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TURISMO GASTRONOMICO EN LA REGION DE MURCIA
“Dialogos entre ciencia,

tecnologia de los alimentos y

arte culinario”

27 Septiembre 2021 Dia Mundial del Turismo
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PROGRAMA

9:30 a 9:45. Presentacion de la Jornada

Marcos Ortuno Soto. Consejero de Presidencia, Turismo y Deportes del
Gobierno de la Regidn de Murcia.

Alicia Rubio Banon. Vicerrectora de Empleo, Emprendimiento y Sociedad.

Angel Pascual Martinez Soto. Director de la Catedra de Innovacién Turistica de
la Universidad de Murcia.

9:45 a 10:15. Conferencia: La transferencia del conocimiento cientifico-
técnico como valor anadido para el desarrollo del Turismo Gastronomico de
calidad.

Ponente: Gaspar Ros Berruezo. Catedratico del Departamento de Tecnologia
de los Alimentos, Nutricién y Bromatologia y Decano de la Facultad de
Veterinaria de la Universidad de Murcia.

De 10:15 a 11:15: Mesa Debate
Tema:

“Dialogos Ciencia y Tecnologia alimentariaversus Arte culinario: innovando
en gastronomia”

Modera:

Jorge Martinez Pérez. Profesor del Departamento de Economia Aplicada de la
Universidad de Murcia.

Ponentes:

Amaury Taboada Rodriguez Profesor del Departamento de Tecnologia de los
Alimentos y Nutricion de la Universidad de Murcia.

Josep Bernabéu Mestre. Catedratico de Medicina de la Universidad de Alicante.
Director de la Catedra Universitaria “Camercita” de Estudios del Sabor
Gastrondmico.

Carlos AlbaladejoBelando. Jefe de Cocina del Restaurante “La Cabana”

Cayetano GomezMartinez.Chef Ejecutivo del Restaurante “Promenade”



De 11:30 a 12:30. Mesa Debate:
“Gastronomia sostenible como componente de un Turismo sostenible”

La gastronomia suele ser definida como el arte de preparar y degustar
una buena comida, sin perder de vista la diversidad natural y cultural de las
técnicas y los alimentos. La sostenibilidad, a su vez, implica realizar una
actividad continuada en el tiempo sin desperdiciar los recursos naturales y sin
perjudicar el medioambiente o la salud. De su unidén surge la gastronomia
sostenible, sindnimo de una cocina que tiene en cuenta el origen de los
ingredientes, como son cultivados, como llegan a los mercados vy, finalmente, a
los platos. Es decir, apoya la proteccidn de la biodiversidad y la preservacion de
la cultura.

Modera:

José Antonio Garcia Hernandez. Profesor de la Facultad de Turismo de la
Universidad de Murcia.

Ponentes:

Gema Nieto Martinez. Profesora del Departamento de Tecnologia de los
alimentos Nutricion y Bromatologia de la Universidad de Murcia. Miembro del
Grupo de Investigacion de Nutricion y Bromatologia.

José Maria Egea Fernandez. Catedratico de Biologia Vegetal de la Universidad
de Murcia. Editor de la revista cientifica “Agroecologia”. Presidente de la Red de
Agroecologia y Ecodesarrollo de la Region de Murcia

Irene Lopez Martinez.Jefa de Cocina del Restaurante “de Loreto”

Tomas Ecija Rodriguez. Chef de los restaurantes El Albero y La Maita



