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Te invitamos a participar este Workshop enfocado la revalorizacion de subproductos generados
en la industria alimentaria para mejorar la salud humana y contribuir a la salud global mediante la
circularidad en la cadena de produccion de alimentos (programa al final del documento).
Contaremos como ponentes de este evento con investigadores del Tecnolégico de Monterrey
(TEC), una prestigiosa Universidad mexicana, procedentes de los campus de Monterrey y Puebla.
También participaran investigadores del IPLA-CSIC y empresas destacadas dedicadas a aportar
soluciones a los retos anteriormente indicados: Microviable Therapeuctis S.L., Agrolinera Astur
S.L,, e Industrias Lacteas Asturianas S.A. Los investigadores del TEC también presentaran sus
experiencias de éxito con empresas del sector agroalimentario en México.

El workshop tendra una duracién de tres dias en jornadas de manana, el primero dedicado a la
salud global, con especial enfoque en la salud humana. En el segundo dia conoceremos que es el
suero lacteo generado en la elaboracion de queso y cudles son las estrategias para su
revalorizacion, mientras que el tercer dia se enfocara en la circularidad de subproductos
vegetales. Los ponentes presentaran estas tematicas y la investigacion que se esta realizando
sobre las mismas y las empresas nos mostraran sus casos de emprendimiento y aplicaciones, para
finalizar con una mesa redonda de todos los ponentes en las que invitamos a participar al publico.

Finalmente, se celebraran dos talleres tedrico-practicos dirigidos a estudiantes predoctorales que
quieren aplicar a los objetivos de su Tesis Doctoral técnicas para estudiar la digestion de
alimentos, mediante la aplicacion del protocolo consenso Infogest, asi como el andlisis funcional
in silico de péptidos lacteos.

Workshop de acceso gratuito hasta completar aforo: 50 personas (aceptacion por orden de
llegada de inscripciones




Talleres asociados para estudiantes predoctorales: 10 personas (aceptacion por orden de
llegada de inscripciones y valoracion de la adecuacidn del tema de trabajo de Tesis a los talleres
ofertados).
Persona de contacto: Patricia Ruas Madiedo (IPLA-CSIC)
Correo de Inscripcion: workshop24®@ipla.csic.es
Fecha limite de inscripcion: 8 de noviembre de 2024
Datos que deben figurar en el correo de inscripcidn:
-Nombre y apellidos:
-Afiliacién/centro de trabajo:
-Puesto de trabajo/ estudios que se realizan:
-Necesidades dietéticas especiales:
-Para estudiantes predoctorales que quieran inscribirse a los talleres: Programa de
Doctorado y Universidad a la que esta inscrito, titulo Tesis y breve descripcion (10 lineas
maximo) de la razdén por la que quiere inscribirse en el taller en el contexto de su linea de
investigacion.

Esquema programa

08:30 - 09:00 Registro
Dia 18: Salud global Dia 19: Suero lacteo Dia 20: Productos vegetales
09:00-09:15 | Bienvenida 09:00-09:45 | P5: Cristina Chuck 09:00-09:45 | P9: Janet Gutierrez
09:15-09:30 | Proyecto Bilateral TEC- 09:45-10:30 | P6: Maria Fernandez 09:45-10:30 | P10: Lorena Ruiz
CsIC
09:30 -10:15 P1: Cristina Chuck 10:30-11:00 | E3: Industrias Lacteas 10:30-11:00 | E5: Nestlé (J. Gutierrez)

Asturianas S.A.

10:15-11:00 | P2: Héctor Gonzalez 11:00-11:30 | Pausa café 11:00-11:30 | Pausa café
11:00-11:30 | E1: Alpura (C. Chuck) 11:30-12:15 | P7: Diego Luna 11:30-12:00 | EG6: Carlos Gutierrez
11:30-12:00 | Pausa café 12:15-13:00 | P8: Susana Delgado 12:00- 12:30 | M3: revalorizacion sector
agricola

12:00 -12:45 | P3: Abelardo Margolles 13:00-13:30 | E: Agrolinera Astur S.L. 12:30-12:45 Actividades TEC
12:45-13:30 | P4: Patricia Ruas 13:30-14:00 | M2: circularidad sector 12:45-13:00 | Clausura

lacteo
13:30-14:00 | E2: Microviable S.L. 14:00 - 15:30 | Comida buffet

14:00- 14:30 M1: Salud global

14:30 - 16:00 | Comida buffet

Para personal investigador en formacién

Dia 18 Dia 19

16:00- 19:00 | T1: Digestion in vitro de 16:00- 19:00 | T2: Andlisis in silico de
proteina lactea: protocolo péptidos de proteina lactea
Infogest (P. Ruas-Madiedo (D. Lunay H. Garcia)

y L. Ruiz)



mailto:workshop24@ipla.csic.es

Dia 18: Salud global

09:00 - 09:15 Bienvenida: Maria Fernandez Garcia, Delegada Institucional del CSIC en Asturias

