Incorporacion de la sostenibilidad en el sector agroalimentario de manera segura y de calidad
y su transferencia en las pautas dietéticas desde el aula mediante el « MINDFUL EATING »

Dietético.

Incorporacio de la sostenibilitat en el sector agroalimentari de manera segura i de qualitat i la
seua transferéncia en les pautes dietetiques des de I'aula mitjancant el « MINDFUL EATING »

dietétic.

Calendario y sesiones programadas.

1) “MINDFUL EATING“ DIETETICO (8h)

Lugar: Facultad de Farmacia - Aulario Interfacultativo

Hora 25 de Noviembre de 2022 (Aula AF-15B)
Sesién Ponente-Empresa
15 h Presentacién del Programa
Dra. Cristina Juan Garcia (Universitat de Valéncia)
1530 Introduccion al Dr.. David Martinez Rubio
: MINDFUL EATING Psicoforma
(https://psicoforma.es/Equipo/dr-david-martinez-rubio/)
“PREPARADOS” para
17:30 h emprender. Creacion de Dr. Pau Sendra Pons (UV-Empren)
equipos.
- 30 de Noviembre de 2022 (Aula AF-16B)
Sesién Ponente-Empresa
“LISTOS” para emprender. Dr.a.. Lc?la Garzon Benlt?z (Jefa de
15h PriMeros basos Iniciativas de Emprendimiento;
P ' UV-Empren)
6 h La préctica del Dr.. David Martinez Rubio
MINDFUL EATING Psicoforma
(https://psicoforma.es/Equipo/dr-david-martinez-rubio/
Showcooking D. Salvador Pla
17:30 h PlaPelModn “Monpla”
(https://www.monpla.com/salvador-pla/)

Psico-
Forma



https://psicoforma.es/Equipo/dr-david-martinez-rubio/
https://psicoforma.es/Equipo/dr-david-martinez-rubio/
https://www.monpla.com/salvador-pla/

2) UPCYCLING (8h)

Lugar: Facultad de Farmacia - Aulario Interfacultativo

1 de Febrero de 2023 (Aula AF-15B)

Hora »
Sesion Empresa - Ponente
Malferida: Como pasar una
idea a un proyecto
15h Innovacién empresarial. Dfia. Lucia Mompd
Malferida
https://malferida.com/
I+D+i enla empresa iryli L .
15:30 h . Pr Ecoespirulina b Nicolds Mazurier
agroallmenta ria https://www.ecospirulina.com/espirulina.php
16 h Importaco Dra. Natividad Sebastia/
htps://importaco.com/es/inici/  Dra. Ana Garcia Moraleja| RitEAlass
YA!
17 h Método NAVIGATE® para la creacién Dra. Lola Garzon Benitez e
de empresas. (Jefa de Iniciativas de Emprendimiento; UV-Empren)
Como preparar el proyecto final.
22 de Marzo de 2023 (Aula AF-15B)
Hora
Sesién Empresa - Ponente
15 h Agrosingularity Dr. Daniel Andreu Acosta, o agro
https://www.agrosingularity.com/ CEO & PROUD FOUNDER Slnguldrlfy
Dia. Damaris Albero Garcia. Financial Manager. %
oL
16 h Innovacién NATURAL Greatness |Pfia. Delia Maria Sola Toscano. Veterinaria.
https://naturalgreatness.c o/ |Dfi@. Maria Francisca Belda Jorques. Directora de
[+D+ien la Produccion y Marketing T
17h em.presa ‘ Vicky Foods Dra. Laia Alemany. \y VICKY
agroalimentaria https://vickyfoods.es/ Project Manager Team Lead. FOODS
o ] Dr. Ramén Lacomba Perales.
18 h Carnicas Martinez |, .+ de Innovacién Corporativo en Familia || MARTINEZ
http://embutidosmartinez.es, Martl'nez | embutidos regionales

J


https://malferida.com/
https://www.ecospirulina.com/espirulina.php
https://importaco.com/es/inicio/
https://www.agrosingularity.com/
https://naturalgreatness.com/
https://vickyfoods.es/
http://embutidosmartinez.es/

3) SEGURIDAD ALIMENTARIA / NUEVOS PROCESOS TECNOLOGICOS (8h)

Lugar: Facultad de Farmacia - Aulario Interfacultativo
A gt 8

https://www.uv.es/uvweb/servei-investigacio/ca/grups-
investigacio/grup-1285949714098.htm|?p2=GlUV2021-513

https://www.uv.es/uvweb/servei-investigacio/ca/grups-
investigacio/grup-1285949714098.htm|?p2=GlUV2021-494

20 de Abril de 2023 (Aula AF-15B)
Empresa - Ponente

Sesion
Dr. Juan Manuel Castagnini / Dr. Francisco

Hora
José Barba Orellana

Extraccidon mediante fluidos supercritos de
15h nutrientes y compuestos bioactivos en
coproductos agroalimentarios

Compuestos téxicos naturales y prevencion , , PR
P yp Dra. Ana Juan-Garcia / Dra. Maria José Ruiz

16h bioactiva en seguridad alimentaria
17 h Huella toxicoldgica de los contaminantes en Dr. Yelko Rodriguez-Carrasco / Dra. Cristina
alimentos Juan Garcia
Métodos de prediccidn de toxicidad en Dra. Josefa Tolosa Chelds /Dra. Mdnica
17:30 h . . . . , e ,
seguridad alimentaria Fernandez Franzén / Dra. Emilia Ferrer Garcia
18 h Nuevas tecnologias de procesado de los  Dra. Noelia Pallarés Barrachina / Dra. Houda
alimentos aplicados en seguridad alimentaria Berrada Ramdani
Antioxidantes “in vitro” Dia. Mercedes Taroncher Ruiz
D. Francisco Juan Marti Quijal

18:30 h
Efecto de las nuevas tecnologias sobre la
18:45 h . -
capacidad antioxidante

4) Recogida de los proyectos presentados para su evaluacion (27 DE ABRIL 2023).

Dra. Cristina Juan Garcia, Dr. Francisco José Barba Orellana, Dr. Juan Carlos Molté Cortés.


https://www.uv.es/uvweb/servei-investigacio/ca/grups-investigacio/grup-1285949714098.html?p2=GIUV2021-494
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