requena (Inst. Investigacion en Ciencias de la Alimentacion,

CIAL, CSIC-UAM, Madrid)

MIERCOLES 13 de julio: Estrategias para la determinacion y gestién de la alergenicidad de los alimentos

10:00 — 11:30 Técnicas para la evaluacién de la alergenicidad de las proteinas alimentarias. Mdnica Carrera (Instituto de Investigaciones Marinas, IIM-CSIC, Galicia).
12:00 — 14:00 La gestion de los riesgos de la presencia de alérgenos alimentarios en comedores comunitarios. Amaia Agirre (Ausolan, Corporacion Mondragon, Gipuzkoa).

15:30 — 17:30 Mesa redonda: Aproximacion integral al control de riesgo de exposicidn a alérgenos. Isabel Medina (Coordinadora Nacional del Area de Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos; IIM-CSIC, Vigo, Galicia) y Daniel Lozano Ojalvo (Hospital Monte Sinai, Nueva York, EEUU).

JUEVES 14 de julio: Estrategias para la reduccion de la alergenicidad de las proteinas alimentarias ;
10:00 — 11:30 Estrategias para la reduccién de la alergenicidad. Elena Molina (Instituto de Investigacion en Ciencias de la Alimentacion, CIAL-CSIC, Madrid) 0
12:00 — 14:00 Tecnologias emergentes para la disminucién de la alergenicidad. Dolores Rodrigo (Inst. Agroquimica y Tecnologia de Alimentos, IATA-CSIC, Valencia) G
15:30 — 17:30 Los retos existentes en la industria para el desarrollo de alimentos hipoalérgenicos. José Antonio Moreno. (Laboratorios Ordesa, Barcelona). R
- . . . universipap A
VIERNES 15 de julio: El futuro de las alergias alimentarias mTEE:‘NEAﬁIIO)NEAZL M
10:00 — 11:30 Retos en la regulacién europea en materia de la alergenicidad de los alimentos existente y la evaluacién de los nuevos alimentos. Antonio PELAYD A
Ferndndez Dumont (European Food Safety Authority, Parma, Italia)
12:00 — 14:00 Mesa redonda: Retos y aproximaciones futuros. Moderadoras: Elena Molina (CIAL, CSIC-UAM) y Rosina Lopez Fandifio (Vicepresidencia de 1ECTS

Organizacion y Relaciones Institucionales del CSIC).
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