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SESION 1. LOS CEREALES. EL CASO DEL PAN

Visién de la evolucién y situacién actual de la fabricacién y
consumo de pan

Ponente: José Maria Fernandez del Vallado. Vicepresidente de la
Unién Internacional de Panaderia y Confiteria (UIB).

Aspectos nutricionales y de salud vinculados al consumo del pan
Ponente: Lluis Serra Majem. ULPGC. Fundacién Investigacion
Nutricional (FIN).

El pan en la restauracion. Situacién actual y proyeccién de futuro

Ponente: Rafael Arroyo Martinez. Chef del Restaurante “El
Claustro” (AC Santa Paula).

SESION 2. ANDALUCIA ORIENTAL. LA HUERTA DE EUROPA.
VERDURAS, HORTALIZAS Y LEGUMBRES

Visién actual de la produccién y el consumo de verduras y
hortalizas en Espafa. Cultivo intensivo de verduras y hortalizas
en Andalucia Oriental. [+D+]

Ponente: Lola Gdmez Ferrén. Clisol. Almeria.

Nuevos enfoques sobre el valor nutricional y aspectos de salud
relacionados con el consumo de verduras y hortalizas

Ponente: Carmen Pérez Rodrigo. Departamento de Fisiologia.
UPV/EHU. Presidenta de SENC.

La cocina de las verduras y hortalizas

Ponente: José Caracuel Gamez. Restaurante Piolas. Algarinejo
(Granada)

SESION 3. FRUTAS. EL TROPICO EUROPEO EN ANDALUCIA ORIENTAL.

Produccién, consumo y exportacion de frutas tropicales en
Andalucia oriental. I+D+I en el cultivo tropical en Andalucia
Oriental

Ponente: Enrique Colilles Cascallar. CEO de TROPS. Vélez Malaga.
Caracteristicas nutricionales y de salud de las frutas tropicales
Ponente: Emilio Martinez de Victoria Mufioz. FINUT, INYTA. UGR,
AAGYT.

La asignatura pendiente de la restauracién: La fruta en el postre

Ponente: Emilio Martinez de Victoria Mufoz. FINUT. INYTA. UGR,
AAGYT.

Sesiones

Todas las sesiones incluirdn 3 ponencias con una duracién de 15
minutos mds 15 minutos finales de discusion y debate, excepto la
sesion final

SESION 4. PESCADOS. LA RIQUEZA DEL
MAR DE ALBORAN EN LA MESA

Aspectos pesqueros y consumo de pescado.
Sostenibilidad. Especies de pescado mds consumidas en
Andalucia. Importancia de las especies de descarte

Ponente: Andrés Alcantara Valero. IUCN Centre for
Mediterranean Cooperation. Malaga.

El pescado en nuestra dieta. Valor nutricional y de salud
Ponente: Angel Gil Hernandez. Presidente de la FINUT.
El pescado en la cocina tradicional andaluza

Ponente: Javier Feixas Lopez, chef del Restaurante La
Borraja.

SESION 5. NUESTRO PATRIMONIO ALIMENTARIO.
ACEITE DE OLIVA VIRGEN EXTRA

Situacién actual del mercado del aceite de oliva y el
consumo poblacional de las distintas modalidades.
Denominaciones de Origen de Aceite de Oliva en
Andalucia

Ponente: Teresa Pérez. Gerente Interprofesional del Aceite
de oliva. Aceites de Oliva de Espafia.

Caracteristicas nutricionales y de salud del Aceite de
Oliva Virgen Extra

Ponente: Jesus Rodriguez Huertas. INYTA/UGR.

El Aceite de Oliva Virgen Extra en la cocina y la mesa.
Pensando en el futuro

Ponente: José Antonio Cristofani. Cantina de la Estacion.
Ubeda. Jaén.

SESION 6. LAS BEBIDAS EN LA MESA

Presente y futuro de las bebidas no alcohélicas
Ponente: Rafael Urrialde de Andrés. Coca Cola Iberia.
Madrid.

Bebidas alcohdlicas fermentadas vinculadas a la
Alimentacién Tradicional . Vino y cerveza

Ponente: Maria Dolores Ruiz Lépez. Universidad de
Granada.

Las bebidas en la gastronomia de Andalucia Oriental
Ponente: Antonio Lépez de la Casa. Bodegas Fontedei.
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SESION 7. LACTEOS MEDITERRANEOS

Produccién, comercializacién y consumo de productos
lacteos en Espana

Ponente: Luis Calabozo Moran. Director General de FENIL y
Secretario de INLAC.

Productos lacteos artesanos en Andalucia Oriental. Los
quesos artesanos

Ponente: Yolanda Robles Ruiz. Encargada de la formacién y
asesoramiento gastronémico del Aula Carranza, Academia
Andaluza de Gastronomia y Turismo (AAGYT).

Lacteos y salud

Ponente: Gregorio Varela Moreiras. CEU San Pablo/FEN.

SESION 8. LAS CARNES DE OVINO Y CAPRINO
EN ANDALUCIA ORIENTAL

Consumo actual de carne de ovino y caprino. Productos
carnicos singulares y de calidad de Andalucia Oriental

Ponente: Tomdas Rodriguez Serrano, Director de INTEROVIC.
Actualizacién del valor nutricional e impacto en la salud de
las carnes frescas y procesadas

Ponente: Gaspar Ros Berruezo. Universidad de Murcia.

La cocina de la carne y los productos carnicos

Ponente: Antonio Martin. Restaurante La Platea. Granada.

SESION FINAL. LA TRADICION ALIMENTARIA EN ANDALUCIA
ORIENTAL Y SU REALIDAD EN EL SIGLO XXI

Aspectos nutricionales de la cocina tradicional en
Andalucia. Armonizacién de la metodologia para su estudio

Ponente: Rafael Moreno Rojas. Catedra de Gastronomia de
Andalucia. UCO, AAGYT.

Gastronomia, sabor y salud. Un binomio de excelencia.
Puntos de encuentro entre la Nutricién Comunitaria y la
Gastronomia contemporanea.

Ponente: Javier Aranceta. SENC. UPV/EHU, UN. Presidente de
la Real Academia de Medicina del Pais Vasco.

Ponente: Maria Ritter. Directora de la Guia Repsol.

CONFERENCIA DE CLAUSURA
El gazpacho, el gran desconocido

Ponente: Fernando Rueda. Historiador, Antropélogo de la
Alimentacién y Presidente de Gastroarte.

Conclusiones de la Jornada



