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La Regién de Aysén cuenta con condiciones agroecoldgicas favorables y ofrece oportunidades
Unicas para producir alimentos fermentados de alta calidad. A través de diversas plataformas, el
evento Conserva Con Ciencia busca divulgar conocimientos sobre la conservacion de alimentos, la
diversificacion de su produccidn, el fortalecimiento de las redes entre emprendedores, asi como
promover estrategias para incrementar los ingresos a través del desarrollo de productos
innovadores con un mayor valor en el mercado.
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PROGRAMA ACTIVIDAD RESPONSABLE LOCACION

Viernes 4 Abril 2025

8:30a29:00 h Inscripcion Auditorio MRA

9:00a9:20 h Palabras de bienvenida Auditorio MRA

9:20a9:30 h Introduccién: "Historia de los alimentos fermentados en el contexto Alejandra Mufioz Auditorio MRA
de la Regidn de Aysén"

9:30a10:15h Charla: "La Ciencia de los Alimentos Fermentados" Lucia Alvarez Auditorio MRA

10:30a 11:00 h
11:00a11:45h
12:00a12:30h
12:30a13:30h
13:30a14:30 h
14:30a15:30 h
15:30a16:30h
16:30a217:00 h

17:00a 18:30 h

Café

Charla: "Control de Calidad de Bebidas Fermentadas sin Alcohol"

Charla: "Antioxidantes y Alimentos Fermentados"

Panel: "Innovacién en los Alimentos Fermentados de la Regién de Aysén"
Almuerzo

Taller: "Analisis Organoléptico de los Alimentos Fermentados"

Taller: "Caracteristicas Organolépticas de los Quesos del Sur de Chile"

Apertura de Exposicidn Patrimonial:
"Degustacién de quesos y Productos Regionales"

Conversatorio: "De la Sobrevivencia a la Conservacion: Practicas
Alimentarias en la Regidn de Aysén, Desde el poblamiento a nuestros dias"

Lucia Alvarez
Francisco Quinan
Expositores. Modera INIA

Clara Bruzone; Julia Brunini
Ignacio Subiabre

Gustavo Saldivia

Alejandra Mufioz; Sebastian Saavedra

Hall Auditorio MRA

Auditorio MRA

Auditorio MRA

Auditorio MRA
Estacionamiento MRA

Sala lateral Cocina peones MRA
Sala lateral Cocina peones MRA
Cocina de peones MRA

Cocina de peones MRA

Sabado 5 Abril 2025

8:45a9:15h
9:15a9:30h
9:30210:00 h
10:00a10:45 h

10:45a11:15h
11:30a12:30h
12:30a13:30h
13:30a14:30 h
14:30a 15:30 h

15:30a16:30h
16:30a17:30h
18:00 a2 21:00 h

Inscripciéon
Palabras de bienvenida
Introduccidn: "Inicio y Desarrollo de la Cerveceria en Aysén"

Charla: "Energias Alternativas y Calidad en Produccion de Cervezas:
Hacia un futuro mas sustentable"

Café

Charla: "De la Ciencia al Emprendimiento, Brew Sisters"

Panel: "Emprendimiento en los Alimentos Fermentados de la Region de Aysén"
Almuerzo

Taller: "Uso de Residuos Cerveceros y su Transformacién a Productos
Fermentados de uso Agricola"

Visita a Muestra de Emprendimientos Locales
Cocina en Vivo y Degustaciéon de Productos Regionales
Festin de cierre Fermenta

Cerveceria Dolbek

Guillermo Perticara

Clara Bruzone
Expositores. Modera FIA

Jose Daza; Pablo Gorlitz

Fundo Panguilemu; José Gonzalez
Fermenteria Aysén; Productora Prisma

Auditorio MRA
Auditorio MRA
Auditorio MRA
Auditorio MRA

Hall Auditorio MRA
Auditorio MRA
Auditorio MRA
Estacionamiento MRA
Patio exterior MRA

Patio exterior MRA
Casa Almacén- Fogén MRA
Carpa INIA - Casa Almacén MRA

* MRA= Museo Regional de Aysén
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Expositores:

Lucia Alvarez

Dra. Licenciatura en Ciencias Bioldgicas, IPATEC. Bariloche, Argentina.
Charla: Microbiologia y control de calidad de los alimentos fermentados.

Julieta Burini

Dra. en Ciencias Bioldgicas, PATEC, BrewSisters. Bariloche, Argentina.

Charla/Taller: Analisis sensorial de bebidas fermentadas. Identificacidon de aromas especificos,
promocidén del reconocimiento de atributos y defectos en bebidas fermentadas.

Clara Bruzone

Dra. en Ciencias Bioldgicas, IPATEC. Bariloche, Argentina.

Charla: Emprendimiento e innovacion en alimentos fermentados. Caso de éxito: Cerveceria
BrewsSisters, Bariloche, Argentina.

Guillermo Perticara
Ingeniero Quimico. Cerveceria Kunstmann, Bariloche, Argentina.
Charla: Eficiencia energética y fabrica cervecera sustentable.

Ignacio Subiabre

Ingeniero en Alimentos, M.Sc. Investigador de INIA Remehue, Osorno, Chile.

Charla: Valorizacién de productos lacteos, calidad nutricional, agregacién de valor e incidencia
en la alimentacion humana.

José Daza

Zootecnista, M.Sc. Investigador de INIA Tamel Aike, Coyhaique, Chile.

Charla/Taller: Calidad de residuos de cerveza (levadura y orujo) y su utilizacion en sistemas
agropecuarios.



Y EOTINA ENVIVD

i

1
I H

“DE LA SOBREVIVENCIA A LA CONSERVACION. PRACTICAS ALIMENTARIAS
EN LA REGION DE AYSEN. DESDE EL POBLAMIENTO A NUESTROS DIAS”™

Exhibicién que relata el ciclo tradicional de la produccidn, el intercambio y la conservacion
dealimentos enla Region de Aysén. Esta integrada por fotografias patrimonialesintervenidas
con realidad aumentada, notas de prensa y objetos de uso cotidiano en las labores
alimentarias regionales.

FESTIN FERMENTA

Montaje gastrondmico y cocina en vivo para degustar innovadoras preparaciones con
productos tradicionales. Una instancia uUnica para el intercambio de saberes entre
asistentes y la experimentacion culinaria.



