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Opening ceremony

-Speech 1

Recent developments in analytical and diagnostic
fields through the use of advanced nanomaterials
and optical sensors.

Dr. Qasim Chaudhry, Senior Scientist, The Food

Topic Il Nutrition for Health

16:00-16:45 h

-Plenary lecture

Importance of fish and seafood in NAOS
strategy. Fish and its products, a declaration
of nature health?

Dr. Andreu Palou,Professor of Biochemical and
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9:00-9:30 h [ -Registration Biotechnology, Islas Baleares University. S C- ’f. I I .
9:30-10:15 h | -Opening Ceremony 16:45-17:15 h |-Speech 1 _ ' OPO rte Ientl ICO a a n novaCIOn
Risk-benefit evaluation on fishery products.
10:15-11:00 h -Plenary lecture Mrs. Marfa Luz Carretero Baeza, Head _of ’ d P d t P
Food and health research in the 7th Frame Work Food and Laboratory Department, Spanish e Industria e ro uc OS esq ueros
Programme of the European Commission. Ministry of Health and Social Policy. ANFACO Conservera
Mr. José Manuel Silva Rodriguez, General 17:1c17:4c h |- CECOPESCA
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11:00'11:15 h -COffee bl’eak Neurology, Harvard Medical SChOO|, Boston. Telf: +34 986 469 301 - Fax: +34 986 469 269 www.anfaco.es e-mail:creboredo@anfaco.es l lnternational Symposium
. 17:45-18:15 h |-Round Table
Topic | Food Quality and Safety: Analytical Challenges “Fish and aquaculture products in NAOS
strategy. How does it contribute to a healthy
11:15-12:00 h -Plenary lecture diet? Hovy to take advantage of the legislative frame?”
Organic polluting agents in fishing products and Mr. Juanjo de la Cerda, Director of the Food
new techniques for its analysis. Division of Pescanova.
Dr. Josep Rivera Aranda, Institute of Environmental 18:1c-18:30 h |-
Assessment and Water Research (IDAEA-CSIC). 1571823 Concluslons
19:00-19:30 h |-Reception by Vigo Town Council
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and Environment Research Agency, UK. 9:00-9:45 h [-Plenary lecture d s t‘ b
Value-added processes obtained through 1 1 e Septiembre
12:120-12:40 h 'SPeIeCh 2d ] " traditional and new technologies. 3/ 4 P
Quality and safety "*monitoring” with microsys- Dr. Josep M2 Monfort Bolivar, General Director of IRTA. th th
tems. Biosensor and biomarkers in food analysis. 13 /14' September
Dr. Katrina Campbell, Institute of Agri-Food & 9:45-10:05 h |-Speech 1 _ _ ] .
Land Use, Queen’s University, Belfast. High pressure processing for fish and aqua- Entidades patrocinadoras/Sponsoring entities Centro Social Caixanova
culture products preservation. : _
12:40-13:00 h -Speech 3 Dr. Carole Tonello, NC Hyperbaric S.A. C/Pollcarpo Sanz 24-26
?::Iilsz?nlr;otcr)lde.automatlon of microbiological 10:05-10:25 h -Spee;h a3 .
Dr. Ana Isabel Mata Martin, Product Manager- Emergmg_ AR e o e » resie e -
h by - P o Dr. Dietrich Knorr, Professor of the
Scientific Support, Biomérieux Espafia S.A. .
Department of Food Biotechnology and Food
13:00-13:20 h | -Round Table Process Engineering, Innovative e et —.
“ ; " Food Science & Technologier (IFSET), iy o [ {
Analytical challenges”. Berlin University of Technolo Ly B wwmoecAucA .
Mr. Antonio Cuevas, R&D Director of CALVO Group. Y 9y- T Y CONSTLTRADE CcalXa e
10:25-10:45 h |-Round Table Deputacion Concello de Vigo
13:20-13:45 h | -Conclusions “Innovation in the preservation of minimum
processed fish and aquaculture products”.
14:00-16:00 h | -Lunch / Mr. Antonio Sartal, R&D Director, Jealsa-Rianxeira, S.A.
S 10:45-11:00 h |-Conclusions
I e e = = = Ll — = == = = | .
1 CUOTA: Inscripciones recibidas antes del 31/08/2010 200 € (IVA incluido) 011:00-11:15 h |-Coffee break
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Soporte Cientifico a la Innovacion

