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Si bien los profesionales de la hosteleria conocen como integrar las
bebidas fermentadas en la dieta mediterranea:

en los deportistas espafoles?

La jornada que presentamos tratara de respon-
der a todas estas cuestiones. Cabe destacar que
los efectos nutricionales de los distintos compo-
nentes de la dieta tienen cada vez una mayor re-
levancia en la sociedad, al igual que ocurre con
su posible influencia sobre la salud. Conscientes
de ello, los profesionales en hosteleria y los ex-
pertos en alimentacion buscan informacion ac-
tualizada que les permita desarrollar su labor de
la manera mas adecuada posible. Teniendo en
cuenta que las bebidas fermentadas son piezas
indispensables de nuestra gastronomia, es fun-
damental conocer en profundidad cémo influye
el consumo moderado de cerveza, vino o sidra
en la nutricién y la salud.

Desde tiempos inmemoriales la humanidad
ha sabido utilizar materias primas naturales y
manejar los procesos fermentativos para ob-
tener estas bebidas, que han llegado a formar
parte de la cultura de numerosos pueblos. Son
multiples los componentes que las integran, y
muchos de ellos se relacionan en la actualidad
con los beneficios que proporciona su consumo
moderado. Las aproximaciones de estudio que
el desarrollo cientifico proporciona aportan con-
tinuamente nuevos datos que avalan esta rela-
cién. El manejo integrado de esta informacion
cientifica y la experiencia aportada por profesio-
nales en cata y maridaje amplia las posibilidades
de estas bebidas.

Esta jornada se ha programado para docentes
de Formacioén Profesional, Ensefianza Secunda-
ria y Universidad al objeto de analizar cuestiones
de actualidad relacionadas con los aspectos an-
teriores y fundamentadas en avances cientificos
recientes.

La Cétedra de Bebidas Fermentadas y Salud
otorgara un diploma de asistencia a los partici-
pantes en esta jornada.

¢Tienen una idea real acerca del alcance nutricional y los beneficios sobre la salud
del consumo moderado de estas bebidas?

¢Disponen de informacién sobre los patrones de consumo de bebidas fermentadas

¢Conocen las distintas posibilidades de elaboracién y composicion de la cerveza?

¢Saben los secretos de la cata y el maridaje de la cerveza?

PROGRAMA
15.00 Recogida de la documentacion.

15.10 Presentacion de la Jornada.
Prof. César Nombela.

Universidad Internacional Menéndez Pelayo y
Catedra extraordinaria de Bebidas Fermentadas y
Salud de la Universidad Complutense de Madrid.

Prof. Concepcién Herrero.
Facultad de Ciencias. Universidade da Corufa.

15.30 Prof. Victor Jiménez Cid.
Dpto. Microbiologia Il. Facultad de Farmacia.
Universidad Complutense de Madrid.

“Malta, lapulo, agua y levadura:
la alquimia de la cerveza”

16.15 Prof. Jestis Roman.
Grado de Nutricion Humana y Dietética. Universidad
Complutense de Madrid.
“Ingesta moderada de bebidas fermentadas
y su relacion con la salud”

17.00 Descanso. Café.

1730 Prof. Rosa Ortega.
Departamento de Nutricion. Facultad de Farmacia.
Universidad Complutense de Madrid.

“Bebidas fermentadas, nutricion y salud”

18.15 Dr. Juan Antonio Corbalan.
Instituto de Rehabilitacion Funcional y Ciencias
Aplicadas al Deporte. Madrid.

“Habitos de consumo de bebidas de
bajo contenido alcohdlico en deportistas
espanioles”

19.00 Luis Vida.
Coordinador del “I Curso de sommeliers de cerveza”
de la Cdmara de Comercio de Madrid.

“La cerveza: nueva sensacion gastronémica.
Cata y maridaje”

19.45 Fin de laJornaday Coctel.

Inscripciones y confirmacion de asistencia:
icosano@ucm.es / 913942084



