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—9.30h-10.00h. ACREDITACIONES Y CAFE DE BIENVENIDA EN EL VILLAGE DE PATROCINADORES.

—10.00h-10.30h. BIENVENIDA Y APERTURA DEL CONGRESO.

¢ Vicent Domingo, comisionado de ‘Valencia, capital mundial de la Alimentacion sostenible’.

—10.30h-11.30h. Mesa 1: — Seguridad alimentaria en colectividades.

¢ Beneficios de la norma internacional ISO 22000 para la restauracion colectiva.
— Zarza Burgués, directora de Gestién de Servalia.
e Gestion de alérgenos e intolerancias. Trazabilidad y nuevas aplicaciones para la seguridad.
— Luis Mata, director técnico y de I1+D de Zeulab.
El papel de la administracion. Herramientas y recursos para el control de la seguridad alimentaria.
— Eduardo Gémez, jefe del Servicio de Gestidn del Riesgo Alimentario de la Conselleria de Sanitat de la Generalitat
Valenciana.
Moderadora: M2 José Torrejon, técnica de Seguridad Alimentaria de la conselleria de Salud Publica de la Generalitat
Valenciana.

—11.30h-11.50h. Capsula 1.

e Presentacion de la ‘Guia de aplicacion del sistema de autocontrol en comedores escolares’, producida y editada por Aercov
(Asociacion Empresarial de Restauracion Colectiva de la Comunidad Valenciana).
— Cristina Lloret, Sara Maria Sanz, Maria Guillén y Juana Sauquillo, coautoras de la guia.

— PAUSA (11.50 a 12.10h)

—12.10h-12.30h. Cépsula 2.

e Proyecto Life + Zero Cabin Waste, el desperdidio alimentario en los aviones.
—Joaquin Mateo, Compliance director de Gate Gourmet.

—12.30h-13.30h. Mesa 2: La comunicacion, asignatura pendiente de la restauracion social y colectiva.

La comunicacion, elemento de conexion con la sociedad.

— Javier Ablitas, socio-director de Camila Comunicacion.

La comunicaciéon como inversion de futuro: hacia una nueva imagen del sector.

— Mario Agudo, director de Marketing y Comunicacion en ShC (Servicios Hosteleros a Colectividades), ademas de director de
Calidad y controller de Gestién de ShC.

Comunicando el impacto social y medioambiental; ventajas competitivas y pedagogia hacia el usuario.

— Carmen Marti, responsable de Comunicacion de Novaterra Catering y Fundacién Novaterra.

Moderadora: Ana Turén, responsable del Congreso de Restauracion Colectiva y la revista on line
www.restauracioncolectiva.com.

—13.30h-14.30h. Mesa 3: Alimentacion para una vida mejor.

e Alimentacion saludable en las escuelas infantiles: ¢ realidad o ficcion?
— Lydia Mic6, dietista-nutricionista de la Clinica Universitaria de Nutricion, Actividad Fisica y Fisioterapia (Cunaff), Fundacio
Lluis Alcanyis, Universitat de Valéncia y miembro de Codinucova (Colegio Oficial de Dietistas-Nutricionistas de la Comunidad
Valenciana).

¢ Alimentacién en residencias de la tercera edad. Diferencias culturales en la concepcion del menu.
— Imma Girba, directora de Rollingfood y miembro de Codinucova (Colegio Oficial de Dietistas-Nutricionistas de la Comunidad

Valenciana).


https://www.restauracioncolectiva.com/

e El pescado fresco en colectividades. Iniciativas educativas.
— Laura Bellés, directora de Intur Restauracién Colectiva.

e Moderadora: Alma Palau, directora de Nunut y presidenta de Codinucova (Colegio Oficial de Dietistas-Nutricionistas de la
Comunidad Valenciana).

— COMIDA EN EL VILLAGE DE PATROCINADORES (14.30h a 16.00h).

— Sesiones paralelas.
— 16.00h-17.15h. La sostenibilidad en centros sociosanitarios.

o El desperdicio alimentario: optimizacion de la produccion hospitalaria, donacién y gestion de residuos.
—Yolanda Fernandez, responsable de la Unidad de Hoteleria del Hospital Germans Trias i Pujol.
o Introduccion de alimentos ecolégicos en el menu hospitalario.
— Angel Caracuel, veterinario bromatélogo de la Unidad de Gestién Clinica de Endocrinologia y Nutricion del Hospital
Universitario Regional de Malaga.
o Alimentacion sostenible en los hospitales europeos. Proyecto Health care without harm —HCWH- Europe.
— Paola Hernandez, técnica de proyectos sobre alimentacion hospitalaria en la Health Care Without Harm —HCWH- Europe.
o El desperdicio alimentario en los centros de mayores.
— Enrique Navarro, gerente de Imedes.
« Moderador: Miguel Angel Herrera, presidente de la AEHH (Asociacion Espafiola de Hosteleria Hospitalaria).

