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Invitan a conocer las tltimas
tendencias en investigacion
y desarrollo gastronomico

SEMINARIO. Se llevard a cabo hoy de 9 a 13 horas en el Auditorio de la Universidad
San Sebastian de Valdivia, con apoyo Fomento Los Rios.

Xpertos nacionales, inter-
Enacionales, charlas y con-
versatorios son los princi-
pales componentes del Semi-
nario Internacional que se de-
sarrollard hoy entre las 9y 13
horas en el auditorio de la Uni-
versidad San Sebastian, sede
Valdivia.

Setrata de una actividad en
el marco del PDT de Innova-
cién Gastronémica, apoyado
por Fomento Los Rios de Corfo
y ejecutado por el Centro de
Formacion Técnica de Los Ri-
os. Esta institucion de educa-
cién superior que ha desarro-
llado un variado programa de
instancias de activacion de un
polo gastronomico regional
con un enfoque multidiscipli-
nario, considerando ciencia,
tecnologia e innovacion como
sustrato para el surgimiento de
una nueva industria alimenta-
ria para Los Rios

Desde la organizacion del
evento indicaron que entre los
temas abordados estaran “ladi-
fusion de la tecnologia, téeni-
cas y buenas practicas innova-
doras para el mejoramiento de
la productividad gastrondmica
en la region y las tltimas ten-
dencias globales en materia de
gestion parala industria gastro-
nomica, considerando desde el
ambito nutricional y alimenta-
rio hasta el desarrollo de nue-
vos productos y servicios en
torno a este importante sector
economico”.

VISIONES
Pablo Diaz Barraza, director de
Fomento Los Rios de Corfo, se-
falo que “el desarrollode la in-
novacion gastronomica es im-
portante para potenciar la
creatividad, la competitividad
y la sostenibilidad en la indus-
tria alimentaria. Como Fomen-
to Los Rios apostamos a la
transferencia de conocimien-
tos y difusién tecnolégica en el
ambito gastrondmico, porque
creemos que es un factor clave
paradesarrollar propuestas de
valor agregado que incluso
pueden movilizar a territorios
amplios si hablamos de turis-
mo por ejemplo”.

Agrego que estas iniciativas
son positivas para la cadena
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Apoyoy
colaboracion

@ El seminario es ejecutado
por el CFT Los Rios, conel
apoyo de Fomento Los Rios y
en colaboracién con la Uni-
versidad de la Frontera, Uni-
versidad San Sebastidn, Cen-
tro de Innovacion Gastrond-
mica de Inacap y la Funda-
cion Chile-Espana.

productiva de la industria,
pues facilita y fomenta la cone-
xi6n entre los actores del eco-
sistema, como productores lo-
cales, restaurantes, empresas
de tecnologia alimentaria y
centros de investigacion, lo que
favorece la generacion de alian-
zas, la transferencia de conoci-
mientos y la adopcion de inno-
vaciones tecnoldgicas en el sec-
[or.

Por su parte Ramon Rubio,
rector de CFT de Los Rios, des-
tacd la importancia de la cola-
boracion entre instituciones
para el desarrollo de activida-
des con impacto territorial, in-
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dicando que “para nuestro
equipo del CFT de Los Rios es-
tahasido una experiencia muy
enriquecedora. Deigual forma
como hemos aprendido, he-
mos podido contribuir a forta-
lecer la produccion local. He-
mos trabajado con los produc-
toresy los equipos académicos
para el fortalecimiento de me-
todologias de innovacion en
gastronomia.

Hemos buscado la manera
de poner en valor nuestra pro-
duccién local y a la vez fortale-
cer el turismo. Estamos muy
felices por todo lo que hemos
hechoen el PDTy en esta opor-
tunidad queremos invitar co-
mo broche de oro paraungran
trabajo a este seminario inter-
nacional, con exponentes de
primer nivel, el cual sin duda
dara mucho que hablar”.

LOS EXPOSITORES

Entrelos expositores del Semi-
nario de Innovacion Gastrond-
mica se encuentran Maria José
Vargas, subdirectora del Cen-
tro de Innovacién de Inacap,
unespacio de encuentro mul-
tidisciplinario que trabaja para
ser un elemento de unidn y ca-
talizador de la identidad e in-
novacion de la gastronomia
chilena.

Desde Espaiia participara
Alex Beitia, director académi-
co del Basque Culinary Center,
institucion académica y de in-
vestigacion con sede en San Se-
bastidn (Guiplzcoa) que se
compone de dos centros: la
Facultad de Ciencias Gastrond-
micas, adscrita a la Universi-
dad de Mondragon y el Centro
de Investigacion e Innovacién
en alimentacion y gastrono-
mia.

Se suman Leonor Garcia-
Agua, directora de Sabor a Ma-
laga, que englobaa mas de 400
mareas de productos gastroné-
micos y hoteleros con identi-
dad geogrifica, poniendo en
valor y dinamizando la indus-
tria agroalimentaria y turistica
de esa region de Esparia y Ca-
rolina Garrido Higuera, coordi-
nadora de la Unidad de Estu-
dios y Andlisis de Informacion
Territorial de la Universidad de
la Frontera. «3
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