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

O

En linea 3 de Marzo de 9:00 - 14:30 Espafnol e inglés. Las
Vigo, Espafa 2021 (CET) traducciones estardn
disponibles en linea.

Este taller incluird formacion practica sobre nuevas técnicas de

deteccidn rapida de toxinas marinas y contaminantes quimicos, asi como
demostraciones en vivo y degustaciones de productos del mar adaptados a
las necesidades nutricionales de grupos de poblacién especificos.

Debido a las restricciones de COVID-19, este taller se ha adaptado a un

formato hibrido con inscripcidon gratuita.

*La asistencia fisica esta limitada a un maximo de 30 personas.

Para mas informacion, y para asistir en persona, pongase 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/organizacion y si estd interesado en visitar la planta piloto
de ANFACO.

Dra. Ana G. Cabado, agcabado@anfaco.es ’

Celina Costas, otri@anfaco.es ANFACO
CECOPESCA


http://zoom.us/webinar/register/WN_lkbexnHbQEmM3Nf9BkgKCQ
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Dra. Ana G. Cabado, agcabado@anfaco.es
Celina Costas, otri@anfaco.es

Inauguracién

Dr. Juan Manuel Vieites. Asociacion
Nacional de Fabricantes de Conservas
de Pescados, ANFACO-CECOPESCA.

Sesion 1: Vision global del proyecto
SEAFOODTOMORROW.

Dr. Anténio Marques. Instituto
Portugués do Mar e da Atmosfera,
IPMA.

Sesion 2: Implementacion de técnicas
de cribado rapidas para la deteccion
de toxinas marinas legisladas y
emergentes, y contaminantes
quimicos.

Dra. Monica Campas. Institut
de Recerca i Tecnologia
Agroalimentaries, IRTA.

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

Dr. Alejandro Barranco. Fundacion
AZTI.

Sesion 3:

Estrategias para mitigacion de
contaminantes de los productos
de la pesca vy la acuicultura: Listeria
monocytogenes.

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

Dra. Amaia Lasagabaster. Fundacion
AZTI.

Dra. Ana G Cabado. ANFACO-
CECOPESCA.

Sesién 4: Reduccion de energia y
agua durante el procesado de los

productos de la pesca vy la acuicultura.

Dr. Israel Muihoz. Institut de Recerca i
Tecnologia Agroalimentaries, IRTA.

Session 5: Desarrollo de platos
preparados de pescado, funcionales
y sostenibles, adaptados a las
necesidades nutricionales especificas
de distintos sectores poblacionales.
Introduccion a la sesion de
degustacion.

Dra. M Leonor Nunes. Centro
Interdisciplinar de Investigacao
Marinha e Ambiental, CIIMAR
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Sesién 6: Demonstracion de las soluciones desarrolladas

Demo: Formacion practica en las
técnicas de cribado para deteccion
de toxinas marinas y contaminantes
organicos.

Dra. Monica Campas. Institut
de Recerca i Tecnologia
Agroalimentaries, IRTA.

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

Dr. Alejandro Barranco/Dra. Amaia
Ereio. Fundacion AZTI.

Demo: Sistema de trazabilidad digital
para el sector de los productos del
mar.

Dr. Alejandro Barranco. Fundacion
AZTI.

Demo: Procesado por Altas Presiones,
“High Pressure Processing” (HPP), una
tecnologia de procesado respetuosa
del medio ambiente.

David Alonso. ANFACO-CECOPESCA.

Preguntas finales y respuestas. Cierre de la sesion on-line.

Sesién Gastronémica *

Degustacion de los productos desarrollados y adaptados para los distintos
grupos poblacionales: paté de salmoén y salmén ahumado con bajo contenido
en sal, y recetas sostenibles ganadoras del concurso entre escuelas de cocina

europeas.

Visita opcional a la planta piloto y
demostracion HPP in situ.

David Alonso. ANFACO-CECOPESCA.

*[ a sesion gastrondmica puede ser finalmente cancelada si las directrices sanitarias en vigor en
el momento de la celebracion del workshop asi lo requieren.

Dra. Ana G. Cabado, agcabado@anfaco.es ’
Celina Costas, otri@anfaco.es ANFACO

CECOPESCA
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Nota sobre la asistencia fisica y las medidas
sanitarias:

 El numero maximo de asistentes en el auditorio principal
de ANFACO-CECOPESCA es de 30 personas (<30% de la
capacidad del Saldn de Actos, manteniendo una distancia
interpersonal de 1,5 metros).

 Se permitird qgue un maximo de 3 personas se sienten en la
misma mesa.

 Habra gel hidroalcohdlico en las entradas vy sera obligatorio
el uso de mascarilla.

 Las puertas permaneceran abiertas durante el evento.

 La desinfeccion de los microfonos, la mesa y el PC se
realizara después de la intervencion de cada ponente.

*Por favor, tenga en cuenta que estas condiciones estan
sujetas a cambios de acuerdo con directrices sanitarias en
vigor en el momento de la celebracion del evento, emitidas
por la Autoridad Competente.

Dra. Ana G. Cabado, agcabado@anfaco.es 'l

Celina Costas, otri@anfaco.es ANFACO
CECOPESCA



