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Recepcion de asistentes
Inauguracion

Ponencia Sectorial:

“Actualizacion del sector porcino y su vinculacion con la producciony la
comercializacién del jamén: una visién 360°"

Guillem Burset - Consultor freelance en Produccion y Comercio Internacional
porcino y productos derivados

BLOQUE A - El cerdo como materia prima
Moderador - Carlos Buxadé (por confirmar)

“Razas porcinas autéctonas para la obtenciéon de productos carnicos de calidad:
Resultados del PROYECTO TREASURE"
Dra. Marjeta Candek - Potokar - Agricultural Intitute Slovenia - University of Maribor

Dra. Herveline Lenoir - IFIP - Institut du Porc - Francia

“Optimizacién del manejo del ganado y su influencia en la calidad de la carne”
Pier Luigi Faucitano - Agriculture and Agri - Food - Quebec /Canada

“Caracteristicas de la materia prima enfocada a la produccién de jamones
curados de calidad”
M¢? Angeles Latorre - Facultad de Veterinaria - Universidad de Zaragoza /Espana

“"Procesos bioquimicos post-mortem y su importancia en la elaboracién
de jamén curado”
Clemente Lépez Bote - Facultad de Veterinaria - UCM /Madrid /Espana

Comida tipo céctel
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BLOQUE B - Procesos de elaboracion
Moderador- Jacint Arnau - IRTA /Girona /Espana

“Reduccion de la heterogeneidad del contenido de sal y sabor salado”
Elena Fulladosa - IRTA /Girona /Espana

Roberta Virgili - SSICA /Parma /Italia

“Uso de sal reducida en sodio en la fase de salazéon”
Julio Tapiador - Divisa lbérica Puls S.L. /Toledo /Espana

“Contribucién ala estandarizacion del jamén curado empleando bolsas permeables”
Jorge Ruiz - Universidad de Extremadura - (IPROCAR) /Cdaceres /Espana

Pausa para café

BLOQUE C - Calidad del producto
Moderador: J. Vicente Olmos - GRUPO Monte Nevado /Segovia /Espana

“Implicaciones tecnolégicas de las propiedades térmicas del jamén curado
en formato loncheado”
Pere Gou - IRTA /Girona /Espana

“El efecto proteolitico sobre la calidad del producto final”
Leticia Mora - IATA /Valencia /Espana

“Petequias y otros defectos en origen y su influencia en el jamén curado”
Antonio Velarde - IRTA /Girona /Espana

FIN PRIMER DIA
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Llegada de los ponentes y congresistas

BLOQUE D - Propiedades sensoriales y estructurales
Moderador: Antonio Silva - UNEX /IPROCAR /Espana

“Nuevas contribuciones al estudio de las emociones asociado al
consumo de jamon curado”
Sonia Ventanas - Universidad de Extremadura-IPROCAR /Cdceres /Espana

“Jamaén curado: de lo intimo a lo universal”
Francgoise Dedieu - Universidad Paul Sabatier /Toulouse /Francia

"Control mediante RMN de alimentos: andlisis estructural”
Isabel Cambero Rodriguez - Facultad de Veterinaria-UCM /Madrid /Espana

Pausa para café

BLOQUE E - Seguridad Alimentaria
Moderadora: Margarita Medina - INIA /Madrid /Espana

“Formacién de biofilms en la industria carnica: origen, riesgos y gestion de
alternativas de eliminacion”
Joaquin V. Martinez - INIA /Madrid /Espana

“Impacto en la reduccién del uso de sales nitrificantes en jamén curado:
reflexiones riesgo-beneficio”
Manuela Ferndndez - Facultad de Veterinaria-UCM /Madrid /Espana

Sesién de exposiciéon y defensa de tres pésteres elegidos entre los presentados
Moderado por el Comite Cientifico

BLOQUE F - Nutricién y salud
Moderadora: Ménica Flores - IATA /Valencia /Espana

“Actividad antinflamatoria asociada a la ingesta de jamén de bellota 100%
natural en un modelo animal para colitis ulcerosa”
Felipe Lombé - Grupo de investigacion BIONUC - Facultad de Medicina /Oviedo /Espana

