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1 JORNADA PG soBRE CRADAY CONA™

El proyecto INDAGA (Investigacidn, iNnovacion y Desarrollo Aplicado a a GAstronomia), nace en 2006
de Ia asociacicn de investigadores de diferentes Universidades y Centros de Espaiia con [ intencidn
de apoyar a la comprension cientifica de o que sucede en una cocina y, para lograrlo, los propios
cocineros son nuestros mejores aliados.

Siempre ha existido y existird |a tradicion dentro del mundo de a gastronomia, pero la [+-D-+i también
pugna por abrirse un hueco en este mundo. Poco a poco nos hemos acostumbrado a [a presencia de
[ ciencia y 1a tecnologia en la cocing, desde cambios en Ias texturas, Sabores y olores, hasta cocciones
controladas en tiempos y temperaturas concretos, uso de enzimas o nitrégeno liguido para conseguir
contraste frio-caliente. La innovacidn llevada a cabo por los més prestigiosos jefes de cocina del
panorama culinario nacional e internacional tiene mucho gue ver con la metodologia de trabajo que
habitualmente se lleva a cabo en los laboratorios de investigacion de Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos.

En el marco del afio te I3 ciencia promovido por el ministerio de educacion y ciencia, esta | JORNADA
[NDAGA SOBRE CIENCIA'Y COCINA, pretende ser un foro de intercambio de ideas y trabajo entre estos
dos mundos.

Si quieres conocer que se cuece dentro de los laboratorios de [a Universidad Espafiola, Si quieres saber
como [a ciencia se introduce en los fogones de los mas prestigiosos cocineros de nuestra comunidad,
si te interesa [a cocina y la ciencia, te animamos a participar con nosotros en esta jornada.

El proximo lunes 3 de diciembre de 2007, en el saldn de actos del edifico Nexus de la Universidad
Politécnica de Valencia.

La inscripcicn a esta jornada se podrd realizar en el Centro de Formacicn de Posgrado de Ia UPV (2°
niso del edificio Nexus) o via web en Ia Siguiente direccion: http://www.cfp.upv.es . En el buscador
de cursos sdlo tendrds que poner ciencia y cocina y podrds matricularte on-line.

La inscripcion a Ia misma incluye la documentacion de Ia jornada, pausa café, comida de trabajo y
certificado de asistencia.

Entrega de Documentacion

Presentacion de las Jornadas. (Dr. Juan Bautista Peiro.
Vicerrector de Cultura. Universidad Politécnica de Valencia)
Presentacion de la red INDAGA (Investigacidn, Innovacicn y Desarrollo Aplicados a la
Gastronomia), (Dra. Purificacion Garcia, Profesora Titular de Escuela Universitaria,
Universidad Politécnica de Valencia)

Mesa redonda “Nuevos métodos de cocinado” Modera: Dra. Lourdes Cano, de Universidad
Complutense de Madrid.

La cocina con Gastrovac®. (Dr. Xavier Martinez Monz, Profesor Titular de Universidad,
Universidad Politécnica de Valencia.

Lainvestiacion como solucicn a desafios en [ cocina a vacio (Dra. M Dolores Garrido,
Profesora Titular de Universidad, Universidad de Murcia)

DEMOSTRACION PRACTICA. (Sr. Jorge Bret6n. Jefe de cocina de La Sucursal, Valencia).

Pausa — Degustacicn productos de a Comunidad Valenciana

Mesa redonda “Nuevos Ingredientes”: Modera: Dr. Fernando Sapina

(Titular de Universidad, V)

ALICIA. Investigaciones gastrondmico-cientificas. (Pere Castells, Director del departamento
de investigacion de ALICIA)

Enzimas culinarios (0. Jorge Ruiz, Profesor Titular de Universidad, Universidad de Extremadura)
DEMOSTRACION PRACTICA. (Sr. Radl Ruiz. Cocinero del centro ALCOTEC, Universidad de
Laragoza)

Cologuio (15 min)

Comita de trabajo.

Mesa redonda “Formacidn en Ciencia y Cocina: nuevos retos”. Modera: José Vicente Gil
(Investigador del Instituto de Agroguimica y Tecnologia de Alimentos, CSIC).

La Formacien del Cocinero. Pascual Laza (Profesor titular de Cocina y restauracion del Instituto
San Vicente. Conselleria de de Cultura, Educacid i Esport, GUA)

La creatividad: técnicas de aprendizaje. Dr. Javier Claramunt (Titular de Universidad.
Departamento de pintura. UPY).

Periodismo gastrandmico. Periodista oastronamico invitado

L2 |-+D+ien la cocina. (Sr. Enrique Dacosta, restaurante EI Poblet, Dénia., Sr. Javier Andrés,
restaurante La Sucursal, Sergio Torres, Hotel £I Rodat, Jévea)

Pausa — cafg

DEMOSTRACIGN PRACTICA: Viejas herramientas para la nueva cocina (Alain Devahive, miembro
de EIBulli Taller y EIBulli catering.)



