Ageéncia

de Gestié
re d'Ajuts
. Universitaris

___AGAUR  de Recerca

FORMULARI DE PROJECTES DE DOCTORAT INDUSTRIAL

S'HA D'EMPLENAR PELS ENTORNS EMPRESARIAL | ACADEMIC

1. SOL-LICITUD DE PARTICIPACIO EN UN PROJECTE DE DOCTORAT INDUSTRIAL

PROJECTE  Laintegraci6 de la gastronomia i les ciéncies de la salut; Investigant I'impacte dels patrons dietétics, els
aliments funcionals i la utilitzacioé de residus alimentaris en la salut i la sostenibilitat

DATA PREVISTA D'INICI DEL PROJECTE

ERC PANEL 1 - Life Sciences

ERC PANEL 2 torcionAL)

SECTOR! Salut

SECTOR 2 (orPCIONAL) Indiqueu un sector de la llista

2. MODALITAT DEL PROJECTE DE RECERCA

Vegeu |'apartat de caracteristiques i escolliu la modalitat depenent de les caracteristiques del projecte.

Modalitat de cofinancament []  Modalitat d'ajutsespecifics

3. DADES DE L'ENTORN EMPRESARIAL

NOM DE L'ENTITAT FUNDACIO GASPAR ESPUNA - CETT e CIF
REPRESENTANT LEGAL DE L'ENTITAT  Elisabet Ferrer Fernandez

RESPONSABLE DEL PROJECTE A LENTITAT (TUTOR/A)  Helena Martin Gémez
ADRECA ELECTRONICA o TELEFON

ADREGA DEL CENTRE DE TREBALL ON ES DESENVOLUPARA PARCIALMENT EL PROJECTE
PASSEIG DELS CASTANYERS 21

CODIPOSTAL 08035 e POBLACIO e PAGINAWEB https://www.cett.es/cett-funda
BREU PRESENTACIO DE L'ENTITAT

CETT Fundaci6, una entitat privada sense anim de lucre fundada I'any 2000 per Gaspar Espufia, que té com a objectiu fomentar la formacié, la
investigacié i la transferencia de coneixement en turisme, hoteleria i gastronomia. La seva missi6 és assegurar la continuitat dels valors i principis
del CETT (responsabilitat social empresarial, desenvolupament sostenible del turisme, hoteleria i gastronomia, innovacié6 i emprenedoria).
Desenvolupa i participa en multiples activitats del sector com sén; la formacio, organitzacio de premis, la internacionalitzacio, la recerca, oferint
ajuts en formacio i recerca i oferint xarxa de contactes amb I'ecosistema. Com a defensors de la recerca aplicada, la formacidé i les iniciatives
innovadores de caire social, CETT Fundacié brinda suport als estudiants mitjangant beques, ajuts i premis d‘excel-léncia académica.
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e UNIVERSITAT Universitat de Barcelona
* PROCRAMADEDOCTORAT poctorat en Biotecnologia
INVESTIGADOR/A ICREA BENEFICIARI D'UN AJUT ERC [ GRUP DERECERCA SGR

e CODISGR 000671 e NOM DEL GRUP DE RECERCA
e DIRECTOR/A DETESI Dr Cristina Pubill-Ulldemolins i co-directora Dr Helena Mart
e CENTRE DE RECERCA (SI ESCAU) Institut de Nutricid i Seguretat Alimentaria (INSA)
e ADRECA ELECTRONICA e TELEFON
o ADRECA DEL DEPARTAMENT/CENTRE ON DESENVOLUPARA PARCIALMENT EL PROJECTE

Campus de la Alimentacié de Torribera

e CODIPOSTAL 08921 e POBLACIO SantaColomade Grama o PAGINAWEB http://www.ub.edu/campusali

Redactar un breu resum del projecte de recerca, mitjangant el qual el candidat pugui identificar si es tracta d'un projecte del seu interés.
Cal indicar si hi participen altres entitats o centres, i cenyir-se a I'espai del requadre.

El projecte es centra en el camp interdisciplinari de la gastrosalut, combinant la gastronomia i les ciéncies de la salut per explorar els efectes
multifacetics de la dieta i les practiques culinaries sobre la salut humana. L'estudi pretén examinar com diversos patrons dietétics i tradicions
gastronomiques influeixen en els resultats de salut, amb un enfocament especific en el paper dels aliments funcionals en la prevenci6 de malalties i
la promocio6 de la salut. A més, aquesta investigacié abordara el problema critic del malbaratament alimentari, explorant el seu potencial com a font
d'ingredients d'alt valor nutricional i el seu paper en la millora de la sostenibilitat. La proposta posa émfasi en el potencial de la gastronomia com a
eina per millorar la qualitat de vida promovent habits alimentaris més saludables i mitigant els impactes de malalties relacionades amb la dieta com
I'obesitat i la diabetis. Aquesta recerca pretén desenvolupar promoure sistemes alimentaris sostenibles.

