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Ciclos de conferencias: Tecnologias
innovadoras y sostenibilidad en la industria
alimentaria de la regidn latinoamericana

PERFIL DE CAPACITACION

Fechas: 22 y 24 de setiembre de 2026 CUPO LIMITADO
Horario: 2:00 p.m. a 4:00 p.m., hora de Costa Rica (GTM-6:00)

Duracion: 4 horas (2 dias)

Modalidad: Virtual sincrénica

Coordinadoras: Dra. Ana Mercedes Pérez (CITA, UCR) en colaboracion con la Dra. Sonia
Cozzano (Universidad Catdlica del Uruguay, UCU)

Personas instructoras:
Martes 22 de setiembre de 2026

e Dr. Fabrice Vaillant; CIRAD, Francia.
e Dra. Maria Belén Gutiérrez; UCU, Uruguay

Jueves 24 de setiembre de 2026

e Dr. Marvin Soto; CITA, Universidad de Costa Rica
e Mag. Martin Pratto Burgos; UCU, Uruguay

Monto de la inversion: Gratuito
Enlace de inscripcion:
e Primer ciclo. Martes 22 de setiembre:

https://attendee.gotowebinar.com/register/3819824796697993302

e Segundo ciclo. Jueves 24 de setiembre:

https://attendee.gotowebinar.com/register/8435163392752869976

Fecha limite para realizar la inscripcién: 18 de setiembre de 2026
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Objetivo: Promover el intercambio de conocimientos y experiencias sobre tecnologias
innovadoras y estrategias de sostenibilidad aplicadas a la industria alimentaria
latinoamericana, mediante la presentacion de avances cientificos y desarrollos tecnoldgicos
que contribuyan a la valorizacion de materias primas, la innovacion en alimentos y el
fortalecimiento de sistemas alimentarios mas sostenibles.

Descripcion: A lo largo de dos sesiones virtuales, se abordaran temas relacionados con
tecnologias innovadoras de procesamiento, valorizacion de subproductos agroindustriales,
impresion 3D de alimentos y desarrollo de nuevos productos con enfoque en sostenibilidad,
ofreciendo un espacio de actualizacién, discusidon e intercambio académico entre
investigadores, estudiantes y profesionales del sector alimentario.

Dirigido a: profesionales de la industria alimentaria, investigadores, docentes y estudiantes
de grado y posgrado en Ciencia, Tecnologia e Ingenieria de Alimentos y carreras afines.
Profesionales de las areas de ingenieria, nutricion, agronomia, biotecnologia y disciplinas
relacionadas. Personas interesadas en la innovacion tecnolégica y la sostenibilidad
aplicada a la produccién y procesamiento de alimentos.

Metodologia: La actividad se desarrollara en modalidad virtual sincronica, mediante dos
sesiones de conferencias impartidas por especialistas nacionales e internacionales. Cada
conferencia tendra una duracién aproximada de 40 minutos, seguida de un espacio para
consultas e intercambio de preguntas con las personas participantes.

Temario:
Primer ciclo. Martes 22 de setiembre de 2026

e Dr. Fabrice Vaillant, CIRAD, “Flash-explosion: una tecnologia innovadora para la
agroindustria rural”

e Dra. Maria Belén Gutiérrez, UCU, “Nuevas oportunidades para la valorizacion del
bagazo de cerveceria: procesamiento, funcionalidad y sostenibilidad”

Segundo ciclo. Jueves 24 de setiembre de 2026

¢ Dr. Marvin Soto, CITA, Universidad de Costa Rica, “Impresion 3D para la elaboracion
de alimentos: transformando modelos digitales en innovaciones comestibles”

e Mag. Martin Pratto Burgos, UCU, “Complementariedad nutricional entre proteinas
de cafiamo y suero lacteo: fundamentos para el disefio de alimentos funcionales”
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Perfil de las personas instructoras
Dr. Fabrice Vaillant

= Investigador senior del CIRAD (UMR QualiSud) con mas de 30 afios de experiencia
en ingenieria de procesos agroalimentarios y transferencia tecnolégica en América
Latina.

* Doctor en Ingenieria de Procesos (ENSIA, Francia, 2000) y Habilitado para Dirigir
Investigaciones (Universidad de Montpellier, 2009).

= Especialista en tecnologias de transformacién de frutas tropicales: flash-explosion,
microfiltracién tangencial, fritura al vacio, evaporacién osmética y en su valorizacion
funcional y nutricional.

= Desde 2016 esta adscrito a AGROSAVIA (Colombia), donde desarrolla tecnologias
apropiadas para agroindustrias rurales tropicales y amazénicas.

» Profesor-investigador visitante en la Universidad de Costa Rica (2001-2016)
» Profesor- investigador en la Universidad del Valle, Colombia (1992-2001).

= Autor de mas de 100 publicaciones en revistas indexadas, 7 patentes de invencién
y director de 11 tesis doctorales en la Universidad de Montpellier.

Dra. Maria Belén Gutiérrez

Egres6 como Ingeniera en Alimentos de la Universidad Catdlica del Uruguay en el afio 2018.
En el 2022 culminé sus estudios de doctorado obteniendo el titulo de Doctora en Ciencias
de la Alimentacion por la Universidad Auténoma de Madrid y Doctora en Ingenieria por la
UCuU.

Se desempeina como docente e investigadora en el Departamento de Biosistemas de la
Universidad Catdlica del Uruguay e integra el Sistema Nacional de Investigadore.

Lidera la linea de investigacion: Bioactividad y validacion metabdlica de ingredientes
alimentarios funcionales, enfocando su trabajo en la valorizacién de subproductos
agroindustriales mediante estrategias de procesamiento sostenibles para el desarrollo de
ingredientes con potencial impacto en la salud metabdlica.
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Dr. Marvin Soto Retana

Licenciatura en Tecnologia de Alimentos, Universidad de Costa Rica (UCR), 2010.
Maestria Académica en Ciencia de Alimentos, Universidad de Costa Rica, 2014.
Doctorado en Ingenieria de Procesos Alimentarios, Montpellier SupAgro, 2021.
Investigador del Centro Nacional de Ciencia y Tecnologia de Alimentos (CITA), UCR.
Lineas de investigacion:

e Procesamiento de frutas y vegetales

e Aplicacién de tecnologias alternativas en el procesamiento de alimentos: ozono, luz
ultravioleta, ultrasonido, tecnologia de membranas (micro-, ultra- y nanofiltracion,
o6smosis inversa, electrodialisis), fritura al vacio, impresién 3D de alimentos.

e Valorizacién de subproductos agroindustriales.
Alimentos funcionales y compuestos bioactivos (desarrollo de productos y analisis
quimicos, pruebas in vitro e in vivo).

e Analisis fisicos y calorimétricos de alimentos.

e Vida util y empaque de alimentos.

Mag. Martin Pratto Burgos

Ingeniero Alimentario - Facultad de Ingenieria, Universidad de la Republica (Uruguay).
Magister en Gestidon de la Innovacién - Facultad de Ingenieria, Universidad de la Republica
(Uruguay) Especialista en Gestion de Tecnologias — Facultad de Ingenieria, Universidad de
la Republica (Uruguay). Especialista en Nutricién Aplicada al Deporte, Universidad Europea
Miguel de Cervantes (Espana).

Candidato a Doctor en Ciencia y Biotecnologia Alimentarias, Universidad de Burgos
(Espafa). Docente del Departamento de Biosistemas de la Universidad Catdlica del
Uruguay.
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