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La Universidad Auténoma de Madrid (UAM), a través de su Fundacion (FUAM), y la Fundacion del Parque Cientifico
de Madrid, en colaboraciéon con la Fundacion Madri+d y la Red Enterprise Europe Network (EEN), organizan una
Jornada sobre Alimentos Funcionales y la nutricion del futuro, donde se presentaran las tendencias del
mercado y nuevas tecnologias de empresas e investigadores del Campus de Excelencia UAM+CSIC. La Jornada
contara con una sesién de reuniones bilaterales abierta a todos los asistentes.

09:15 » 09:30

Registro de asistentes

09:30 » 09:45

Apertura institucional
D. Javier Ortega, Vicerrector de Innovacion, Transferencia y Tecnologia, UAM

09:45 » 10:45

Perspectivas y actores del ecosistema de la alimentacion y la nutracéutica

- Oportunidades de la investigacion en alimentacion y salud en el

CEI UAM+CSIC, D. Guillermo Reglero, Catedratico de Ciencia y Tecnologfa de los
Alimentos de la Fac. de Ciencias UAM, Jefe del Grupo de Ingredientes Alimentarios
Funcionales (INGREEN) del CIAL (UAM+CSIC) y Dtor. del IMDEA Alimentacion.

- La Industria: Tendencias y Enfoques de los agentes en la region de Madrid,
D.? Nuria Arribas, Directora de I+D+i de Federacién Espafiola de Industrias de la
Alimentacion y Bebidas.

- Tendencias en gastroinnovacion, D. José Luis Cabafiero, CEO de Eatable
Adventures.

- Retos y oportunidades de Financiacién, D. Eduardo Cotillas, Dpto de Salud,
Bioeconomfa, Climay Recursos Naturales. Direccion de Promocion y Coopera-
cion. Centro para el Desarrollo Tecnoldgico Industrial (CDTI).
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11:15»11:30

Nuevos modelos y tendencias globales: EATnomics

D. Javier Garcfa, Director de Desarrollo de Negocio de Reimagine Food

11:30 » 11:45
Oferta Tecnoldgica de la UAM+CSIC

- Sensor para la deteccidn de la humedad acumulada en alimentos, D. José
Luis Pau, profesor del Dpto. de Fisica aplicada, Facultad de Ciencias, UAM.

- Deteccion de metales y elementos esenciales en productos alimentarios,
D. JesUs Rodriguez, profesor del Dpto. de Quimica analitica, Facultad de
Ciencias, UAM.

- Extractos naturales bioactivos y aceites mas saludables como ingredientes
funcionales, D. Javier Sefiorans, profesor del Dpto. de Quimica Fisica Aplicada,
Facultad De Ciencias, UAM.

Nuevas empresas de base tecnoldgica de la FPCM

- Productos e ingredientes naturales con base cientifica y aplicaciones
terapéuticas, D. Jean-Marie Raymond, CEQ de Pharmactive Biotech Products.

- Bienestar a través de la alimentacion, D. Gonzalo Pefiaranda, CEO de AORA
Health.

- Extractos vegetales con aplicacién en industria alimentaria y nutricién animal,
D. José Maria Pinilla, Responsable Gestion Proyectos de I+D de Natac .

12:00 » 13:00

SESIONES B2B. Citas personalizadas con los ponentes.

Mas informacion e inscripciones: transferencia.tecnologia@fpcm.es - 91 116 99 43 / 91 116 99 46
(Por favor, indica si estés interesado en reunirte con alguno de los ponentes al final de la Jornada)

fundacion poo enterprise FUNDACION Cincuenta

H conocimiento e ? Parque Cientifico Aniversario
nemwork -

madrizd de Madrid V1A 2oz

& 4 3
e reimagine
& food

Nata’ a (_3 ra

BIOTECH PRODUCTS

fuam

praRM/\cTivE EATABLE

2§ gé%r of nnormadrid | MR "i/ En" 2;7'-3’:?’
I (ea > C ! IA\ L “ini;‘f'“*;;‘;&
ADVENTURES  alimentacion ‘ B



