
El consumo y la 
producción sostenibles 

consisten en hacer más y 
mejor con menos. 

https://www.youtube.com/watch?v=Y2n7xFQWOjo


9:30 Bienvenida e Inauguración:

Rosa Bolea. Vicerrectora de Política Científica

FJ. Serón. Delegado del Rector para Plan de Recuperación, Transformación y Resiliencia

09:45 – 10:30 Ponencia Invitada “El sistema agroalimentario en la transición ecológica. Narrativas, normas y
comportamientos”. D. Dionisio Ortiz Miranda, Catedrático de Universidad en el Departamento de Economía y Ciencias
Sociales. Universidad Politécnica de Valencia

10:30-11:30 Primera sesión: “Investigación y proyectos de los IUI en producción responsable”. Modera: Dª. Clementina
Rodellar IA2- Universidad de Zaragoza

- 10:30-10:45- “El papel de la química en la producción sostenible”. ISQCH - Jose María Fraile
- 10:45-11:00- “El reto de una producción sostenible y responsable en el ámbito vegetal”. IA2-CITA Aragón – P. Errea
- 11:00-11:15- “Digitalización en ganadería para alcanzar una producción más sostenible”. IUCA -Alfonso Abecia.
- 11:15-11:30- “Tecnologías para la producción y consumo responsable”. I3A - Cristina Nerín

11:30- 12:00 Descanso café

12:00 – 13:15 Segunda sesión: “Investigación y proyectos de los IUI en consumo responsable y sostenibilidad”. Modera:
Dª Azucena Gracia IA2-CITA Aragón

- 12:00-12:15. “Reducción del desperdicio de alimentos”. IA2-UNIZAR- Rafael Pagán
- 12:15-12:30. “Los jóvenes ante el desperdicio de alimentos. Una visión holística del problema" IEDIS-

Elena Fraj Andrés
- 12:30- 12:45. “Aspectos socieconómicos de la energía en la economía circular". CIRCE-Eva Llera.
- 12:45-13:00 “Modelos matemáticos en optimización y sostenibilidad”. IUMA - Pedro J. Miana.
- 13:00-13:15 “Dispositivos de medida de biosensores ópticos para la determinación de aminas biógenas: métodos

colorimétricos y generación de nanomateriales” INMA- Isabel Sanz Vicente.

13:15 Clausura:

Gloria Cuenca. Vicerrectora de Transferencia e Innovación; D. Rafael Pagán: Director IA2



El Instituto Agroalimentario de Aragón (IA2) es un 
instituto universitario de investigación Mixto UNIZAR-CITA, 
aprobado por el Gobierno en mayo de 2015





I+D+i para la sostenibilidad de los sistemas alimentarios



“Reducción del desperdicio de 
alimentos” 

Rafael Pagán Tomás
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https://ec.europa.eu/info/strategy/priorities-2019-2024/european-green-deal_es

https://food.ec.europa.eu/horizontal-topics/farm-fork-strategy_en

https://ec.europa.eu/info/strategy/priorities-2019-2024/european-green-deal_es
https://food.ec.europa.eu/horizontal-topics/farm-fork-strategy_en
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Foodture

Lorem ipsum dolor sit amet
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Referencia: FOODTURE: Un sistema alimentario 
seguro, sostenible y saludable. Recomendaciones 
para la transformación sostenible y exitosa de la 
empresa alimentaria. Autoría: Sonia Riesco, 
Nagore Picaza, Carolina Najar, Rogelio Pozo © 
AZTI 2021. 
https://www.azti.es/aztinnova/wp-
content/uploads/2021/03/Informe_Foodture_AZ
TI.pdf

https://www.azti.es/aztinnova/wp-content/uploads/2021/03/Informe_Foodture_AZTI.pdf
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IP: Rafael Pagán Tomas
pagan@unizar.es
Esther Arias Alvarez 
estheral@unizar.es
Vicente Ferreira
vferre@unizar.es

Periodo: 2024-2027

Coordinador: 
BSH (Spain)

SENSORS AND ECO-FRIENDLY FOOD-GRADE  MATERIALS FOR A SUSTAINABLE AND 
SMART  FOOD STORAGE AND QUALITY MONITORING. 

Horizon Europe: Marie Skłodowska- Industrial Doctoral 2021 

mailto:pagan@unizar.es
mailto:estheral@unizar.es
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Objetive: to contribute to sustainability in the last part of the food supply chain, SERENADE
project proposes a multidisciplinary approach combining three pillars: food, sensors, and
materials technologies with the objective of building smart sustainable solutions targeting
the reduction of food waste at the end of the food supply chain (households, supermarkets,
and food retailers).





 O2.1 To characterize the sequence of changes that selected foodstuffs 
(fruits, vegetables, cooked meals/leftovers) undergo during their storage in 
a fridge container

 O2.2 To relate those changes to the actual sensory properties of the 
products, to the probability of the apparition of descriptors of spoilage and 
alteration, and to their actual profile of volatiles 

 O2.3 To assess the effects of the main variables of the storage conditions 

 O2.4 To build models able to predict the actual food quality and shelf life

RO1. To assess food quality and predict shelf life 
of both fresh food and cooked meals/leftovers.





TRAINING
The training goal of SERENADE is to ensure that seven outstanding DCs
become experts on food technology, sensor technology, artificial
intelligence, and eco-friendly materials through an international,
interdisciplinary, and intersectoral approach, thereby improving their career
prospects and employability.

1. Local Individual Training

2. Network-wide training in research 
and transferable skills

3. International Secondments at 
partner laboratories from public or
private sectors.



“Reducción del desperdicio de 
alimentos” 



 ACCIÓN CLAVE 1: MOVILIDAD DE LAS PERSONAS

 ACCIÓN CLAVE 2: COOPERACIÓN PARA LA INNOVACIÓN Y EL INTERCAMBIO DE BUENAS 
PRÁCTICAS

Asociaciones  Estratégicas transnacionales  en el ámbito de  la educación, la formación y la 
juventud

KA201 - Asociaciones Estratégicas en el ámbito de la Educación Escolar
KA202 - Asociaciones Estratégicas en el ámbito de la Formación Profesional
KA203 - Asociaciones Estratégicas en el ámbito de la Educación Superior
KA204 - Asociaciones Estratégicas en el ámbito de la Educación de Personas Adultas

• Alianzas  para  el  Conocimiento
• Alianzas para  las Competencias Sectoriales
• Desarrollo de las Capacidades en el ámbito de la educación superior
• Desarrollo de las Capacidades en el ámbito de la juventud. 

 ACCIÓN CLAVE 3: APOYO A LA REFORMA DE POLÍTICAS

 ACTIVIDADES JEAN MONNET

Objetivo K204: 
Crear una red para 

formar personas 
adultas









https://www.euzerowaste.com/es/

Impacto:
2600 personas

Authors:
Rosa Duarte, Iñaki Iriarte, Vicente 
Pinilla and Ana Serrano

Authors:
Susana Bayarri, Susana Lorán

Authors: 
Mª Teresa Maza and Pilar Uldemolins

Authors:
Rosa Duarte, Iñaki Iriarte, Vicente Pinilla 
and Ana Serrano

https://www.euzerowaste.com/es/


Rafael Pagán
pagan@unizar.es

mailto:remon@unizar.es
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