
Soluciones Innovadoras para la Sostenibilidad de la 
Industria Mar-Alimentaria  (EN/ES)

En línea 
Vigo, España

3 de Marzo de 
2021 

9:00 - 14:30
(CET)

Este taller incluirá formación práctica sobre nuevas técnicas de 
detección rápida de toxinas marinas y contaminantes químicos, así como 
demostraciones en vivo y degustaciones de productos del mar adaptados a 
las necesidades nutricionales de grupos de población específicos.

Debido a las restricciones de COVID-19, este taller se ha adaptado a un 
formato híbrido con inscripción gratuita. 

*La asistencia física está limitada a un máximo de 30 personas.  

Para más información, y para asistir en persona, póngase en contacto con la Dra. Ana G. 
Cabado, agcabado@anfaco.es, o la Celina Costas, otri@anfaco.es, indicando su nombre 
completo, el nombre de su empresa/organización y si está interesado en visitar la planta piloto 
de ANFACO.

Productos del mar nutritivos, seguros y 
sostenibles para los consumidores del futuro
seafoodtomorrow.eu        @SEAFOOD_TMRW

Español e inglés. Las 
traducciones estarán 
disponibles en línea.

Para asistir al evento en línea, por favor regístrese en: 
zoom.us/webinar/register/WN_lkbexnHbQEmM3Nf9BkgKCQ

El proyecto SEAFOODTOMORROW ha sido financiado 
por el Programa Horizonte 2020 de la Unión Europea, 
acuerdo de subvención nº 773400. Este resultado refleja 
únicamente la opinión del autor y la Agencia Ejecutiva de 
Investigación (REA) no se hace responsable del uso que 
pueda hacerse de la información contenida en él.

WORKSHOP de 
DEMOSTRACIÓN

Contacto:
Dra. Ana G. Cabado, agcabado@anfaco.es
Celina Costas, otri@anfaco.es

http://zoom.us/webinar/register/WN_lkbexnHbQEmM3Nf9BkgKCQ


9:00 - 9:20 Bienvenida

9:20 - 9:30 Inauguración
Dr. Juan Manuel Vieites. Asociación 
Nacional de Fabricantes de Conservas 
de Pescados, ANFACO-CECOPESCA.

9:30 - 10:00 Sesión 1: Visión global del proyecto 
SEAFOODTOMORROW.

Dr. António Marques. Instituto 
Português do Mar e da Atmosfera, 
IPMA.

10:00 - 10:30

Sesión 2: Implementación de técnicas 
de cribado rápidas para la detección 
de toxinas marinas legisladas y 
emergentes, y contaminantes 
químicos.

Dra. Mònica Campàs. Institut 
de Recerca i Tecnologia 
Agroalimentàries, IRTA.

Dra. Katrina Campbell. Queen´s 
University of Belfast, QUB.

Dr. Alejandro Barranco. Fundación 
AZTI.

10:30 - 11:10

Sesión 3: 
Estrategias para mitigación de 
contaminantes de los productos 
de la pesca y la acuicultura: Listeria 
monocytogenes. 

Estrategias para reducir 
contaminantes de los productos del 
mar: toxinas PSP.

Dra. Amaia Lasagabaster. Fundación 
AZTI.

Dra. Ana G Cabado. ANFACO-
CECOPESCA.

11:10 - 11:30
Sesión 4: Reducción de energía y 
agua durante el procesado de los 
productos de la pesca y la acuicultura. 

Dr. Israel Muñoz. Institut de Recerca i 
Tecnologia Agroalimentàries, IRTA.

11:30 - 12:00

Session 5: Desarrollo de platos 
preparados de pescado, funcionales 
y sostenibles, adaptados a las 
necesidades nutricionales específicas 
de distintos sectores poblacionales. 
Introducción a la sesión de 
degustación. 

Dra. M Leonor Nunes. Centro 
Interdisciplinar de Investigaçao 
Marinha e Ambiental, CIIMAR 

12:00 - 12:15 Descanso
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Contacto:
Dra. Ana G. Cabado, agcabado@anfaco.es
Celina Costas, otri@anfaco.es



12:15 - 13:30 Sesión 6: Demonstración de las soluciones desarrolladas

12:15 - 12:50
Demo: Formación práctica en las 
técnicas de cribado para detección 
de toxinas marinas y contaminantes 
orgánicos. 

Dra. Mònica Campàs. Institut 
de Recerca i Tecnologia 
Agroalimentàries, IRTA.

Dra. Katrina Campbell. Queen’s 
University of Belfast, QUB.

Dr. Alejandro Barranco/Dra. Amaia 
Ereño. Fundación AZTI.

12:50 - 13:10
Demo: Sistema de trazabilidad digital 
para el sector de los productos del 
mar.

Dr. Alejandro Barranco. Fundación 
AZTI.

13:10 - 13:30
Demo: Procesado por Altas Presiones, 
“High Pressure Processing” (HPP), una 
tecnología de procesado respetuosa 
del medio ambiente. 

David Alonso. ANFACO-CECOPESCA. 

13:30 - 13:40 Preguntas finales y respuestas.  Cierre de la sesión on-line.

13:40 - 14:00

Sesión Gastronómica * 
Degustación de los productos desarrollados y adaptados para los distintos 
grupos poblacionales: paté de salmón y salmón ahumado con bajo contenido 
en sal, y recetas sostenibles ganadoras del concurso entre escuelas de cocina 
europeas.

14:00 - 14:30 Visita opcional a la planta piloto y 
demostración HPP in situ. David Alonso. ANFACO-CECOPESCA. 

*La sesión gastronómica puede ser finalmente cancelada si las directrices sanitarias en vigor en 
el momento de la celebración del workshop así lo requieren. 
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Nota sobre la asistencia física y las medidas 
sanitarias:
•	 El número máximo de asistentes en el auditorio principal 

de ANFACO-CECOPESCA es de 30 personas (<30% de la 
capacidad del Salón de Actos, manteniendo una distancia 
interpersonal de 1,5 metros). 

•	 Se permitirá que un máximo de 3 personas se sienten en la 
misma mesa. 

•	 Habrá gel hidroalcohólico en las entradas y será obligatorio 
el uso de mascarilla.

•	 Las puertas permanecerán abiertas durante el evento.
•	 La desinfección de los micrófonos, la mesa y el PC se 

realizará después de la intervención de cada ponente. 

*Por favor, tenga en cuenta que estas condiciones están 
sujetas a cambios de acuerdo con directrices sanitarias en 
vigor en el momento de la celebración del evento, emitidas 
por la Autoridad Competente.
•	
*Please note these conditions are subject to change in accordance with the latest public health guidelines 

Contacto:
Dra. Ana G. Cabado, agcabado@anfaco.es
Celina Costas, otri@anfaco.es
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