—16.00h-17.15h. La sostenibilidad en los comedores escolares y centros educativos.

e Gestion de residuos.

— Isabel Coderch, directora y consultora de Te lo Sirvo Verde.

Proyecto Nevera Solidaria de la residencia universitaria ‘Galileo Galilei'.

— Lorena Larrafiaga, directora de Calidad de Galileo Colectividades.

Presentacion de la guia y distintivo ‘Comedor Saludable’.

— Alma Palau, directora de Nunut y dietista-nutricionista, presidenta de Codinucova (Colegio Oficial de Dietistas-Nutricionistas
de la Comunidad Valenciana).

Proyectos y campafas de promocién de habitos saludables y educacion hacia la sostenibilidad.

— Pedro J. Ruiz, jefe de Produccion de Catering Antonia Navarro.

Moderadora: Cristina Romero, impulsora de la campafia ‘Hay que ponerse’, contra el desperdicio alimentario en colegios.
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— Sesiones paralelas.
—17.15h-18.15h. Tendencias y nuevos conceptos.

e Del comedor al restaurante de empresa.

— Felip Pascual, director de la division de B&I de Serunion.

Restauracién en recintos deportivos y grandes eventos.

— Alfonso Garcia, director general de Grupo Bakara.

e Reverse vending como tendencia. Recoger, reducir, reutilizar.

— Rosa Garcia, directora de Rezero, Fundacié Catalana per a la Prevencié de Residus i el Consum Responsable.
Moderador/a: Santiago Aleixandre, director general de Albie y vicepresidente adjunto al presidente de FEADRS (Federacion
Espafiola de Asociaciones Dedicadas a la Restauracion Social).

—17.15h-18.15h. La sostenibilidad en la decisiéon de compra.

Gestion responsable de proveedores. Criterios de sostenibilidad en cadenas globales y locales.

— Isabel Castillo, directora de Proyectos de Notgreenwashing Institute y coordinadora del Grupo Nacional de Contacto de
Foreign Trade Association en Espafia.

La sostenibilidad en la decision de compra (ventajas competitivas, certificaciones...). Venta directa y distribucion sin
intermediarios.

— Ricard Ballester, responsable de Produccion de Punt de Sabor.

Compras verdes: tendencias y futura normativa europea.

— Paola Hernandez, miembro de la Junta Directiva de Mensa Civica y representante en el Grupo de Trabajo de la Comisién
Europea para la elaboracion del Pliego de Compras verdes en la Unidn Europea.

Moderador: Mario Cafiizal, vicepresidente ejecutivo de Restaurantes Sostenibles.

— COPA DE CLAUSURA EN EL VILLAGE DE PATROCINADORES (18.00h - 19.00h).

— Descarga del programa maquetado en .pdf
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http://www.restauracioncolectiva.com/ana1/crc17_programa.pdf

— Localizacion:

- Feria de Valencia (Centro de Eventos - Cupula. Auditorio A3, salas 3F y 3G).

— Descuento Renfe:

- Si vais a viajar a Valencia en tren, Renfe ofrece un 35% sobre la tarifa ‘flexible’ (valido solo para esta tarifa), a todos los
congresistas y patrocinadores. Podéis pedirnos el documento para formalizar el descuento escribiendo un mail a:
inscripciones@restauracioncolectiva.com.

Organizadores

Patrocinadores:

ACO SDS Euroline  Grupo Serhos Nutripack owP Santos Grupo

UFS Marcila ~ AMC

Rational Omsy Vifias Bel foodservice Testo
Qualis-export ALS

Con el apoyo de:

feRsa  RptMAik  Rerunion  BRGiterranea Compass Groégbie Catering AntohiduN@aectividzaldso Colectividades

Colaboradores:

TLSV Codinucova Aceite solidarigitchening Zeulab  Winterhalter Eurosanex
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http://www.feriavalencia.com/visitar/como-llegar-al-centro-de-eventos-de-feria-valencia/
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