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I Alimentaria - Hostelco (The Experience) N

Mesas redondas

Dia 04/4 - 16.00h a 17.00h.

Cadena de seguridad para personas multialérgicas en colectividades: produccién, servicio y protocolos
de actuacién en caso de emergencia.

Los centros educativos, residencias, hospitales y todo tipo de centros de colectividades tienen que apostar, si o si, por la seguridad
del piblico multialérgico. En esta mesa debatiremos sobre cémo garantizar esa seguridad en todos los eslabones de la cadena
y en todos los segmentos de la restauracién colectiva.

*  Juan Luis Celis, director de Calidad y Medio Ambiente de Serunion.

e M°Jesus de Santos, responsable de Calidad y Medio Ambiente, Area de Restauracién de Clece.

*  Javier Germain, director del Departamento de Seguridad Alimentaria de Albie.

*  Xabier Munioitz, fundador y CEO en Laztan y presidente de la asociacién ATX Elkartea (moderador).

Dia 05/4 - 11.00h a 12.00h.

La restauracién colectiva ante la tormenta perfecta. Claves para navegar en mercados complejos.

El repunte de precios que estamos viviendo esté impactando de lleno en el sector cuando éste parecia recuperarse tras el golpe
de la Covid... este hecho viene a sumarse a muchos otros factores que desde hace afios mantiene a la restauracién colectiva en-
corsetada y sin margen para mucho. 3Esté el binomio calidad/precio en un callején sin salida en los servicios de colectividades?

¢ Albert Planas, director de Compras y Logistica de Serunion.

¢ Alejandra Leiva, gerente de Catering El Céntaro y presidenta de AERCAN (Asociacién Empresarial de Empresas
de Restauracién Colectiva de Andalucia).

e Juli Ferrer, director de Compras de Ferrer.

C Oscar Carrién, director de Gastrouni (moderador).

Dia 05/4 - 12.15h a 13.15h.

Seguridad alimentaria en cocina. Errores y soluciones en todos los eslabones de la cadena.

Asegurar la inocuidad alimentaria en los servicios es fundamental. En esta mesa hablaremos sobre los aspectos que se deben
tener en cuenta fanto a nivel conceptual (cultura de la inocuidad) como a nivel préctico (manipulacién, instalaciones...).

*  Félix Martin, consultor, formador y autor de ‘El libro negro de la seguridad alimentaria en cocina’.

*  Eva Rico, responsable de la Unidad de Restauracién y Asentamientos Humanos de la Agéncia de Salut Pblica de
Catalunya —ASPC-.

*  Ivan Ludeiia, consultor y fundador de Iluquality.

¢ Carla Haberkon, responsable de Seguridad Alimentaria de Secoe.

. Inés Garcia, consultora de Agar (moderadora).

Dia 06/4 - 16.00h a 17.00h.

Integracién de los Objetivos de Desarrollo Sostenible de Naciones Unidas (ODS) en el sector de la res-
tauracién social y colectiva.

La innovacién, el respeto a las personas y al medioambiente son temas que deben tomar protagonismo en la nueva concepcién
de los servicios de colectividades para adaptar y alinear el sector con los ODS y la Agenda 2030.

*  Lidén Martrat, coordinadora operativa del proyecto ‘Barcelona Capital Mundial de la Alimentacién Sostenible’.
. Mario Agudo, director de Calidad y Comunicacién de Servicios Hosteleros a Colectividades (ShC).

*  Cristina Lloret, directora de Negocio de Irco.

*  M°Josep Bernadé, Xamec (Xarxa Agroecoldgica de Menjadors Escolars).

3 Mario Caiiizal, patrono de Fundacién Restaurantes Sostenibles (moderador).




Demostraciones de cocina - showcookings

Dia 04/4 - 11.45h a 12.45h.

Alimentacién para un envejecimiento saludable.

Cémo hacer frente a las necesidades de una sociedad que envejece rdpidamente para asegurar una correcta alimentacién, un
buen estado nutricional y una mejora de la calidad de vida de las personas mayores.

*  Marc Puig-Pey, responsable de Cocina de la Fundacié Alicia.

¢ Amanda Barba, técnica de proyectos de Alimentacién, Patrimonio y Sostenibilidad en Fundacié Alicia.

. Fabiola Juérez, responsable de proyectos de investigacién en Alimentacién y Personas Mayores en Fundacié
Alicia.

Dia 04/4 - 13.00h a 14.00h.

La proteina vegetal en los menus escolares: no todo vale para sustituir la carne animal.

La disminucién del consumo de carnes rojas y procesados es una necesidad por la propia salud y porque los alimentos de origen
vegetal son también los mds respetuosos con el medioambiente. Los comedores escolares, en cuanto a espacio de formacién y
promocién de la salud de las generaciones del futuro, son una plataforma perfecta para ir introduciendo pequefios cambios.

*  Juan Llorca, cocinero especializado en nutricién y alimentacién infantil. Més de 11 afios de experiencia en el
Valencia Montessori School y coautor del libro “Sin dientes y a bocados’. Divulgador y comunicador, especialista en
cocina elaborada con productos Km.0 y de temporada. Colabora en diversos proyectos sociales.

Dia 05/4 - 16.45h a 17.45h.

Menus con textura modificada: soluciones adaptadas a cada necesidad.

Un faller para aportar soluciones a las dificultades que se presentan para elaborar dietas adaptadas a las personas con pro-
blemas de disfagia en los distintos servicios sociosanitarios de restauracién colectiva. Cémo mejorar la palatabilidad de los
alimentos texturizados, opciones para la modificacién de texturas, mejora organoléptica y emplatados atractivos. .. en definitiva,
un taller con las claves para conseguir mejorar la alimentacién y la calidad de vida de las personas afectadas con este problema,
sea cual sea la causa de esa disfagia (edad, enfermedad, accidentes...).

*  Jaime Mora, jefe de cocina del Centro Estatal de Atencién al Dafio Cerebral (CEADAC) y profesor técnico de
Formacién Profesional.
. Roser Montané, dietista - nutricionista y directora de Cesnut Nutricién.

Dia 06/4 - 10.45h a 11.45h.

Aprovechando al maximo los alimentos para no desperdiciar comida en el proceso de elaboracién.
Una demostracién en el que se dardn las claves para sacarle todo el rendimiento y aprovechar al méximo los alimentos. 3Qué se
puede hacer con la fruta demasiado madura? 3Se puede aprovechar la piel de la patata o los descartes de todo tipo de verduras?

¢ Blanca Esteve, diefista - nutricionista y tecnéloga de los alimentos. Directora de Aleanutri.
*  Virgilia Galvez, coordinadora de Cocinas de Tresmes Eco Activa.
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