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ORGANIZA                                                                                 

4 MARZO
Ponente:
17:00-18:00 

Juan Buil

 

 

 

 

 

 

5 MARZO

17:00-18:00
Ponente: 

Ramón Navarro Florenciano Presidente 
de la asociación de Celiacos de Murcia

 
 
 

 
 
 

Presentación del nuevo Logo Nacional de RESTAU
RACION DE LA ASOCIACION DE CELIACOS. 

- Que establecimientos pueden optar a  
 

dicho reconocimiento
 

- Que implica dicho logo

18:00-19:00
Ponente: Santiago Prieto Gramaje. Gerente del 
Restaurante La Cuina ubicado en Ontenient 
(Valencia).

 - Poner en práctica la elaboración de   
 menús para celiacos.
 - Procedimientos de trabajo
 - Pautas a llevar a cabo
 - Puntos importantes a tener en cuenta
 - Que hay que evitar.

19:00
Ruegos y preguntas

19:30
Vino español.

“Gestión del entusiasmo: Cómo motivar a los 
colaboradores y automotivarse a sí mismo”
 

- La gestión del cambio 
- La gestión de la actitud 
- Origen del comportamiento 
- Motivación

NOVOTEL

El objetivo es que el asistente aprenda a:
 - Generar nuevas ideas emprendedoras
 - Crear nuevas posibilidades profesionales
 - Comenzar a operar con mayor creatividad,
 protagonismo y proactividad, generadas
 competencias, del hacer,  del pensar y de 
 la comunicación. 
 
  

Hoste
   mur

Federación Regional
de Emrpesarios de
Hostelería y Turismo
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la cuina



Para más de 3.000.000 millones de habitantes de nuestro país, 
comer en un restaurante puede resultar toda una odisea. 

Hablamos  de aquellas personas que sufren algún tipo de intoleran-
cia o alergia alimentaria y que necesitan incluir productos especia-
les en su dieta. Existen algunos restaurantes y grandes cadenas que 
ya han decidido incluir este tipo de menús en su carta, pero todavía 
siguen siendo una minoría. 

Durante estas jornadas debatiremos sobre los bene�cios que 
aporta, tanto a consumidores como a establecimientos, adaptar el 
menú a todos los usuarios. También realizaremos un taller para ge-
nerar nuevas ideas  emprendedoras y posibilidades profesionales. 

Hotel Novotel

4 y 5 de marzo de 2013
de 17:00 a 20:00 horas


