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PROGRAMA

CINTREELS

MANANA

9.00h / 9.30h
Acreditaciones

9.30h / 10.00h
Presentacién

Ana Turén
Directora de
www restouracioncolectiva.com

Isabel Pifiol
Directora de Hostelco

Raimon Bagd

Ple. de Acerco [Associacid
Caotalana dEmpreses de
Restawackd Col{ectiva)

Javier Rodriguez
Presidente de ANTA

10.00h / 11.00h
El diseno en las
cocinas centrales

La importancia del
disefio en una cocina
central: nuevos retos.
Eduardo Montes
Especialista en diseno y gestion de
cocinas profesionales. Autor del
libro *Disefic y gestion de cocinas”
Las nuevas

tecnologias en favor
de la rentabilidad

de las cocinas.

Fernando Abadia
Direclor de Asesores Imasde 2003

Il Convencion de Cocinas Centrales
28 de mayo de 2015

Diseno eficiente

de cocinas centrales:
optimizacion de los
flujos de trabagjo.

José L. Gil
Director de Nexius
Consultoria Aimentaria,

La cocina del nuevo
Hospital de Vigo

Alejandro Yelo

Director técnico de la Sociedad
Concesionaria

Novo Hospital de vige

Moderador

Isabel Doys
Directora Técnica de Mormafood

11.30h / 12.30h
El Reglamento (UE)
n®1169/2011

El nuevo reglamento
desde una visién
operativa y
tecnolégica.

Jordi Gargallo
Director de SINCEnic de Grup Serhs

Gestion de los
alérgenos en
una cocina central,

Josep M. Mestres
Director general de SEiker Ioérica

Buenas practicas
de manipulacién.

Victoria Castell
Responsable del Area de
Planificacit | Auditoria de la
Agéncio Cotolona de Segurefat
Alimentaria [ACSA)

Maoderador
Carla Gallés

Drectora Comercial de Insitwo

12.30h / 13.30h

El problema de los
residuos en las
colectividades

El caso del Hospital
Sant Pau.

Gemma Navarro
Responsable de Servicios
Generales del Hospital Sant Pau.

Proyecto conﬁq el
desperdicio alimentario.
Marti Garcia

Gerente de la empresa

Campaos Estela

Proyecto BCN confra el
desperdicio alimentario.
Grandes alianzas
productores/comedores
sociales.

Raimon Mila

Area de Gestion de Proyectos
de Mufricid sense Fronteres

Moderadora

Isabel Coderch
Gerente de la Asociacién
Restaurantes Sostenibles
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TARDE [:esiones paralelos)

15.30h / 17.00h
Restauracion escolar

La importancia

de la alimentacion
en la infancia.
Monica Fidalgo

Responzable de Calided y
Dietética de Ausolaon Catalunya

La alimentacion 'eco’

y de proximidad entra
en las cocinas centrales.
Lucia Garcia

Responsable de Calidad
de Combi Catering

Vigilancia y control

de los alérgenos en los
comedores escolares
de Barcelona
(programa Vaiame).
Ester Garcia

Técnica inspectora sanitara del
Sarvei de Control Alimentari i
Intervencions - Agéncia de Salut
Publca de Barcelona [ASPE)
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Il Convencion de Cocinas Centrales
28 de mayo de 2015

Abrir las cocinas
centrales ala
opinién publica.
Fernando Martinez

Director de Operacionas de
Cocinas Centroles de Serunion

Moderador

Jesus Roman

Presidente del comité cientifico de
la Sociedad Espanola de Dietéfica

Cémo llegar

Os aconsejamaos venir
en transporte pdblico.

Lineas de TMB: 72y 79

@)

Ferrocarrils de la Generalitat de
Catalunya (FGC)

Lineas 58, 533, R&, RS, 54
(estacion "Europa/Feria”)




