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Centro Superior de Hosteleria de Galicia

GASTRONOMICAS

Grastronomia Sostible, Solidaria e Saudable
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#PROGRAMA

INSCRIPCION #GASTROFORUMCSHG PINCHE AQUI

Lunes 22 de mayo

#GASTRONOMIA SOSTENIBLE

Presenta: José Sanchez. Profesor CSHG

BLOQUE I: Iniciativas de Sostenibilidad en la Restauracidn

10:00- 10:15 Ponencia 1: La Restauracion Sostenible: moda o necesidad
Interviene: Isabel Coderch

¢Cudles son las bases de la restauracion sostenible? Principales beneficios ambientales y
sociales que aporta una gestion sostenible de los restaurantes. Casos de éxito.

10:15 — 11:00 Taller de Cocina 1. Preparacidn de un menu sostenible. éQué aspectos
debemos considerar? Roberto Filgueira. O Balado.

11:00 - 11:15 Ponencia 2: Restauramar: red de restaurantes por la conservaciéon del mar
Intervienen: Miriam Montero y Antonio Garcia

Restaurantes que promueven el respeto por los periodos de veda y la estacionalidad de las
especies, dando prioridad a los productos procedentes de la pesca artesanal e informando al
consumidor sobre el origen y el método de captura de lo que tienen en su plato.

11:15 - 11:30 pausa café

11:30 -11:45 Acto Inaugural a cargo de la directora de Turismo de Galicia, Nava Castro, la
directora de Profesionalizacidon de Turismo de Galicia, Marta Fernandez y del Grupo NOVE,
Manuel Costiiia.

11:45-12:30 Taller de Cocina 2. Revindicando las especies de pescado poco conocidas en la
gastronomia. lvdn Dominguez. Alborada.


https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLSfkTrdUkS8RhrED-yd3ggjxMgsg1NrrbKa3_Byn4QkMpJQwOg/viewform?c=0&w=1
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#GASTRONOMIA SOLIDARIA

Presenta: José Manuel Garcia. Director del Programa Come e fala. Radio Galega.
BLOQUE Il: GASTRONOMIA INTEGRADORA

12:30-14.00 Mesa Redonda. Por una gastronomia integradora.

- Atencion a gente discapacitada en nuestros restaurantes. Manuel de Lario. COGAMI

- Experiencia Restaurante Arbore da Veira. Chef Luis Veira.

- ¢Ysipasamos de reunirnos a unirnos? El reto social empresarial en hosteleria. Cecilia
Villar. Técnico del Plan de empleo de Cruz Roja de Santiago.

- Proyecto Sabor a Vida. Kike Pineiro. Horta do Obradoiro.

Debate y preguntas
14:00 a 14:30 Taller 3. La texturizacion en centros residenciales.
Presenta: Maria Pilar Morales. Directora de Servicios Hoteleros Geriatricos. Sarquavitae.

Exposicion texturizados y degustacién. Yolanda Alvarez Andrade. Jefa de Cocina Residencia
Sarquavitae San Lazaro.

Martes 23 de mayo

#GASTRONOMIA SOSTENIBLE

Presenta: Reyes Leis. Directora Equipo Publicidad

BLOQUE lli: RESIDUO 0 - EL DESPERDICIO ALIMENTARIO Y SU IMPACTO
10.00-10.30 Ponencia 3: MAPAMA. Estrategia “Mas alimento, menos desperdicio”
Interviene: Ana Mendoza Martinez.

10.30-11.15 Taller de cocina 4: Como minimizar los desperdicios en la cocina. Rafa Centeno.
Maruja Limén.

Minimizar los desperdicios en cocina a través del aprovechamiento integral del producto y
reciclando los desperdicios — excedentes.

11:15 - 11:45 pausa café
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#GASTRONOMIA SALUDABLE

Presenta: Ignacio Balboa. Director y presentador “Falando de Saude”. Correo TV.
BLOQUE IV: DIETA ATLANTICA

11:45 -12:15 Ponencia 4: Qué es la dieta Atlantica. Compromiso social de la restauracién por
una dieta saludable.

Interviene: Aniceto Charro. Jefe del Servicio de Endocrinologia, Diabetes y Nutriciéon del
Hospital Clinico de Madrid. Catedratico de la Facultad de Medicina de la Universidad
Complutense de Madrid

En qué consiste la Dieta Atldntica. Principales beneficios y recomendaciones. Como se
podria implantar en la hosteleria.

12:15-13:00 Taller de Cocina 5. Elaboracion de menus saludables siguiendo
recomendaciones de la dieta Atlantica. Alberto Gonzalez. Silabario.

BLOQUE V: UNA GASTRONOMIA UNIVERSAL

13:00-13:30 Ponencia 5: Alérgenos e intolerancias alimentarias. Cdmo afrontarlos en
nuestros negocios.

Interviene: Rosaura Leis. Coordinadora de la Unidad de Gastroenterologia, Hepatologia y
Nutricién Pediatrica del CHUS.

13:30-14:15 Taller de Cocina 6. ¢Es posible un menu apto para todos los publicos? Cdmo
adaptar nuestro menu a las necesidades del cliente. Javier Vidal - Responsable alimentacién
del CHUS e Inés Rey y Silvia Rey -Cocineras del CHUS

14:15 Clausura Gastroforum

FORMALICE SU INSCRIPCION PARA PARTICIPAR ELIGIENDO UNO DE LOS SIGUIENTES
CANALES (plazas limitadas):

Via Web: INSCRIPCION #GASTROFORUMCSHG PINCHE AQUI

Por Email: formacioncontinua@cshg.es

Por Teléfono: 981542592 — De Lunes a Viernes en horario de 09.00 a 14.00hrs.


https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLSfkTrdUkS8RhrED-yd3ggjxMgsg1NrrbKa3_Byn4QkMpJQwOg/viewform?c=0&w=1
mailto:formacioncontinua@cshg.es

