Direccion
Usune Etxeberria, PhD

Investigadora y responsable del area de investigacion Salud y Gastronomia
de BCC Innovation. Durante los tres afios que lleva trabajando en el Centro,
Usune ha iniciado dos lineas de investigacion relacionadas con la
"Gastronomia personalizada" y la "Gastronomia Saludable". Doctora Cum
Laude por el Departamento de Ciencias de la Alimentacidn y Fisiologia de la
Universidad de Navarra. Especializada en el estudio de los cambios
metabolémicos y el andlisis de la microbiota intestinal en enfermedades
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metabdlicas (principalmente obesidad). Ha cursado el Master Europeo en  Director general Be Food Lab
Alimentacién, Nutricién y Metabolismo, trabajé como investigadora en el
Centro de Investigacion en Nutricién de la Universidad de Navarra y cuenta Martina Bozzola
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diplomada en Nutricion Humana y Dietética y por la Universidad del Pais A i
Vasco. Patrick Riga
Investigador Principal en
Instituto Vasco de Investigacion
Blanca del Noval yDesarrollo Agrario (NEIKER)
Co-directora
Licenciada en Gastronomia y Artes Culinarias en el Centro AmaiaArranz .
| Culinario de la Universidad de Basque. Chef investigador en ~Doctoraen Arqueobotanica. . .
! BCCInnovation vy lider de la iniciativa BCulinaryLAB mientras Marie Sklodowska-Curie en el 28 de )unlo
cursa el Master en Sostenibilidad y Responsabilidad Social Museo Nacional de Historia
Corporativa (RSC). Ha trabajado en diferentes restaurantes de  Natural de Paris
renombre en el mundo como IndeWulf (Bélgica) y Central (Peru).
Ha trabajado en Mater Iniciativa (PerG) realizando una . .
investigacion sobre plantas silvestres comestibles, productos EllzayethCastlllo
tradicionales y cultura alimentaria. Actualmente dirige Estudiantededoctoradoen
BCulinaryLAB, una cocina/ laboratorio centrada principaimente Leyes enla Facultad de Derecho
en la investigacion y la innovacion impulsada por técnicas y  de la Universidad de Temple
productos como la fermentacion y las plantas silvestres  (Filadelfia)
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internacionales como Harvard University y MIT Media Lab en del Pais Vasco ydirector del
proyectos educativos. Actualmente colabora con Raiz al Plato, Instituto de Gobernanza ;\?- _
revista sobre medio ambiente y gastronomia. También es pemocratica.Profesoren el W e
i i i i . - o, ° -(“_r__ .
profesora asociada en la Universidad Basque Culinary Center. Instituto Universitario Europeo P 54
. . i St T
Matricula: www.uik.eus en Florencia T
Sasha Correa +3
Masinformacion Comunicacioén estratégicay
gestibondeproyectos
UDAIRASTAROAK / CURSOSDE VERANO / SUMMGBHNIREKSs, Basque Culinary Céd.:
Miramar Jauregia - Mirakontxa Pasealekua - 4820007 DonosiGetster Sebastian : O .
T.:943 219511 -info@uik.es - wwww.uik.es T!'po de actividad:
Ciclo:
Antolakuntza Batzordea/ Comité Organizador/ Organising Committee Ikastaroarenlaguntzaileak/ Colaboradoresdel curso / Course Ubicadom
oy rallaharatare I In .
— g & o g s @ — : Validez académica:
BBVA S LTI B " ](-.:) F @DRUS

Gipuzkoako Foru Aldundia DONOSTIA
Diputacion Foral de Gipuzkon AN SEBASTIAN


mailto:info@uik.es
http://www.uik.eus/

Descripcion

Este Curso de Verano sera presencial y online

La alimentacion es la palanca de la salud de la
poblacion y la sostenibilidad del planeta. Sin
embargo, nos encontramos en un momento de la
historia en la que los habitos alimentarios de la
poblacion amenazan tanto la salud de las personas
como la salud del planeta. La humanidad se
enfrenta a un gran reto que radica en poder
proporcionar una alimentacion saludable a una
creciente poblacion mundial a través de un sistema
alimentario sostenible. Esto implica que, de cara al
2050, sera imperativo transformar los habitos
alimentarios de la poblacién, duplicando el
consumo mundial de frutas, verduras, legumbres y
frutos secos y reduciendo en mas del 50% el
consumo de alimentos como la carne roja y el
azucar. Es necesario actuar cuanto antes, de lo
contrario, no se podran cumplir los Objetivos de
Desarrollo Sostenible establecidos por la
Organizacién de las Naciones Unidas (ONU) y esto
tendra un impacto negativo sobre el futuro del
planeta y la salud poblacional que sufrira de
malnutricion y una alta prevalencia de
enfermedades cronicas prevenibles.

Objetivos

I. El objetivo de este workshop es generar un espacio
de discusion donde se invita a los diferentes agentes
de la cadena alimentaria a conversar sobre su vision
de como se pueden integrar conceptos
aparentemente tan dispares, como la salud y la
sostenibilidad a través de la gastronomia.

II. Determinar las oportunidades y los retos de la
alimentacion del siglo XXI - Abordar los elementos
que influiran en la evolucion de la alimentacion en el
futuro (fuerzas de cambio, nuevas tendencias,
paradigmas)

III. Analizar el papel de la gastronomia en la
promocion de la salud planetaria - Visualizar
iniciativas orientadas a conseguir los Objetivos de
Desarrollo Sostenible (ODS)
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Programa

28 dejunio

09:00-09:15
Apertura. Begofia Rodriguez. BCC Innovation - Directora

09:15-9:30
Dieta planetaria. Dr. Usune Etxeberria. BCC Innovation - Investigadora

09:30-10:00
Alimentacion hacia el 2030. Josu Oleaga. Insekt Label Biotech - CEO

10:00-10:30

Comprendiendo la dieta del siglo XXI. Prof. Miguel Angel
Martinez. Universidad de Navarra - Profesor de Medicina
Preventiva

10:30-11:00
Legumbres: Cucharadas de salud y sostenibilidad Dr. Pedro L. Prieto
Hontoria. Be food Lab —Director General

11:00-11:30
Pausa

UPV /EHU

11:30-12:00

Competing in a world of Regional and Global Value Chains,
Sustainability: New Trends and The Alliances for Action
Approach. Martina Bozzola.

Centro Internacional de Comercio (ITC) — Asesora sénior en
sostenibilidad

12:00-12:30

Variedades tradicionales vs Monocultivos. Dr. Patrick Riga.
Instituto Vasco de Investigacion y Desarrollo Agrario
(NEIKER)- Investigador

12:30-13:00

Biodiversidad vegetal y paleodieta. Dr. Amaia Arranz.
Museo Nacional de Historia Natural de Paris—Doctora en
Argueobotanica

13:00-13:30
Innovacion social. Elizabeth Castillo.
Universidad de Temple (Filadelfia) - Estudiante de doctorado

13:30-14:00

Mesa de clausura. Prof. Daniel Innerarity.

Universidad del Pais Vasco/Euskal Herriko Unibertsitatea —
Profesor investigador Ikerbasque.

Sasha Correa. Basque Culinary Center - Comunicacion
estratégica y gestion de proyectos gastrondmicos
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