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Lunes, 29 enero

madridfusién
-~ < ALIMENTACION: quiénes somos,
(:Ir(jam‘So de donde venimos y a donde vamos.

11:00h - 11:10h

11:10H- 11:40h

11:45h - 12:25h

12:30h - 13:00h

13:05h - 13:50h

13:55h - 14:35h

16:00h - 16:40h

16:45h - 17:25h

17:30h - 18:00h

18:05h - 18:45h

rws § 2, LA DISRUPCION DEL FOODTECH

’ Nation

Presentacion espacio Madrid Fusién Dreams Spain FoodTech Nation

Como hemos cambiado; Claves de la evolucion del consumo alimentario en Espafia en los
Ultimos afios
Joan Riera - birector de alimentacion de Kantar World Panel.

MESA REDONDA: No hay planeta B ;De donde sacaremos los alimentos?
David Lacasa, Socio de Lantern Innovation

Raul Ansd Blanco, proyecto LIKE-A-PRO de FUDIn by Ctic Cita

Sonia Hurtado, ceoy cofundadora en POSEIDONA

¢Puede alimentarnos la Espafia vaciada (si no la acabamos de vaciar)?
Marta Guadalupe Rivera, investigadora del Instituto INGENIC (CSIC/UPV)

Presentacion del informe FOODTECH 2023
Elisa Carbonell, Directora General de Internacionalizacion de la Empresa de ICEX

MESA REDONDA: Cultivo climaticamente inteligente / Nuevas formas de cultivos
sostenibles?

Inés Sagrario, Cofundadora de Ekonoke

Mari Cruz Deogracias, Coordinadora del proyecto de Cielos de Ascara

Ivan Garcia, CEO y Cofundador de Neboda

MESA REDONDA: Restaurantech

Javier Martl’nez, Director de Tecnologia en Google Cloud
Bartolomé Olivares, ceo de oLCI Group (Trace)
Felipe TureII, Tramo y MO de Movimiento

MESA REDONDA: SOS camareros

Abel Valverde, Rest. Desde1911

CEO de Honei, App para pedir y pagar en restaurantes
Nino RedrueIIo, Propietario y Chef Grupo La Ancha
Marcos Granda, Sumiller y empresario

Aplicaciones de la IA en el mundo de la gastronomia
Eneko Axpe, Fisico (Beyond Meat/Impossible Foods)

MESA REDONDA: Caso Fait Maison. El restaurante del futuro
Pedrito Sanchez, Rrestaurante Baga

Joan ROCH, Celler de Can Roca

Nandu Jubany, Restaurante Can Jubany

Albert Boronat



e R EL SABOR IMPORTA /
(:Ir@ams EL SABOR, LA CLAVE DEL
s L 1+D GASTRONOMICO /

) LA CIENCIA Y EL GUSTO

11:00h - 11:20h El Sentido de los sentidos
Toni Massanés, Director Fundacié Alicia
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11:25h - 11:50h En busca del umami perdido
JungHyun Park, Restaurante Atomix (NY. EEUU)

11:55h - 12:30h MESA REDONDA: Tendencias y evolucion del consumo de los alimentos tradicionales /
Sabores de siempre y también del futuro
M2 Luz de Santos Martin, Directora Gerente de Intercun (Organizacion Interprofesional del Sector Cunicola)
Tomas Rodrl'guez, Director de Interovic (Organizacion Interprofesional del Ovino y Caprino de Carne)

12:35h-13:15h MESA REDONDA: Impulsores del ecosistema foodtech en Espaia
Héctor Barbarin/ Estefania Erro, cnta
Roselyne Chane, Directora General Sanygran
Mila Valcércel, Cofundadora y Managing partner en Eatable Adventures
Bea Jacoste, birectora general de KM ZERO Innovation

13:20h - 13:50h MESA REDONDA: Start-ups del ecosistema foodtech en Espafia
Miguel Angel Cubero, Director General y CEQ Ingredalia
Bosco Empararza, CEQ y Cofundador en MOA Foodtech
Mariano Oto, pirector NuCaps

13:55h - 14:25h MESA REDONDA: Gastronomia azul
Uxio Labarta, Profesor de investigacion del CSIC
Antonio Muifos, propietario de Portomuifios
Lucia Freitas, Chef y propietaria Restaurante en A Tafona

16:00h - 17:30h TALLER: SAPIENS: EI Método Creativo
Gabriel Bartra, Director de contenidos de la Bullipedia ElBulliFoundation
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(:Ir(jamb' LOS ALIMENTOS COMO MEDICINA

10:30h - 11:10h

11:15h - 11:55h

12:00h - 12:40h

12:45h - 13:15h

13:20h - 14:00h

14:05h - 14:40h

' Spain

FWS FoodTech

’ Nation

MESA REDONDA: Espafia, el pais mas sano del mundo
Dr. Santi F. Go'mez, Director global de Investigacion y Programas Gasol Fundation
Carla Rodrl'guez, Psicloga. Equipo pedaddgico. Fundacion SHE

MESA REDONDA: Medicina culinaria: La importancia de cocinar para la salud

Dr. Miguel Ruiz Canela, Director en el departamento de medicina preventiva y salud publica en Universidad de Navarra. Culinary
medicine and healthy ageing.

Dra. Violeta MOiZé, Doctora en nutricion en Hospital Clinic, Presidenta en SEDYN, Profesora en UB - Los médicos que cocinan
recetan mejor.

MESA REDONDA: Coémo enfrentarse a las alergias alimentarias; Retos y soluciones
Diego Guerrero, pstage

Erika Reyes, Cofundadora Wevo

Daniel Gdmez Bravo, cofundador y Chief Executive Manager Bread Free

Microbiota

Cristina Séez, Periodista cientifica y autora del libro “La ciencia de la microbiota. Como alimentar a tus bacterias intestinales y
cuidar tu salud cocinando".

Dra. Silvia Gomez Senent, Hospital de La Paz Madrid, Unidad de Trastornos Funcionales Digestivos

MESA REDONDA: Alimentacion y cancer

Ramon Perisé, 1+D Mugaritz, Libro "Cocinar para vivir' (prevencion cancer)
Ramon FTEiXG, Proyecto "El sabor perdido”

Loan Bensadon, ceoy Cofundador BAIA FOODS

MESA REDONDA: Hospitalidad gastronémica
Jaime Paniagua, Logopeda en Hospital La Fuenfria. Profesor Grado de Logopedia en UNIR
Xandra Luque, chef Clinica Universidad de Navarra en Madrid



