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RESTAURACION COLECTIVA:
¢COMO CREAR UN MODELO ALIMENTARIO
MAS SOSTENIBLE Y SALUDABLE?

Gastronomic Forum Barcelona, Forum Lab
Lunes, 3 de noviembre de 2025

TORRIBERA MEDITERRANEAN CENTER CAPTAIN VASSILIS & CARMEN
CONSTANTAKOPOULQS
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BARCELONA
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PROGRAMA

INAUGURACION

Ponente: Santi Mas de Xaxas Faus,
Codirector Ejecutivo, Torribera Mediterranean Center

Presentacion del TMC + Presentacion del programa del dia

GASTRONOMIC

FORUM-BARCELONA

RESTAURACION COLECTIVA: ]
EL GIGANTE INVISIBLE DE LA GASTRONOMIA

;Qué queremos decir cuando hablamos de restauracion colectiva? ;Qué
impacto -econémico y social- tiene este sector? Oportunidades y retos.
Presentacion del barometro de la sostenibilidad Barcelona Culinary Hub.

Moderador

Ponente Angels Roca, Presidenta, Asociacion Catalana de
Empresas de Ocio, Educacion y Culeura (Acellec)

Ponente

Cristina Tomas Pérez, RS + Juli Carulla,

Directora Académica, f.3 ' . N Coordinador y Profesor

Barcelona Culinary Hub » »' Y del Ciclo Formativo de
> L’ Grado Medio en Cocina

y Gastronomia, Barcelona
Culinary Hub
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LEGISLAR EL CAMBIO: HACIA UNA RESTAURACION COLECTIVA
MAS SALUDABLE, SOSTENIBLE Y ACCESIBLE

;Cuales son las normas y leyes que rigen la Restauracion Colectiva tanto en Espafia como
en Catalufa? Explicacion marco normativo que afecta colectividades: Ley Desperdicio
Alimentario, Decreto-Ley Comedores Escolares, Estrategia Nacional Alimentacion de
Espania, Estrategia alimentaria de Catalufia 2025-28. ;Qu¢ impacto tienen en el sector?
;Retos y posibles mejoras en el marco normativo y en el sector?

Moderador

Ponente Monica Navarro, Estratega y Asesora de Comunicacion
Sobre Sostenibilidad - Blue Planet Advocate, CEO,
Delicious & Sons

Ponentes

José Miguel Herrero,
Director General

de Alimentacion,
Ministerio de Agricultura,

Pescay Alimentacion

Xavier Montagut,
Presidente, Xarxa de Consum
Solidari

Joan Godia,
Director General de Empresas
Agroalimentarias, Calidad y

Gastronomia, Departament

d’Agricultura, Ramaderia,
Pesca i Alimentacio,
Generalitat de Catalunya

Tatiana Pérez de Acha,
Directora de Fidelizacion
y RSC, Serunion

DE LA TEORIA A LA PRACTICA: CASOS DE EXITO EN
COCINAS COLECTIVAS SOSTENIBLES Y SALUDABLES

Caso de ¢xito centrado en el consumo de pescado en los colegios y hospitales.

Moderador

Ponente Francisco Pérez Cano, Director;

Instituto de Investigacion en Nutricion y Seguridad
Alimentaria (INSA) de la Universitat de Barcelona
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Ponentes
Nico Bobadilla, Teresa Guillaumes,
CEQ, Directora y Presidenta,

Escola del Mar

. ./ . \ .
Associacio Dinamic

Xandra Luque,

Chef, Dietista, Jefa de
Cocina, Clinica Universidad
de Navarra

FORMACION CULINARIA E INVESTIGACION
EN LA RESTAURACION COLECTIVA

;Como sc forman los equipos en la restauracion colectiva? ;Quién forma al
formador? ;Qué papel juegan las escuclas y universidades de cocina? ;Qué
investigaciones se estan llevando a cabo para avanzar hacia unas operaciones mas
sostenibles y ments mis saludables?

Moderador
Ponente Santi Mas de Xaxas Faus, Codirector Ejecutivo,
Torribera Mediterranean Center
Ponentes
Ramoén Saltd, Concepcion Manrique Alonso
Director Culinario, Directora del Area de

Gastronomia y Nutricion,
Clinica Universidad

de Navarra

Compass Espana

Macarena Sanchez del Aguila Marina Pérez-Llorca,

Secretaria General, Investigadora, Instituto de

Investigacion en Nutricion
y Seguridad Alimentaria de
la Universitat de Barcelona

(INSA)

Almazaras Federadas
de Espafia

David Kamen,

Director Relacion con
los Clientes, CIA Consulting,
Cu]inary Institute of America
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COMPROMISO COLECTIVO: ALIANZAS PARA
CREAR UNA RESTAURACION COLECTIVA MAS
SOSTENIBLE Y SALUDABLE

La transformacion en la restauracion colectiva no puede depender solamente

de uno de los sectores de trabajo, se tiene que orquestar de manera conjunta y
requiere de la colaboracion de todos los actores. Desde la investigacion cientifica,
a las politicas publicas, pasando por los cocineros, las empresas privadas y la
formacion.

Ponente Teresa Aledo,
Licenciada en Bellas Artes por la Universidad Politécnica
de Valencia, especializada en Infografia y Visualizacion de
Datos.

Presentacion del dibujo grafico a cargo de Teresa Aledo
recogiendo los aprendizajes de la jornada

FIN DEL PROGRAMA

Premium Gold Gold Colaborador
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