“El jamén curado como fuente de L-carnitina.
Beneficios previos y margen de mejora”
Josué Delgado - Unidad de Cardiologia - Hospital Virgen de la Victoria /Mdlaga /Espana

“Elimpacto de consumo del jamon curado sobre la salud:
Bondades nutricionales del jamén curado de cerdo blanco e ibérico”

Francisco Murillo - Facultad de Medicina - Universidad de Sevilla /Espana
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BLOQUE G - El jamén en el mundo
Moderadora: Maria Naranjo, directora Division de Alimentos, Vino y Gastronomia ICEX

“Modelos de promocién de jamén serrano de calidad en mercados estratégicos”
Carlos del Hoyo - Consorcio del Jamdn Serrano Espanol /Espana

“El jamén espanol en Japén: la complacencia de un gran mercado”
Naoto Watanabe - fundador Academia Japonesa de Corte de Jamoén Curado
/Tokio /Japdn

“Didlogo sobre la exportacién a los EE.UU. tras 25 anos de apertura”
Leonardo Gonzdlez - Campofrio Food Group /Espana
Angela Intriago - Despana Brand Foods /Nueva York /EE.UU.

BLOQUE H - Comercializacion y consumo
Moderador: Ricardo Migueldiez, director de Agrifood Comunicacion /Espana

“El nuevo Retail mundial y el jamén, una combinacién perfecta”
Laureano Turienzo - Asociacion Espanola del Retail /Espana

“Los cambios que se avecinan en el sector carnico:
Una visién a futuro del jamén curado”
David Barreiro - Revista EUROCARNE /Madrid /Espana

MESA REDONDA

“Presente y futuro del jamén bajo las figuras de calidad diferenciada: DOPs e IGPs”
Representantes figuras DOPs e IGPs: Jabugo, Gliijuelo, Dehesa Extremadura,
Los Pedroches, Teruel y Serén

FIN DEL SEGUNDO DIiA

CENA DE GALA - Hotel Intercontinental, Paseo de la Castellana 49




X Congreso
Mugndial ’

del Jamén

DIA 19 SEPTIEMBRE = f

9:00h. Llegada de ponentes

BLOQUE | - Actividades y propuestas sectoriales
Moderador: Miguel Huerta, ANICE /Espana

9:30N. “Situacion expediente sobre la propuesta IGP “Jamén Serrano” en la UE"
Javier Maté - Subdireccion General de Figuras de Calidad Diferenciada y
Produccion Ecolégica-Ministerio de Agricultura /Espana

10:00h. Ponencia Interprofesional INTERPORC: “La promocidn sectorial como
estrategia de valor”
Alberto Herranz - Director Interprofesional INTERPORC

10:30h. “ITACA, trazando el futuro del ibérico” ’@)
Manuel Gonzdlez - Director tecnico de ASICI cotrocmae, ASICH
11:00n. Pausa para el café

BLOQUE J - Marketing y gastronomia
Moderador: José Carlos Vicente - Revista Cdrnica /Espana

11:30h. “Jamoén y Gastronomia: Entre la tradicién y la modernidad”
Antonio Mateos - Profesor Titular Universidad CLM /
Presidente de la Academia de Cultura Gastronomica de CLM /Toledo /Espana

12:00h. “Oportunidades de la digitalizacién en la industria del jamén”
Manuel Lainez - Consultor independiente en Investigacion e Innovacion
Agroalimentaria /Valencia /Espana

12:30h. “Creacioén de marca global rentable en entornos digitales”
Jaime Ferndndez de la Puente - Cofundador y CoCEO de Guudjob /Espana
Rafael Gozalo - CoCEQO y socio fundador de ThePowerMBA

13:15h. “Marketing emocional para incrementar el consumo”
Félix Muroz - Consultor y profesor de Marketing /Comunicacion /Madrid /Espana

13:45h. LECTURA DE CONCLUSIONES DEL CONGRESO
14:00h. PRESENTACION XI CONGRESO Y NUEVA SEDE

14:15h. CLAUSURA



Site gusta el
jamon, tienes
qgue venir

info@congresomundialdeljamon.es

917217929
congresomundialdeljamon.es




