Presentacio

A la jornada es pretén fer una reflexié
sobre aquells factors que han permeés
qgue la cuina i gastronomia catalana
hagin assolit un destacat prestigi
durant les Ultimes décades, i quins
aspectes seran importants a potenciar
per millorar i consolidar aquest exit en
el futur.

La jornada esta dedicada a tractar les
tematiques de: tendencies en ciencia i
tecnologia a la cuina; avencos en
nutricié, salut i seguretat dels aliments;
i reptes futurs en la formacié dels
professionals del sector.

Aquesta jornada esta organitzada per
la Comissié Territorial a Lleida del
“Tercer Congrés Catala de la Cuina”,
essent coordinada per la Universitat
de Lleida, tot comptant amb la
col-laboracié d’experts i representants
de diferents entitats relacionades amb
la cuina, hostaleria i gastronomia
(cuiners, restaurants, empresaris,
Escola d’Hoteleria i Turisme de Lleida,
Federaci6 d'Hostaleria de Lleida,
gremis i associacions gastronomiques,
entitats i empreses relacionades amb
turisme gastronomic, administracions
publiques, premsa, divulgadors,
professors, investigadors, estudiants,
elaboradors i indUstries alimentaries, i
productors agraris, entre d’altres).

Organitzaci6

Cuina i aliments:

tecnologia, salut i formacio

LLEIDA, dilluns 8 abril 2019

Programa

9.00 h

Inscripcions i lliurament de la documentacio

9.15h

Inauguracié de la Jornada

9.30 h

Taula Rodona 1: “Preparacio d’aliments: tendéncies en ciéncia i
tecnologia”

Sr. Jordi Barri, CEO del grup Teresa Carles.

Sr. Pere Castells, president del Science and Cooking World Congress
Barcelona.

Sr. Josep Ramon Subira, gerent de Distform.

Sr. lvan Pascual, xef pastisser de Cal Gumer.

Modera: Dra. Olga Martin, Universitat de Lleida.

10.30 h

Pausa

11.15h

Taula Rodona 2: "Nutrici6 a la carta, salut i seguretat alimentaria”
Dr. Jose Serrano, IRB, Universitat de Lleida.

Dr. Santiago Lavin, Universitat Autonoma de Barcelona.

Sra. Gemma Salvador, Agencia de Salut Publica de Catalunya.

Sra. Teresa Carles, cuinera vegetariana del grup Teresa Carles.
Modera: Dra. Teresa Hernandez, Agéencia de Salut Publica de
Catalunya.

12.15h

Taula rodona 3: “El futur de la formacio dels professionals de la
restauracio”

Sra. Merceé Tomas, xef del restaurant Estel de la Merce.

Sr. Toni Gerez, cap de sala i sommelier, restaurant Castell de Peralada.
Sr. Gonzalo Ferreruela, xef del restaurant Ferreruela.

Sra. Magda Juanos, Federacié d’Hostaleria de Lleida.

Modera: Sr. Xavier Tarragona, Escola d’Hoteleria i Turisme de Lleida.
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Col-laboracio

13.15h

Debat entre cuiners

Sr. Xavier Pellicer, xef del restaurant Xavier Pellicer.

Sr. Xavier Sagrista, xef del restaurant Castell de Peralada.
Modera: Sr. Gregori Canalias, coordinador de relacions externes,
Escola d’Hoteleria i Turisme de Lleida.

13.45h

Cloenda de la Jornada

Lloc de realitzaci6

LA PAERIA

LYYYYs

&

Ajunt t de Lleid . . .
juntament de Lielda Diputacié de Lleida

,@ ruralcat

La Llotja — Palau de Congressos de Lleida
Avinguda de Tortosa, 6

25005 LLEIDA

Inscripcions

TR Generalitat de Catalunya
Departament d’Agricultura,

¥ Ramaderia, Pesca i Alimentacié

L’assisténcia a la jornada és gratuita, pero cal inscriure’s omplint el formulari a
la segiient pagina web: http://www.congrescuinalleida.udl.cat

Per a més informacio sobre la jornada podeu contactar amb:
Fundacié UdL (Tel.: 973 00 35 58 - A/e: marta.iglesias@udl.cat).

Els estudiants de la UdL tenen la possibilitat de convalidar la sessié com a
materia transversal, més informacio (A/e: conxi.tarazaga@udl.cat).

NOTA: tarifa especial al parquing de la Llotja pels assistents a la jornada.
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