MURCI

WHERE

TECHNOLOGY
MEETS
COLLABORATION

20 / 21 MAYO - 2025
PRESENCIAL + ONLINE

INSTITUTO DE FOMENTO REGION DE MURCIA
% victoria.diaz@info.carm.es | # +34 968 362 800 /+34 968 357 849

SEIMED

Centro Tecnolégico ‘2 .
Nacional de la Conserva Region de Murcia
y Alimentacién



MURCIA ©

Foo

MURCIA FOOD 2025

Es un evento tecnolégico del sector alimentario cuyo principal objetivo es
promover la colaboracién entre empresas, centros tecnolégicos y
universidades para impulsar la innovacién en la industria alimentaria.
Durante Murcia FOOD 2025 se celebrardn dos eventos principales: el
Murcia FOOD Brokerage Event y el Simposio Internacional de Tecnologias
Alimentarias.

MURCIA FOOD BROKERAGE EVENT 2025

La Xl Edicién de las Jornadas de Transferencia de Tecnologia Internacional
en Alimentacién, “MURCIA FOOD BROKERAGE EVENT 2025"”, es un
evento de dmbito internacional donde se darén cita las Ultimas novedades
en materia de Tecnologia Alimentaria y busqueda de socios para proyectos
europeos, y en el que empresas de diferentes paises mantendran reuniones
bilaterales para establecer acuerdos de cooperacién tecnoldgica
relacionados con las Ultimas innovaciones en su sector. Esta edicién se
realizard de forma hibrida.

EVENTOS PARALELOS

De forma paralela a las jornadas se realizard el “XIl Simposium
Internacional sobre Tecnologia Alimentaria”, un encuentro en el que
tendran cabida conferencias y presentaciones de las ultimas novedades del
sector.

ORGANIZACION

El Murcia Food Brokerage Event, estd organizado por el Instituto de
Fomento de la Regién de Murcia. Es una iniciativa del Centro Empresa
Europa SEIMED Murcia, miembro de la Red Empresa Europa (EEN)
financiada por la Comisiéon Europea. Ademads, colabora el Centro
Tecnoldégico Nacional de la Conserva y Alimentacion.
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AREAS TEMATICAS

Alérgenos y contaminantes

Autenticidad de productos alimenticios, origen geografico, botanico o
zoolégico, etc.

Alimentacion saludable, nutricidon, estilo de vida, dieta, etc. Beneficios
para la salud.

Tecnologias “émicas”: metabolémica, protedmica, etc.

Nuevos productos alimentarios: prebidticos, funcionales, etc.

Biosensores, bioingredientes, biomateriales, etc.

Reduccién de pérdidas y desperdicios alimentarios: reutilizacion,
valorizacién, etc.

Innovacion en distintas producciones alimentarias, incluido el sector
oleicola: tecnologias verdes, eficiencia energética e hidrica, etc.

Envases activos e inteligentes, nuevos envases, etc.

Otros temas de interés para la industria alimentaria: Ciclo de vida y
Ecodiseno, etc.

Automatizacién,  sensores, metrologia, Inteligencia  Artificial,
comunicacion, robdtica, etc.

Reutilizacion del agua, Huella hidrica, etc.

PARTICIPANTES:

La participacion estd abierta a empresas, universidades, centros tecnoldgicos,
institutos de investigacion, que ofrezcan o demanden tecnologias alimentarias
avanzadas e innovadoras.



