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DIRECCION ACADEMICA

D. RODRIGO MARTINEZ RUIZ
Profesor Titular de Universidad
Departamento de Quimica
Universidad de La Rioja

COORDINACION ACADEMICA

DNA. PATRICIA RODRIGUEZ RUIZ

R&D PROJECT MANAGER

Centro Nacional de Tecnologia y Seguridad Alimentaria CNTA

PROGRAMA

17.00-17.30 horas
Entrega de documentacion

17.30-20.00 horas

Tecnologia en la alimentacion

Responsables y fundadores de las Startups COCUUS y MOA Food-
Tech explicaran como sus proyectos empresariales quieren provocar
un cambio en la alimentacion actual con la vista puesta en la innova-
ciony la sostenibilidad.

Carne sintética fabricada con impresoras 3D o el aprovechamiento de
materias sin gran valor economico convertidas en productos de alta
calidad nutricional son ejemplos de como estas empresas proponen
alternativas a la alimentacion y la gastronomia.

Food Print Revolution

DNA. SILVIA MATA AJAMIL,

Coordinadora del Departamento de nuevos alimentos
COCUUS

Biotecnologia y la (re)evolucion hacia un modelo
alimentario sostenible

DNA. SUSANA SANCHEZ GOMEZ,

CSO & Cofundadora

MOA FoodTech

Martes, 5 de julio de 2022

17.00-20.00 horas

Cocina fusién

Los restaurantes IKARO y Ajo Negro de Logrofio son ejemplos donde
los origenes de sus cocineras marcan su propuesta gastronomica.

Nacidas en el continente americano, Carolina y Mariana mostraran
como lainnovacion en la técnica y la fusion de lamano de su cultu-
ra culinaria hacen a sus restaurantes referentes de la gastronomia
regional.

DNA. MARIANA SANCHEZ NUNEZ,
Restaurante Ajonegro

DNA. CAROLINA SANCHEZ RAMIREZ,
Restaurante IKARO

Miércoles, 6 de julio de 2022

17.00-20.00 horas

Alimentacion y Salud

Conocer lo que comemos es fundamental para nuestra salud. En esta
sesion nos hablaran de estaimportante relacion y como la cienciay la
industria alimentaria trabajan en ello. Conoceremos, por ejemplo, qué
es la microbiota y como le afecta nuestra alimentacion

Alimentacion: pasado, presente y futuro
D. DANIEL URSUA FERNANDEZ,

Dietista nutricionista

Nutrihabits

Dieta y microbiota intestinal: Una relacion bien avenida

DNA. CARMEN PATRICIA PEREZ MATUTE,

Investigador responsable de la unidad de enfermedades infecciosas,
microbiota y metabolismo.

Centro de Investigacion Biomédica de La Rioja (CIBIR)

Jueves 7 de julio de 2022

17.00-20.00 horas

Innovacién gastronémica

Food Idea Lab es un proyecto pionero en Espafia que trabaja como un
centro de I+D gastronomico. Un espacio donde la creatividad es apli-
cada tanto ala alta cocina como alaindustria alimentaria que aprove-
cha el conocimiento experto para el proceso innovador.

Los fundadores del centro explicaran como funciona este proceso
y nos presentaran resultados del trabajo que desarrollan.

D. DAVID CHAMORRO RODRIGUEZ,
Food Idea Lab

D. JORGE ALBALADEJO ANIORTE,
Food Idea Lab