de Productos Pesqueros

ANFACO-CECOPESCA es un Centro Tecnolégico privado de ambito nacional,
ubicado en el Campus Universitario de Vigo, creado al servicio del sector
transformador de productos del mar e industrias afines. ANFACO-
CECOPESCA presta anualmente servicios analiticos, tecnolgicos, de asesora-
miento y de |+D+i a cerca de 370 empresas y otros organismos y desarrolla
alrededor de 50 proyectos de investigacién tanto en el marco de los progra-
mas comunitario, nacional y autonémico de I+D+i como directamente para
empresas bajo contrato. Entre sus principales fines de encuentran la promo-
cion de la calidad y la 1+D+i en el campo de la conservacion de los productos
de la pesca y de la acuicultura, asi como la transferencia de resultados de
investigacion al tejido empresarial.

Desde ANFACO-CECOPESCA entendemos que la competitividad de las
empresas, y concretamente en el sector alimentario, tiene como aspecto
fundamental la Innovacién, y por ello presentamos esta jornada que permite
el intercambio de ideas y la presentacion de los principales avances que tienen
lugar dentro del campo alimentario en general, sirviendo ademds de foro de

encuentro y, esperamos que también de germen de futuros proyectos empresariales.

» INVESTIGACION + DESARROLLO+INNOVACION TECNOLOGICA

El Simposio se concibe como punto de referencia para la transmision de la
perspectiva y conocimiento cientifico a la industria transformadora de
productos de la pesca y la acuicultura, en el cual ANFACO-CECOPESCA ha
venido desarrollando una labor importante en base a cuatro areas tematicas:

Calidad y Sequridad Alimentaria

El desarrollo de metodologias analiticas més rapidas, especificas y fiables que
permita la determinacién de toxicos, residuos y contaminantes es un pilar
basico para la sequridad alimentaria. La finalidad de esta sesion es centrar el
debate acerca de una cuestion basica relativa a los retos analiticos del futuro.
¢Estan a la altura de las exigencias de la sequridad alimentaria del siglo XXI?

Alimentaci6n y Salud

El pescado y sus productos derivados son alimentos que por sus caracteristicas
suponen un aporte de elevado valor en la dieta: buena digestibilidad, elevado
valor nutritivo y elevado contenido en &cidos grasos poliinsaturados. La
insercion de los alimentos del mar en la estrategia global relativa a un estilo
de vida saludable, principal tema de debate en esta sesion.

Innovacién de Productos y Procesos
El objetivo de esta sesion es explorar las tendencias de futuro en funcion de

los recientes desarrollos en ciencia y tecnologia de los procesos y los materiales.

Sostenibilidad Ambiental
Durante la mesa redonda analizaremos las oportunidades tecnoldgicas para
maximizar el valor de la cadena de transformacion de los productos del mar.

« MARCO: FORO INTERNACIONAL DE CONSERVACION DE PRODUCTOS
DE LA PESCA DE GALICIA

Este Simposio se enmarca en el dmbito del “Foro Internacional de Conserva-
cion de Productos de |a Pesca de Galicia”, creado por ANFACO-CECOPESCA en
1995 y que desde entonces viene ordanizando, con periodicidad anual,
diferentes conferencias para analizar la situacién presente y futura del sector
transformador de los productos de la pesca y de la acuicultura, asi como las
distintas problematicas e incidencias que la transformacién y comercializa-
cion de estos productos presenta a nivel internacional.

Scientific support to Innovation
on Fish and Seafood Products

Science and technology for the innovation on fish and seafood products

ANFACO-CECOPESCA is a private Technological Centre, located in Campus
Universitario de Vigo (Spain), created for the processing industry of fishery
and aquaculture products. ANFACO-CECOPESCA offers a wide range of
analytical, technological and RD&I services to approximately 370 companies
and other organizations, and it is currently involved in approximately 5o
research projects, both international and national. One of the main targets is
the promotion of the food quality and the RD&I in the preservation of fishery
and aquaculture field, as well as the research result transfers to the business network.

