12y 13 de Septiembre « Campus Universidad Francisco de Vitoria

Del laboratorio al plato
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Proveedor oficial:

10:00 - 10:30 Inauguracion de las jornadas 10:00 - 10:30 Cocinar nos hizo humanos

Oscar Picazo (Dietista y nutricionista. Jefe de proyectos
de salud en Fundacién Mapfre, docente y divulgador en
nutricién)

D. Rafael Anson (Presidente de la RAG)
Mario Sandoval (Presidente de FACYRE)

10:30- 11:00 Alimentos vivos ,
{ 10:30- 11:00 Desarrollo de productos de calidad:
! Pascual para |a hosteleria

Daniel René (Jefe de proyectos |+D Bebidas Vegetales )
Calidad Pascual) L

Mario Sandoval (Chef de Coque 2 Estrellas Michelin)

11:00-11:30 La maduracion de las carnes

Rafa Martinez (Chef de Can Xurrades ) y Makro

it 11:00- 11:30 Desmontando falsos mitos:
11:30-12:00 CoffeeBreak ---------=--=couoo il mayonesasy salsas frias en una
I; alimentacion variada y equilibrada

12:00 - 12:45 Elimpacto de la cienciay la tecnologia
en la gastronomia

Ulpiano . Vazquez (Doctor en Gastronomia y Marketing
Manager Le Cordon Bleu Madrid)

Diana Roig (Responsable de Nutricién Unilever Espafia)

11:30- 12200 Coffee Break ==----cmommmccmemm it

montanera

;‘ 12:00- 12:30 Elpoderantioxidante de la doble i
12:45 - 13:30 Gastronomiay sostenibilidad i
l

Diego Gallegos (Chef de Sollo 1 Estrella Michelin) Sara Moreno (Cientifica Arturo Sanchez)

Juan Antonio Sanchez (Bidlogo marino)

)

fil 12:30- 13:15 Del plato alas aulas. Grado en
Gastronomiay lineas de investigacion
enla UFV

Alberto Cardefa (Profesor Grado en Gastronomia)
Javier Calzada (Dr. Ingenieria Quimica y Profesor
Grado en Biotecnologia)

Marta Garcés (Dra. Ciencias de la Alimentacion

y Profesora Grado en Gastronomiay Farmacia)

13:30 - 14:30 Cocina molecular

Christophe Lavelle (Biofisico molecular)

14:30 - 16:00 Coctel

13:15-14:00 Alimentos organicos, la importancia
del mend y nuestra dieta: moda o
tendencia a debate

Andrea Carucci (Nutricionistay presidenta de
Asociacion de Gastrobloggers)

14:00 - 14:30 Clausura

Isolino Pazos (Director Grado en Gastronomia UFV)
Rosario Barrios (Directara General Le Cordon Bleu Madrid)
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| | T alleres Martes 12
1. Cocina Molecular christophe Lavelle y Chef Erwan Poudulec, Director técnico

en Le Cordon Bleu Madrid 2 turnos:

2. Método Gastroleum. Armonias del Virgen Extra Firo Vazquez 16:00 - 16:50
i 17.00 - 17:50
3. Catadevinos Chef & Sommelier

4. Influencia de las levaduras indigenas de tipo Saccharomyces y no-Saccharomyces en el perfil
aromatico del vino Cruz Santos (Dr. Ciencias Biologicas, Profesor Titular Microbiologia y Director Instituto Investigaciones
Biosanitarias UFV) vy Javier Calzada (Dr. Ingenieria Quimica y Profesor Grado en Biotecnologia)

5.Carne: ¢ Hay vida mas alla de los 120 dias ? can Xurrades y Makro
b. Los siete sabores del queso La Antigua
7. Atributos clave de una mayonesa para cada aplicacién: Las mayonesas en Espafia Peio Cruzy Equipo Culinario

Unilever Food il )
8. 505 Respira Fundacion MAPFRE Solutions - Hellmann's \ 13

9. Cata Sensorial: una montanera VS dos montaneras Arturo Sanchez
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