09:15 - 09:30 Proyecto Bilateral TEC-CSIC “Revalorizacion del suero lacteo para la obtencién de oligosacaridos y péptidos
beneficiosos para la salud”, Cristina E. Chuck Hernandez, Tecnol6gico de Monterrey, Campus Monterrey, México;
Patricia Ruas Madiedo, IPLA-CSIC, Oviedo

09:30 -10:15 P1: “Caracterizacién calorimétrica como técnica en el estudio de la leche materna y sus concentrados”, Cristina E.
Chuck Hernandez, TEC-Monterrey

10:15 -11:00 P2: “Identificacion de moléculas bioactivas procedentes de subproductos agroalimentarios mediante técnicas
analiticas avanzadas”, Héctor Gonzalez Iglesias, IPLA-CSIC, Oviedo

11:00 - 11:30 E1: “Vinculaciéon academia-industria: el caso Alpura como catedra empresarial en México” Cristina E. Chuck
Hernandez

11:30 - 12:00 Pausa café

12:00 - 12:45 P3: “Microbiomas para la salud humana” Abelardo Margolles Barros, IPLA-CSIC, Oviedo

12:45- 13:30 P4: “Bacterias lacticas para mejorar la salud en un entorno sostenible”, Patricia Ruas Madiedo, IPLA-CSIC

13:30- 14:00 E2: “Desarrollo de nuevos bioterapéuticos derivados de la microbiota”, Claudio Hidalgo, Microviable Therapeutics
S.L. (EBT del CSIC)

14:00- 14:30 M1: mesa de didlogo “Aproximaciones sostenibles para mejorar la salud humana”. Modera: S. Delgado

14:30 - 16:00 Comida buffet

Dia 19: Suero lacteo

09:00 - 09:45 P5: “Tecnologias emergentes para el procesamiento de leche y suero”, Cristina E. Chuck Hernandez, TEC-
Monterrey

09:45 - 10:30 P6: Propiedades sensoriales y bioldgicas de péptidos de matriz lactea, Maria Fernandez Garcia, IPLA-CSIC

10:30 -11:00 E3: “Revalorizacion de subproductos en la industria lactea”, Isabel Gonzalez, Industrias Lacteas Asturianas S.A.
(ILAS)

11:00 - 11:30 Pausa café

11:30 - 12:15 P7: “Estrategias para el andlisis in silico del perfil peptidémico de productos lacteos”, Diego A. Luna Vital, TEC-
Monterrey, Campus Puebla, México

12:15 - 13:00 P8: “Proteinas séricas de la leche de vaca con alergenicidad en la infancia” Susana Delgado Palacio, IPLA-CSIC

13:00 - 13:30 E4: “Trazabilidad, control y logistica de sueros de queseria artesanal para facilitar su aprovechamiento 6ptimo”,
Veronica Menendez o Juan Gutierrez, Agrolinera Astur S.L.

13:30 - 14:00 M2: mesa de dialogo “Mejorar la circularidad sector lacteo mediante la revalorizacién del suero lacteo”. Modera: P.
Ruas-Madiedo

14:00 - 15:30 | Comida buffet




Dia 20: Productos vegetales

09:00 - 09:45 P9: Nixtamalizacion del maiz y aprovechamiento circular de subproductos, Janet A. Gutiérrez Uribe, TEC-
Monterrey, Campus Monterrey

09:45 - 10:30 P10: Microbiomas y sostenibilidad de la cadena alimentaria: oportunidades basadas en microbiomas para valorizar
subproductos agroalimentarios, Lorena Ruiz Garcia, IPLA-CSIC

10:30 -11:00 ES5: Impulso a la formacién estudiantil y empresarial mediante vinculacion academia-industria: caso Nestlé, Janet A.
Gutiérrez Uribe

11:00 - 11:30 Pausa café

11:30 - 12:00 E6: Modelo de vinculacién empresarial Tecnolégico de Monterrey, Carlos Gutierrez, TEC, Director Financiamiento
de la Investigacion.

12:00- 12:30 M3: mesa de dialogo “Contribucién a la revalorizacion del sector agricola”. Modera: A. Margolles

12:30-12:45 Actividades TEC en Asturias (Cristina Chuck)

12:45- 13:00 Clausura (P. Ruas-Madiedo)