ANFACO-CECOPESCA understands that the competitiveness of the compa-
nies, and specifically the food sector, takes the Innovation as a fundamental
aspect, and for this reason ANFACO-CECOPESCA organises this type of
sessions in order to exchange ideas and present the main advances of the food
sector. This Symposium will be a meeting point, and the root cause of future
managerial projects.

o RESEARCH & DEVELOPMENT & TECHNOLOGICAL INNOVATION

The Symposium is expected to become a reference point for the whole Fish,
Seafood and Aquaculture products Industry, transmitting a scientific perspec-
tive and knowledge. ANFACO-CECOPESCA has played a very important role
in the industry focusing on 4 main areas of interest:

Food Quality and Safety

The development of analytic methodologies that are faster, specific and
reliable, -making to analyse toxic agents, waste products and contaminants-
is an essential element for the food quality. In this context, the area focuses
on the future analytical challenges. Are these analytical challenges under the
highest expectations of the s.XXI|?

Nutrition for Health

Fish products are an important human food source in the diet: good digestibi-
lity, high nutritional value and high polyunsaturated fatty acids. For this
reason, it is fundamental to discuss about the global strategy between fish
products consumption and healthy life style.

Product and Process Innovation

The main purpose of this session is the perspective of the future trends
according to the current developments of the science and technology of
the processes and materials.

Environmental Sustainability

This topic area will analyse the technological opportunities for maximi-
sing the value chain of the processing sector of fishery and aquaculture
products.

o FRAMEWORK: INTERNATIONAL FORUM FOR THE PRESERVATION
OF THE GALICIAN FISHERY PRODUCTS (SPAIN)

This Symposium is part of the “International Forum for the Preservation
of the Galician Fishery Products”. ANFACO-CECOPECA analyzes trough
the Forum, since 1995, very interesting subjects in all fields related to the
fishing, aquaculture, processing and preservation of fishing products, as
well as the different aspects and impacts that the commercialization of
this products have worldwide.
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9:00-9:30 h
9:30-10:15 h

0:15-11:00 h

11:00-11:15 h

Areatemétical Calidad y Sequridad Alimentaria: Desaffos Analiticos

11:15-12:00 h

12:00-12:20 h

12:120-12:40 h

Soporte cientifico a la innovacién de productos pesqueros

I Simposio Internacional:

13 de Septiembre de 2010

Sesién Inaugural
-Entrega de documentacién

-Acto de inauguracion

-Conferencia Plenaria

Investigacion en alimentacién y salud en el Séptimo
Programa Marco de la Unién Europea.

D. José Manuel Silva Rodriguez, Director General,
DG Research, Comision Europea.

-Pausa Café

-Conferencia Plenaria

Contaminantes organicos en los productos pesqueros y
nuevas técnicas para su analisis.

Dr. Josep Rivera Aranda, Instituto de Diagnostico
Ambiental y Estudios del Agua (IDAEA-CSIC).

-Ponencia 1

Avances y desarrollos en el campo analitico usando nano
sistemas y sensores 6pticos.

Dr. Qasim Chaudhry, Senior Scientist, Agencia de
Investigacion de Alimentos y Medio Ambiente, Reino Unido.

-Ponencia 2

Vigilancia de la calidad y sequridad con microsistemas.
Biosensor and biomarkers in food analysis.

Dr. Katrina Campbell, Institute of Agri-Food & Land Use,
Queen’s University Belfast.

