II Jornada de Gastronomia y Nutricion:
diilogo entre dietistas-nutricionistas y cOCINeros

Jornada disponible a partir del viernes 22 de mayo del 2020 a las 9:00 h a
través del canal de YouTube de Gasterra.

Reconocimiento:

Si deseas certificar la formacion recibida en esta jornada, debes inscribierte:

Ir a mscripcién

https://bit.ly/2K]j1 Vn

Objetivos:

Se pretende crear un foro de debate en el cual los profesionales de la nutricién, la dietética y de
la restauracion se retinan para analizar la importancia de educar en hébitos de vida saludables y
de incidir en la necesidad de promover una alimentacién Saludable, Sostenible, Satisfactoria,
Social y Segura. A través de mesas redondas y ponencias, expertos en gastronomia y ali-
mentacion trataran la situaciéon actual de los comedores escolares desde multiples enfoques.

Programa:

Sesion inaugural:

Ponencia a cargo de:

Aitor Sanchez - Comunicador, Experto Dietista - Nutricionista.

Situacion actual de los comedores escolares:
Participan:

® Rosa Matoses Palacios - Experta de
Cuinatur Activa & Cuinaterra Social

® Josep Bernabeu Mestre - Director
del Centro de Gastronomia del
Mediterraneo y de la Catedra
Carmencita de estudios del sabor
gastronémico.

® Eva Maria Trescastro Lopez - Experta
de la Universidad de Alicante.

® César Anca - Chef propietario del grupo
César Anca.

® Belén Folch -Experta de Mendoza Col-
ectividades.

La importancia de la creatividad culinaria en los comedores escolares:

Modera: Participan:
® Angeles Ruiz Garcia - Periodista y ® Maria José San Roman - Chef propietaria del
escritora gastronémica. restaurante Monastrell *Estrella Michelin.

Coordinacién Técnica de Gasterra. . ..
® Inmaculada Girba - Experta en Nutricion y

Alimentacién en Colectividades.

® Juan Llorca - Chef experto en alimentacion
infantil.

Guia de comedores escolares y su supervision.

Ponencia a cargo de:

® Rafa Birlanga - Miembro de la junta del Colegio Oficial de Dietistas - Nutricionistas de la
Comunidad Valenciana.

® Cnstobal Llorens - Experto del Centro de Salud Puablica de Dénia.

Retos de futuro para la mejora de los comedores escolares:
5S8. Saludable, Sostenible, Satisfactorio, Seguro y Social.

Modera:

® Ana Zaragoza Marti - Coordinadora
Académica del Centro de
Gastronomia del Mediterrianeo.

Coordinacién académica:

Participan:
® Pep Romany - Chef propietario del
restaurante Pont Sec.

® José Manuel Bisetto - Experto del proyecto
Agricologia.

® Melisa Gémez Allué - Experta de nutriKIDS

Coordinacion Técnica:

Alexandre Pereto, Angeles Ruiz y
Juan Vicente Romero
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Aitor Sanchez - Diplomado en Nutricion Humana y
Dietética (Universidad de Alicante). Actualmente se
dedica prolesionalmente a divulgar en nutricion en
medios de comunicacion y en actividades [ormativas,
ademas de co-dirigir el Centro de Nutricion Aleris en
Madrid.

Josep Bernabeu Mestre - Catedritico de Histona de
la Ciencia en la Umversidad de Alicante. Director de
la Citedra Carmencila de Estudios del Sabor Gas-
tronémico, del Centro de Gastronomia del Mediter-
rineo y del Maister de Arroces y Alta Cocina Medi-
terranca Aplicada, de la Universidad de Alicante.

Rosa Matoses Palacios - Diplomada en Nutricion
Humana y Dietética. Actualmente trabaja en Cuinatur
Activa & Cuinaterra Social en donde realiza talleres
tedrico-practicos dirigidos a las familias y a los
ninos/as de los centros educativos.

Fiva Maria Trescastro Lépez - Doctora en Salud
Publica, Diplomada en Nutricion Humana y Dietética
por la Umversidad de Alicante, Licenciada en Ciencia
y Tecnologia de los Alimentos. En la actualidad es
Profesora Ayudante Doctor en la Universidad de
Alicante.

César Anca - Chel propietario del grupo César Anca.
Ademas, trabaja como consultor gastronémico e
imparte diversos cursos de cocina para empresas y
organizaciones.
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Ich - Es coordinadora de Mendoza
Colectividades en varias comarcas de la provin-
cia de Alicante. Anteriormente, dentro de la
empresa ha fomentado la Educacion Alimenta-

Belén F

ria a través de la creacion de los talleres sensori-
ales y catas de alimentos de proximidad.

Angeles Ruiz Garcia - Periodista y escritora
gasironomica. Coordinacion Técnica de Gas-
terra. Coordinadora de la Citedra Carmencita
de FEstudios del Sabor Gastronomico y del
Misler de Arroces y Alta Cocina Mediterrinea
de la Universidad de Alicante.

Maria José San Romin - Chel y restauradora
galardonada con 1 estrella Michelin y 2 soles
Repsol. Es conocida por el estudio de ingredi-
entes espaioles emblemaiticos y por sus intere-
santes inlerpretaciones de la cocina espanola
en sus seis restaurantes y en su panaderia arte-
sanal en Alicante.

Inmaculada Girba - Diplomada en Nuiriciéon
Humana y Dietética por Universidad de Valén-
cia. Actualmente realiza charlas, talleres y con-
ferencias en institutos de secundarna, asocia-
ciones, ceniros de salud, ete; sobre temas rela-
cionados con la nutricién y los alimentos.

Juan Llorca - Chel responsable de Valencia
Montessori School, primera escuela 1009%
Montessori en Valencia y primera de Espana
con un Chel KMO con el sello SLOW
FOOD y una alimentacién libre de procesa-
dos, relinados, azicares y tolalmente natural
y de temporada.
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Rala Birlanga - Diplomando en nutriciéon
Humana y Dietética por la Universidad de Ab-
canle. Actualmente es miembro de la junta del
Colegio Oficial de Dietistas-Nuiricionistas de
la Comunidad Valenciana y trabaja en la em-
presa comerRB como dietista-nuiricionista.

Cristébal Llorens - Enfermero de Salud Pabli-
ca en ¢l Centro de Salud Piblica de Dénia.
Conselleria de Sanitalt Universal y Salut Piibli-
ca. Generalitat Valenciana.

Ana Zara
Doctora en Ciencias de la Salud por la Univer-
sidad de Alicante. Coordinadora Académica
del Centro de Gastronomia del Mediterrdneo
y Coordinadora del Master de Arroces y Alta
Cocina Mediterrdnea Aplicada.

ii - Dietistas Nutricionista,

Pep Romany - Chef propietario del restauran-
te Pont Sec. Basa su cocina en la recuperacién
de sabores y la puesta en valor de la tradicion
y del producto de proximidad.

José Manuel Bisetto - Es el propietario de Ag-

ricologia, proyecto con el que pretende recu-
perar y lomentar la agricultura en la Marina
Alta a través de huertos ecologicos y de ocio
para que los usuarios puedan cultivar sus hor-
talizas y citricos 100% naturales.

Melisa Gomez Allué - Dietista-Nutricionista.
Fspecialista en Nutricion Clinica en Pediatria.
Creadora de Nutrikids y co- creadora de la
iniciativa #PorUnaEscuelaBienNutrida.
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