Metodologicament, I'estudi utilitzara una combinacié d'avaluacions nutricionals, avaluacions cliniques i intervencions experimentals per generar
dades solides. S'espera que les troballes contribueixin significativament als camps de la gastronmia, I'alimentacid , la nutricio i la salut, oferint
recomanacions basades en I'evidéncia per optimitzar i actualitzar les dietes, utilitzar els residus alimentaris i fomentar la sostenibilitat. En Gltima
instancia, aquesta investigacio pretén demostrar com les practiques culinaries poden servir com una eina poderosa per millorar els resultats de
salut i la qualitat de vida.

L'objectiu del projecte es basa en cercar alternatives alimentaries basades en proteines alternatives i residus alimentaris que continguin els
mateixos beneficis nutricionals i quimics i que per tant, promoguin sistemes alimentaris sostenibles i saludables. L'impacte esperat del projecte és
investigar com les innovacions culinaries i les practiques d'alimentacié conscients poden reduir el malbaratament d'aliments i promoure la
sostenibilitat ambiental, contribuint a objectius més amplis de salut publica.

El objectius especifics es divideixen en 3 grans blocs:

1) Dissenyar estratégies gastronomiques i alimentaris tecnologicament innovadores.

- Avaluar el potencial del malbaratament alimentari com a font d'ingredients d'alt valor nutricional i investigar tecniques culinaries innovadores per
incorporar aquests ingredients a les dietes de manera sostenible.

- Promoure noves técniques gastronomiques que permetin potenciar el valor nutricional dels ingredients i/o de les elaboracions, com per exemple
les fermentacions o els tractaments enzimatics.

2) Disseny de productes i elaboracions que beneficiin la salut.

- Avaluar el potencial dels aliments funcionals en la promocié de la salut i la prevencié de malalties, identificant aliments i compostos especifics que
ofereixen beneficis significatius per a la salut.

- Analitzar com els diferents habits dietéetics i tradicions gastronomiques afecten la salut, centrant-se en malalties croniques com I'obesitat, la
diabetis i les malalties cardiovasculars.

3) Promoure practiques i tecniques sostenibles

- Desenvolupar solucions per disminuir el malbaratament alimentari i promoure I'Us de residus amb potencial.

Diposit Legal B-9413-2014



Ageéncia
de Gestié
@ d'Ajuts
. Universitaris

__AGAUR  de Recerca

6. PERFIL DEL CANDIDAT/A

Descripcio dels requisits minims i valorables, quant a titulacio, idiomes i experiéncia, que seran més valorats en els candidats.
En tots els apartats cal fer referencia a si és un requisit minim o valorable.

o TITULACIO" [GRAU, 0 EQUIVALENT (LLICENCIATURA, ENGINYERIA SUPERIOR | ARQUITECTURA), | MASTER UNIVERSITARI]

Graduat en ciéncia i tecnologia dels aliments, en ciéncies culinaries i gastronomiques, farmacia, quimica, bioguimica o
similar. Amb master especialitzat en alimentacié o gastronomia, en quimica o bioquimica (si no és té el grau)

*Requisits per aladmissio al doctorat: vegeu lapartat corresponent a les preguntes més frequents dels estudiants de doctorat (FAQ) del web del Pla de Doctorats Industrials.

« IDIOMES o EXPERIENCIA PROFESSIONAL D'INTERES
Catala, castella i angles Haver realitzat practiques o treballat en alguna empresa del sector
i/o0 grup academica (TD, TFG, TFM) (requisits recomanables, perd no
excloents).
e ALTRES

Tenir coneixement de ciencies basiques, aixi com de tecnologia alimentaria i cuina (requisits recomanables, pero no
excloents).

CARACTERISTIQUES DELS PROJECTES DE DOCTORAT INDUSTRIAL

L'element essencial del Pla de Doctorats Industrials és un projecte de doctorat industrial, &s a dir, un projecte de recerca estratégic d'una empresa, en
queé el doctorand/a desenvolupara la seva formacio investigadora, en col-laboracio amb un organisme de recerca, i que sera objecte d'una tesi doctoral.

La Generalitat de Catalunya dona suport economic a aquests projectes mitjangant 2 modalitats, depenent de les caracteristiques d'execucio del projecte:
o Projectes de doctorat industrial cofinangats per la Generalitat de Catalunya.
o Projectes de doctorat industrial amb ajut especific.

