PATROCINAN

€ Gobierno
v de La Rioja

== Ayuntamiento o
dZ Logroio 2eRSE

Real Sociedad Espafola de Quimica

COLABORAN

dellaSera

TRIVIO Zeytom J&

Servicios Oleotécnicos

www.deolivavirgenextra.es

PATROCINADOR GENERAL

& Santander
UNIVERSIDADES

FUNDACION

UNIVERSIDAD
DE LA RIOJA

Mas informacion

Fundacion de la Universidad de La Rioja
Avenida de la Paz, 107. Logrofio
Tel.: +(34) 941299 717 - 941299 184

cursosdeverano@unirioja.es
www.unirioja.es/cursosdeverano

Siguenos en @unirioja

(o]v]¢]olinfr].

TU UNIVERSIDAD’

CURSOS
DE VERANO

UNIVERSIDAD DE LA RIOJA

CIENCIA
GASTRONOMICA:
EXPERIMENTOS
Y EXPERIENCIAS

#CDVCienciaGastronomica

DEL 10 AL 13 DE JULIO DE 2017

Universidad de La Rioja
Complejo Cientifico Tecnologico
Salon de Actos

Sala de Analisis Sensorial

www.unirioja.es/cursosdeverano

\]ClA)MePTL.EgE EXCELENCIA UNIVERSIDAD
INTERNACIONAL DE LA RIOJA



DIRECCION ACADEMICA

DR. D. RODRIGO MARTINEZ RUIZ

Profesor Contratado Doctor de Quimica Fisica
Departamento de Quimica

Universidad de La Rioja

COORDINACION ACADEMICA

D. PEDRO J. ANTOLIN FERRER
Profesor de Cocina y Pasteleria
Escuela de Hosteleria de La Rioja. C.I.P.F.P. Camino de Santiago

DRA. DNA. JUDITH MILLAN MONEO

Profesora Contratada Doctora de Quimica Fisica
Departamento de Quimica

Universidad de La Rioja

PROGRAMA

Lunes, 10 de julio de 2017

16.00 a16.30 horas
Entrega de documentacion

16.30 217.00 horas
Inauguracion del Curso

17.00 a2 20.30 horas

Fundamentos fisiologicos y técnicos del analisis sensorial
DR. D. JOSE MIGUEL AVIZCURI

Ingeniero agronomo

Endlogo y experto en analisis sensorial y quimico de vinos

Se explicaran la bases del funcionamiento fisiologico de los senti-
dos para comprender como percibimos el sabor y el olor, el flavor
en definitiva, de los alimentos.

La exposicion vendra acompafiada con una cata
de aceite y chocolate

D. JORGE MARTINEZ BRAVO

Encargado de Laboratorios en la Universidad de La Rioja
Director de Zeytum

Experto en cata de aceites por la Universidad de Jaén

D. JUAN ANGEL RODRIGALVAREZ
Maestro Pastelero y Premio Nacional de Gastronomia 2010
Enla actualidad, asesor independiente

Las grasas son compuestos biolégicos fundamentales en nuestra
alimentacion y en el aceite y el chocolate las encontramos de una
manera deliciosa.

Martes, 11 de julio de 2017
16.30a20.30 horas

Gastronomia a baja temperatura
D. FERNANDO SAENZ

Chef de la Heladeria DellaSera
Grate&DellaSera

DR. D. PEDRO J. CAMPOS
Profesor del Departamento de Quimica
Universidad de la Rioja

Se comentaran los fundamentos fisicos y quimicos de los helados
y se pondran de manifiesto con una serie ejemplos gastronémicos
practicos. Se pretende presentar la innovacion culinaria en la gas-
tronomia bajo cero y un intento de comprender la ciencia que hay
detras de ella.

Miércoles, 12 de julio de 2017

16.30220.30 horas

Moléculas y macromoléculas utilizadas en la cocina
de siempre y moderna

DR. D. RODRIGO MARTINEZ

Profesor del Departamento de Quimica

Universidad de la Rioja

D. PEDRO J. ANTOLIN

D. JUAN JOSE GUTIERREZ

D. OSCAR DOMINGUEZ
Profesores de Cocina y Pasteleria
Escuela de Hosteleria de La Rioja

Mediante un pequefio menu degustacion explicaran qué son las
macromoléculas y los coloides y como éstos estan presentes enla
cocina de siempre y de vanguardia. Tambien se hablara de como el
conocimiento de aspectos de lafisica, quimica y biologia permite el
desarrollo de la gastronomia.

Jueves, 13 de julio de 2017

16.30a20.30 horas

I1+D+i en la cocina. Experiencias gastrondmicas
D. DAVID CHAMORRO

Cocinero del ‘Restaurante Trivio' (Cuenca)

D.ISMAEL ALONSO
Cocinero del ‘Hotel Mandarin Oriental’ (Barcelona)

Nos contaran su experiencia en distintos restaurantes en los que
lainvestigacion es un principio fundamental en la creacion de nue-
vos platos y de como esta experiencia les ayuda en la actualidad
a su desarrollo personal y profesional, ofreciéendonos deliciosos
ejemplos de su trabajo actual.



