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Congreso de Restauracién Colectiva 2015 - CRC15

—9.00h-09.30h. ACREDITACIONES.

—09.30h-10.00h. BIENVENIDA Y APERTURA DEL CONGRESO.

Ana Turén, directora de www.restauracioncolectiva.com.

Isabel Pifiol, directora de Hostelco.

Raimon Bago, presidente de Acerco (Associacié Catalana d’Empreses de Restauracio Col.lectiva)
Javier Rodriguez, presidente de Anta.
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—10.00h-11.00h. — El disefio en las cocinas centrales.

La importancia del disefio en una cocina central: nuevos retos.

— Eduardo Montes, especialista en disefio y gestion de cocinas profesionales.

Las nuevas tecnologias en favor de la rentabilidad.

— Fernando Abadia, director de Asesores Imasde 2003.

Disefio eficiente de cocinas centrales: opminizacion de los flujos de trabajo.

—José L. Gil, eirector de Nexius Consultoria Alimentaria.

La cocina del nuevo hospital de Vigo.

— Fernando Yelo, director técnico de la Sociedad Concesionaria Novo Hospital de Vigo.
Moderadora: Isabel Doys, directora técnica de Normafood.

— PAUSA (11.00 a 12.00h)

—11.30h-12.30h. El Reglamento (UE) n°® 1169 / 2011.

e El nuevo reglamento desde una vision operativa y tecnoldgica.
—Jordi Gargallo, director de SINClinic de Grupo Serhs.
e Gestidn de alérgenos en una cocina central.
—Josep M. Mestres, director general de Silliker Ibérica.
e Buenas practicas de manipulacion.
— Victoria Castell, Responsable del Area de Planificacié i Auditoria de la Agéncia Catalana de Seguretat Alimentaria (ACSA).
e Moderadora: Carla Gallés, directora 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 contra el desperdicio alimentario.

— Marti Garcia, Gerente de Campos Estela.

Proyecto Bcn contra el desperdicio alimentario. Gracndes alianzas productores / comedores sociales.

— Raimon Mila, area de Gestion de Proyectos de Nutricié sense Fronteras.

Moderadora: Isabel Coderch, Gerente de la Asociacién Restaurantes Sostenibles y directora de Te lo Sirvo Verde.
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— ENTREGA DE PREMIOS ‘INNOVANTA' Y ‘EXCEL 45’ (13.30h a 14.00h).
— COMIDA EN EL VILLAGE DE PATROCINADORES (14.00h a 15.30h).

— Sesiones paralelas.
— 15.30h-17.00h. Restauracion escolar.

e Laimportancia de la alimentacion en la infancia.

— Monica Fidalgo, responsable de Calidad y Dietética de Ausolan Catalunya.
e La alimentacion ‘eco’ y de proximidad entra en las cocinas centrales.

— Lucia Garcia, responsable de Calidad de Combi Catering.


https://www.restauracioncolectiva.com/

¢ Vigilancia y control de los alérgenos en los comedores escolares de Barcelona (programa Vaiame)
. — Ester Garcia, Técnica inspectora sanitaria del Servei de control alimentari i intervencions de la Agéncia de Salut Publica
de Barcelona (ASPB).

o Abrir las cocinas centrales a la opinién publica.
— Fernando Martinez, director de Operaciones de Cocinas Centrales de Serunion.

e Moderador: Jesus Roman, presidente del comité cientifico de la Sociedad Espafiola de Dietética.

— 15.30h-17.00h. Restauracion sociosanitaria.

e La centralizacion de servicios publicos como alternativa a la privatizacion.
—José Luis lafiez, presidente de la Asociacion Espafiola de Hosteleria Hospitalaria.
e Soluciones flexibles para compartir planificacion y produccién entre centros.
—Josep Llovera, director de Desarrollo de la division de Restauracion de ISS Facility Services.
e Cuando la externalizacion es necesaria.
— Dolors Cabré, directora de Mutuam La Creueta.
e La autogestion como prioridad.
—Juan A. Alonso, Director de los Servicios Hosteleros de SARquavitae.
e Moderador: José Antonio Lorente, director de ventas de Nutripack.

— COPA DE CLAUSURA EN EL VILLAGE DE PATROCINADORES (15.00h - 18.00h).
— Descarga del programa maquetado en .pdf

— Localizacién: Plano de situacion detallado.

Organizadores

Patrocinadores:

OowWP llpra Euroline  Foodtopia ACO Nutripack Fagor Industrial
Santos Grupo Intecno  Macfrin Rational Omsy Viflas Distribuidora Joan Repsol
Charvet Alfa Zummo  Fritermia Dynamic Brita

Con el apoyo de:

Anta

Colaboradores:

Acerco aehh Sociedad Esp&edtadabiesdisitienibles
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http://www.restauracioncolectiva.com/ana1/IICCC_programa.pdf
http://www.restauracioncolectiva.com/ana1/CRCsituacion.pdf
https://packbenefit.eco/
https://www.ilpra.es/es/
http://euroline.es/
http://foodtopia.eu/
http://www.aco-kitchendrainage.com/es
http://www.nutripack.es/
http://www.fagorindustrial.com/es
http://www.santosgrupo.com/
http://www.grupointecno.es/
http://www.grupomacfrin.com/
https://www.rational-online.com/es_es/home/index.php
http://www.oyv.es/index.asp
http://distjoan.com/
https://www.repsol.com/es/index.cshtml
https://www.charvet.fr/vdoc/easysite/site-institutionnel/fr/accueil
https://www.alfahogar.com/es/PD33-Conservacion.html
https://zummocorp.com/es/
http://www.fritermia.com/
http://guerreroclaude.com/
https://www.brita.es/hosteler%C3%ADa
http://www.anta-asoc.org/default.asp?id_cat=54
http://www.hosteleriahospitalaria.org/
http://www.nutricion.org/
http://www.restaurantessostenibles.com/
http://www.insitwo.com/

