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Day

JORNADA PROFESIONAL

Propuestas innovadoras para una
restauracion saludable integral

Fecha: 09 de abril de 2019

Horario: 17:00 — 19:30 h
Lugar: CDT de Alicante
C/Calle Escultor Banuls, 1,
03005 Alicante



JORNADA PROFESIONAL

Propuestas innovadoras para una
restauracion saludable integral

La cocina saludable esta incrementando su presencia en la
oferta gastrondmica espafola de forma constante y paralela
al crecimiento de la demanda de productos ecologicos, que
han dejado de ser una moda temporal para convertirse en
uno de los segmentos del mercado que crecen con mas
rapidez y solidez en todas las areas de consumo.

Es una realidad que la presencia de productos ecoldgicos
cobra cada vez mas protagonismo en la cocina y son mas
numerosas las cartas de restaurantes que apuestan por una
oferta sana, no solo por una cuestion de sabor, sino
también por un aspecto ético.

Una restauracion saludable, sostenible y eficaz necesita
completar su relato con una higiene ecoldgica mediante el
uso de productos con un ciclo de vida inteligente, fabricados
con ingredientes de origen vegetal, altamente
biodegradables y sin sustancias toxicas para la salud y el
medio ambiente.

Para contribuir a la difusion de esta nueva cocina sana
hemos disefiado esta jornada para que los profesionales de
la restauracion tengan toda la informacion sobre como
incorporar a sus empresas ideas para una restauracion
basada en el concepto de Economia Circular.



PROGRAMA

17:00 -17:10 APERTURA.

17:10 -17:40 El cambio de paradigma en la alimentacion y la
nueva propuesta de valor para una dieta saludable.
Ponente: Laura L. Sanchez, directora academica del Master en
Nutricion Clinica y Deportiva y del Area de Biologia del Ejercicio
Fisico y Nutricion del IICEFS.

17:40 -18:10 Las ventajas de utilizar las materias primas
ecoldgicas en la cocina.

Ponente: José Antonio Rico, presidente del CAECV (Comité
de Agricultura Ecologica de la Comunitat Valenciana).

18:10 -18:40 La aportacion de los alimentos bio en la
creacion gastrondmica.

Ponente: David Martinez, jefe de cocina del restaurante La
Pequeina Nyora.

18:40-19:10 Beneficios de una higiene saludable con
productos ecologicos y revalorizacion de residuos.
Ponentes: Monica Amoroés, Responsable de Medio Ambiente,
y Noelia Gutiérrez, Directora Técnica, de Endemic Biotech S.L.
especialistas en higiene ecoldgica. Socios de Mensa Civica.

19:10-19:30 Articulos ecolbégicos de un solo uso, la apuesta
de la Unidn Europea.

Ponente: Oscar Montserrat, director comercial de Comercial
Roldan.

19:30 Vino de honor con productos ecologicos.

Informacion e Inscripcion:
Fermin Crespo

TIf: 619.268.536

Mail: fermincrespo@atama.global
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Lo nuestro es la Higiene"
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