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es_ﬁes !ornadas pretenden poner de manifiesto el papel
y la limportangia que juegan el veterinario y Ios,i&

u f Ii profesionales del sector en materia de ordenacién y!

)

disefio y control de las cocinas, proporcionando el
conocimiento y las herramientas que son necesarias

% "F" »sostenibilidad alimentaria, asi como el imprescindible
' i 1l
J

salud, gastronomia y nutricion.

Durante el trascurso de las jornadas se analizaran Ios
instrumentos que ineludiblemente se han de tener.eni
cuenta en salud y_hosteleria. Se" dnalizaran los |
conocimientos y competenclas que deben poseer lo8! |it
veterinarios y profesionales de la hosteleria' " '-
gastronomia en los medios necesarios para llevar la:

| #I I" {. gestiones de la higiene de las cocinas y sostenlbllldad i

alimentaria. También se debatira en lo relativoga |
[iactividades y motivacién de los trabajadores dé
diferentes sectores. i

Estas jornadas han sido concebidas para satisfa
las necesidades de informacién y formaclon
del personal perteneciente a lq o
[S3nitaria, consultores allmentarloslr
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Secretaria deI Coleglo Oficial;
de Veterinarios de la Provincia

il . de Huelva

Teléfono: 959 24 11 94 1 A
Email: huelva@colvet es JL
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i "Gon mOtIVIO dela pamtalldad gastronomica onubense, ,_'

para llevar a cabo una aproximacion eX|tosa g,e,d.a.m |
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‘ Dueves 29 juio

Ve 16:00 6 21:00 horas

Inauguraciéon
Modulo I: “Diversidad y sostenibilidad alimentaria”

Profesores: Angel Caracuel, Gaspar Ros y Restaura-
dor local

1- “Alimentos con calidad diferenciada” (Angel Caracuel)
2- “Sostenibilidad alimentaria (Guias)” (Gaspar Ros)

3- “De la granja a la mesa sostenible” (Asociacion de
empresarios de hosteleria)

MESA REDONDA

"\fwm 30 de juiio

Ve 10:00 a14:00 hovas

Médulo lI: “Salud y nutricién en la informacién al
consumidor”

Profesores: Angel Caracuel, Gaspar Ros y Rafael
Moreno

1- “Alérgenos y etiquetado” (Angel Caracuel)

2- “Composicién nutricional real y alegada. La base de
datos de composicion de alimentos” (Gaspar Ros)

3- “Caso practico de célculo nutricional de recetas”
(Rafael Moreno)

4- “Etiquetado de comida para consumo fuera del
establecimiento”

“\)wmes 30 de juwiio

Ve 16:00 6 21:00 hovas

Médulo  Ill:  “Gastronomia 'y  alimentacién
personalizada”

Profesores: Eduardo Montes, Rafael Moreno vy
Empresa de suministro

1- “Patrimonio alimentario comun y familiar” (Rafael
Moreno)

2- “Seleccion de proveedores, linea de elaboracion y
conservacion de productos de restauracion” (Eduardo
Montes)

3- “El comedor escolar y la tradicién alimentaria”
(Asociacion de empresarios de hosteleria)

MESA REDONDA

‘ Séado 1 de julio

Ve 10:00 14:00 lovas

Médulo IV: “Restauracion comercial y distribucién de
comidas preparadas”

Profesores: Eduardo Montes, Rafael Moreno y
empresa de suministro

1- “Dlsefo higiénico de cocinas” (Eduardo Montes)

2- “Nuevos modelos de cocina: asiatica/japonesa,
foodtruck, cocina fria” (Eduardo Montes)

MESA REDONDA: Cocina tradicional versus cocina
alternativa, ¢ riesgos sanitarios
emergentes?

FINALIZADO EL
CURSO SE
SERVIRA

UNA COPA.