12:40-13:00 h | -Ponencia 3
Avances en la automati‘a.cién de analisis microbioldgicos en
alimentos.
Dra. Ana Isabel Mata Mar.t?%i.uct Manager- Scientific
Support, Biomérieux Espafia S.A.
13:00-13:20 h | -Mesa Redonda
“Retos analiticos de futuro”
D. Antonio Cuevas, Director de |+D+i de Grupo Calvo.
13:20-13:45 h [ -Conclusiones del Area Temética |
14:00-16:00 h | -Almuerzo
Areateméticall -Alimentacién y Salud
16:00-16:45 h | -Conferencia Plenaria
Importancia del pescado y marisco en la estrategia NAOS.
¢El pescado y sus productos, una declaracion de salud
natural?
Dr. Andreu Palou, Catedratico de Bioquimica y Biologia
Molecular de la Universidad de las Islas Baleares.
16:45-17:15 h [ -Ponencia 1
Evaluacion riesgo-beneficio de los productos pesqueros.
Dra. Maria Luz Carretero Baeza, Jefa de Area de Control
Alimentario y Laboratorio, Subdireccién General de
Sanidad Exterior, Ministerio de Sanidad y Politica Social.
17:15-17:45 h | -Ponencia 2
Nuevos avances sobre dieta y cerebro.
Dr. Miguel Alonso Alonso, Instructor in Neurology,
Harvard Medical School, Boston.
17:45-18:15 h | -Mesa Redonda
“Los productos de la pesca y la acuicultura en la estrategia
NAOS". ¢Qué aportan a la dieta saludable? ¢Como
aprovechar el marco legislativo?
D. Juanjo de la Cerda, Director Técnico de la Division
Alimentaria de Pescanova.
18:15-18:30 h | -Conclusiones del Area Temética Il
19:00-19:30 h | -Recepcién ofrecida por el Excmo. Ayuntamiento de
Vigo en el Pazo Quifiones de Le6n
o J

En cumplimiento de la Ley Orgdnica 15/1999, de 13 de diciembre, de proteccion de datos de caracter personal
(LOPD), le informamos que los datos personales recabados a través de la presenta ficha de inscripcién, forman
parte de un fichero registrado en la Agencia Espafiola de Proteccién de Datos, cuyo titular es ANFACO-
CECOPESCA, y cuya finalidad es la organizacién de las actividades de este Simposio y difusion de otros eventos

futuros organizados por ANFACO-CECOPESCA. Si bien, le informamos que en cualquier momento podré ejercer
los derechos de acceso, rectificacion, cancelacién y oposicién, previstos por la Ley, enviando un e-mail a la
direccion anfaco@anfaco.es.
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Area temética Il

Innovacion en Procesos y Productos.

9:00-9:45 h | - Conferencia Plenaria
Valor afiadido a los procesos con tecnologias tradicionales y nuevas.
Dr. Josep M2. Monfort Bolivar, Director General de IRTA.

9:45-10:05 h | -Ponencia 1

Procesado de alta presi6n en la conservacion de productos de
la pesca y acuicultura.

Dra. Carole Tonello, Directora de Aplicaciones NC
Hyperbaric, S.A. Espafia.

10:05-10:25 h [ -Ponencia 2
Procesos emergentes aplicados a la conservacién de alimentos.
Dr. Dietrich Knorr, Berlin University of Technology, Alemania.

10:25-10:45 h | -Mesa Redonda

“Innovacién en la conservacién de productos de la pesca 'y
acuicultura minimamente procesados”.

D. Antonio Sartal, Director de 1+D de Jealsa Rianxeira, S.A.

10:45-11:00 h | -Conclusiones del Area Temética I1I
11:00-11:15 h | -Pausa Café

Area temética IV - Sostenibilidad Ambiental

11:15-12:00 h | -Conferencia Plenaria

Vision panoramica mundial de la sostenibilidad de los
recursos marinos.

D. Kevern Cochrane, Director, Resources Use and Conserva-
tion Division, Fisheries and Aquaculture Departament, FAO.

12:00-12:20 h | -ponencia 1

Desarrollo y elaboracion de nuevos productos pesqueros:
Productos reestucturados a partir de subproductos musculares.
Dr. Javier Borderias, Instituto del Frio(CSIC).

12:20-12:40 h | -Ponencia 2

Experiencias innovadoras en materia de aprovechamiento
integral de pescado.

D. Xavier Pastor Marin, Asesor en Ingenieria Alimentaria,
DRACOPAN.

12:40-13:00 h | -Mesa Redonda

“Aprovechamiento total del pescado”

D. Héctor Martin Fernandez Alvarez, Director de Calidad de
Conservas Garavilla, S.A.

13:00-13:15 h | -Conclusiones del Area Temética IV

13:15-13:30 h | -Plataforma Tecnoldgica Espafiola de la Pesca y la
Acuicultura.

D. Juan Manuel Vieites, Presidente de la PTEPA.

D2. Maribel Rodriguez, Secretaria Técnica.

13:30-13:45 h | -Lectura de conclusiones
\__ 13:45-14:00 h [ -Acto de Clausura J
,O%.\.
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