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Tecnologiai salut, en la segona jornada del Il
Congres de Cuina

Comptara amb la participacio de professorat d' ETSEA | Medicina

La Comissio Territorial a Lleida del “Tercer Congrés T Descarregarlmatge |

Catala de la Cuina”, amb la coordinacio de la Universitat
de Lleida (UdL), ha organitzat la Segona Jornada del Il

Congrés Catala de la Cuina que porta per titol “Cuina i " " .“if:i':;'es\”:":
aliments: tecnologia, salut i formacié¢” pel dilluns, dia 8
d'abril de 2019, a la Llotja-Palau de Congressos de
Lleida. EI programa inclou experts i representants de
diferents entitats de I'ambit de la cuina, I'hostaleria i la
gastronomia.

Segons Jordi Graell, director de la comissio local i de
I'Escola Tecnica Superior d'Enginyeria Agraria (ETSEA) ERNGREEE MR EIREl I ROENEES
de la UdL, l'objectiu d'aquesta segona jornada és [ECARCIUEICUIREREISS

"reflexionar sobre aquells factors que han permes que la
cuina i la gastronomia catalana hagin assolit un destacat
prestigi durant les ultimes décades i, sobretot, analitzar
qguins aspectes cal potenciar per millorar i consolidar-ne
I'éxit de cara al futur". Aixi s'abordaran les tendencies en
ciéncia i tecnologia a la cuina, els avengos en nutricio,
salut i seguretat dels aliments i els reptes futurs en la formacié dels professionals del sector.

Descarregar imatge (credits:
©R.Gimena/MISSATGES)

La jornada comencara amb una taula rodona sobre les tendéncies en ciéncia i tecnologia en preparacio dels
aliments. Jordi Barri, CEO del grup Teresa Carles; Pere Castells, president del Science and Cooking World
Congress Barcelona; Josep Ramon Subira, gerent de Distform i Ivan Pascual, xef pastisser de Cal Gumer
debatran sobre el tema, amb la moderacié de la d'Olga Martin de la Universitat de Lleida.

Tot seguit sera el torn d’analitzar “la nutricié a la carta, salut i seguretat alimentaria” amb José Serrano
(Universitat de Lleida); Santiago Lavin (Universitat Autonoma de Barcelona); Gemma Salvador, (Agéncia de
Salut Publica de Catalunya) i Teresa Carles (cuinera vegetariana del grup Teresa Carles).

El programa seguira amb les intervencions de Merce Tomas, xef del restaurant I'Estel de la Merce; Toni Gerez,
sommelier i cap de sala del restaurant Castell de Peralada; Gonzalo Ferreruela, xef del restaurant Ferreruela i
Magda Juanos, de la Federacié d’Hostaleria de Lleida que posaran en comu les seues idees sobre el futur de la
formacié dels professionals de la restauracio. La taula sera moderada per Xavier Tarragona, de I'Escola
d’Hoteleria i Turisme de Lleida. Finalment, la jornada acabara amb un debat entre els cuiners Xavier Pellicer, xef
del restaurant Xavier Pellicer i Xavier Sagrista, xef del restaurant Castell de Peralada que moderara Gregori
Canalias, coordinador de relacions externes de I'Escola d’Hoteleria i Turisme de Lleida.
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