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Comer es un acto que va mas alla de satisfacer la necesidad basica que representa. La comida es
el eje alrededor del cual se establecen campos cientificos y profesionales tales como la
produccién y el mercado de alimentos y bebidas, su composicion, su manejo y procesamiento, la
nutricion humana y la salud. Comer es cuestidon de ciencia, arte y economia, o dicho con otras
palabras, cuestion de cocina, nutricion y salud, tres percepciones y proyecciones de comer.

Los alimentos de origen vegetal adquieren en todo este entramado de intereses una importancia
especial por su variedad y su riqueza en cuanto a composicion nutricional y contenido en compuestos
gue se denominan bioactivos. Conocer lo que comemos, cédmo podemos comerlo y el significado de
los alimentos en la nutricidn y en el estado de salud es el objetivo de este curso que reline saberes y
experiencias en materia de nutricion y gastronomia basadas en alimentos y productos de origen
vegetal y en la difusién de todo ello. Se trata de una materia de interés general y cientifico-profesional
de la que existe demanda de informacién, conocimientos y formacién. Y quiza lo mas necesario sea
reunir esas tres proyecciones de comer (cocina, nutricion y salud) para promover de forma
significativa habitos mas saludables al alcance de todos basados en el conocimiento cientifico.

La gastronomia es un bien cultural que ha ido cambiando a lo largo del tiempo en funcion de diversos
factores, entre ellos la disponibilidad de materias primas, métodos y técnicas de procesamiento y la
transmision de conocimientos. Se eleva a categoria de arte por cuanto tiene de creatividad,
innovacion y buen hacer en la preparacién de alimentos siendo merecedora de las mas altas
distinciones sociales, cientificas y artisticas en todo el mundo. Es un &mbito empresarial y econémico
en plena expansion lleno de oportunidades y con trascendencia en los habitos alimenticios y en el
estado de salud.

Organismos internacionales como la Organizacion de Naciones Unidas (ONU), la Organizacion de las
Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura (FAO) o la Organizacién Mundial de la Salud
(OMS), instituciones y gobiernos de las naciones, empresas multinacionales y nacionales, todos ellos
se ocupan del estudio, seguimiento y mejora del continuo “alimentos-nutricion-salud” y contribuyen al
desarrollo de politicas y protocolos en cuanto a seguridad alimentaria, actividad fisica y buenos
habitos.

El curso aporta ingredientes y recetas para comer “bueno, bonito y barato”, la ciencia, el arte, la
innovacion y la economia en la cocina.



COMER: COCINA, NUTRICION Y SALUD

DEL 14 AL 18 DE JULIO

Lunes, 14 de Julio

10.30 h. Rafael Urrialde de Andrés. Coca-Cola Iberian Division, Director de Salud y Nutricion
Actividad Fisica, Nutricion y Salud

11.45h. José M. Ordovas Mufioz. Universidad de Tufts (Boston, EEUU), IMDEA, CNIC
Genética y Nutricion

13.00 h. M2 Dolores Saco Sierra. Universidad Complutense
Sabores y Colores ¢ Qué comemos?

16.30 h. Mesaredonda: Trascendencia social, econémica y sanitaria de la alimentacion

Modera: Elena Pérez-Urria Carril. Participan: Rafael Urrialde de Andrés; José M.
Ordovas Mufioz; M2 Dolores Saco Sierra

Martes, 15 de Julio

10.00 h. Fernando del Cerro. Cocinero, Restaurante Casa José
Cocina con Fernando del Cerro

11.30 h. Cristina de Lorenzo. Directora de Transferencia del IMIDRA, Comunidad de Madrid
Comer ¢ qué significa?

13.00 h. José M. Ordovas Mufioz. Universidad de Tufts (Boston, EEUU), IMDEA, CNIC

Nutrigenémica

16.30 h. Mesaredonda: Manejando alimentos vegetales. Sesion practica
Modera: Elena Pérez-Urria Carril. Participan: Fernando del Cerro; Cristina de Lorenzo;
José M. Ordovéas Mufioz

Miércoles, 16 de Julio

10.00 h. Eduard Xatruch. Jefe de cocina de elBulli, Bullipedia, Restaurante Compartir
Bullipedia/Lab — Decodificacion del Genoma Culinario

12.00 h. Conferencia extraordinaria abierta a todos los participantes



16.30 h.

Mesa redonda: Ingredientes para nuevas ideas, posibilidades y retos. Sesion practica
Modera: Elena Pérez-Urria Carril. Participan: Eduard Xatruch; Aranzazu Gémez Garay,
Universidad Complutense

Jueves, 17 de Julio

10.00 h.

12.00 h.

16.30 h.

Angeles Carbajal Azcona. Universidad Complutense
Dieta mediterranea y salud. Importancia de los alimentos vegetales y sus componentes
bioactivos

Antonio Gonzéalez-Garzén. Médico, Hospital Virgen de la Paloma
Salud y enfermedad

Mesa redonda: Nutricion-Genes-Salud ¢ Quién manda?
Modera: Elena Pérez-Urria Carril. Participan: Angeles Carbajal Azcona; Antonio
Gonzalez-Garzén

Viernes, 18 de Julio

10.00 h.

11.00 h.

12.00 h.

Elena Pérez-Urria Carril
“Ideable”

Rafael Ansén Oliart. Presidente de la Real Academia de Gastronomia. Presidente de Honor de la
Academia Internacional

Influencia de la gastronomia y del arte de la cocina en la alimentacién saludable, en las
relaciones sociales, en los habitos culturales y en el plano econémico financiero

Clausura y entrega de diplomas por Rafael Anson Oliart