CARACTERISTIQUES COMUNES D’AMBDUES MODALITATS

o Latesidoctoral es desenvolupara en el marc d'un conveni de col-laboracié entre I'entitat o entitats de I'entorn empresarial i l'entitat o entitats de 'entorn
académic (sempre ha d'haver-hi una universitat catalana), que ha de ser vigent durant els 3 anys de durada del periode d'execucio del projecte.

e Eldoctorand/a disposara d'un director/a de tesivinculat I'organisme de recerca sol licitant i d'una persona responsable designada per I'empresasol-licitant
(tutor/al.

o Laselecciod de la persona candidata es dura a terme conjuntament entre les parts signants del conveni de col-laboracio. En tot cas, la persona candidata ha de
ser acceptada i admesa en el programa de doctoratde la universitat corresponent.

e Lapersona candidata ha de tenir una nota mitjana de I'expedient académic igual o superior a 6,5 (escala 0 a 10), calculada sobre el total de credits dels
estudis superiors que donen accés als estudis oficials de doctorat.

o Eldirector/a de tesi ha de formar part d'un grup de recerca reconegut (SGR) vigent de la Generalitat de Catalunya o bé ser investigador/a del programa
ICREA o haver obtingut financament del Consell Europeu de Recerca (ERC).

o Ladedicaci6 del doctorand/a al projecte de recerca es distribuira entre els dos entorns.

o Eldoctorand/a participara enprogrames formatius en competéncies especifiquesrelacionades amb el lideratge, la coordinacio i la gestio de projectes d'R+D+l;
la transferencia de resultats de recerca; el desenvolupament de noves empreses, i la propietat intel-lectual i industrial, entre altres matéries rellevants.

e Eldoctorand/a disposara d'una assignacié anual (borsa del doctorand/a)financada per la Generalitat de Catalunya i acumulable per un periode de 3 anys.
La finalitat és cobrir les despeses de matricula, mobilitat, formacio i publicacio darticles del doctorand/a.

o Totes les tesis llegides en el marc del Pla de Doctorats Industrials rebran la mencié de doctorat industrial. Els tutors i tutores de I'entorn empresarial, aixi com

els directors i directores de tesi participants rebran un reconeixement per la seva participacio en el Pla.
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1. DADES DE LA PERSONA SOL-LICITANT
e NOMICOGNOMS DE L'ESTUDIANT

o ADRECA DE LA RESIDENCIA HABITUAL
e CODIPOSTAL e POBLACIO
e ADRECA ELECTRONICA

2. PERFIL DEL CANDIDAT/A

e TELEFO

e TITULACIO: GRAU 0 EQUIVALENT (LLICENCIATURA, ENGINYERIA SUPERIOR | ARQUITECTURA), | MASTER UNIVERSITARI

o NOMBRE DE CREDITS (ECTS)
del GRAU 0 EQUIVALENT

o NOMBRE DE CREDITS (ECTS)
del MASTER UNIVERSITARI

e IDIOMES. EN EL CAS DE DISPOSAR D'UN CERTIFICAT
ACREDITATIU, CAL ESPECIFICAR-HO AMB LA DATA D'OBTENCIO.

o ALTRES DADES D'INTERES RELLEVANTS PER AL PROJECTE

e NOTA MITJANA
DE L'EXPEDIENT escaLAta10)

e NOTA MITJANA
DE L'EXPEDIENT escaLAta10)

o EXPERIENCIA PROFESSIONAL
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3.MOTIVACIO | INTERES EN EL PROJECTE

Espai per incloure les motivacions i linterés personal en el projecte, amb I'extensio maxima del requadre.

PROTECCIO DE DADES DE CARACTER PERSONAL
£n complimentar aquest fomulari, autoritza i dona el seu consentiment per al tractament de les dades personals facilitades en els termes segents:

Responsable. AGAUR | CIF 00801117C | Passeig Lluis Companys 23, 08010, Barcelona | T. 93 310 63 941 lopd.agaur@gencat.cat.

Delegat de proteccié de dades: agaur@dpo.microlabhard.es

Finalitat. La finalitat de la recollida de les dades és fer arribar la seva candidatura a l'empresa i la universitat/organisme de recerca impulsors del projecte de recerca al qual shagiinscrit per si, s'escau, gestionar la sol licitud dajut en el marc del Pla de Doctorats Industrials (en endavant,
Pla DI), de conformitat amb el Reglament (UE) 2016/673 del Parlament Europeu relatiu a la proteccio de dades de caracter personal i la Llei Organica 3/2018, de 5 de desembre, de proteccio de dades personals i garantia dels drets digitals.

Base legal.El compliment d'una missio realitzada en interés public, I'exercici de poders pUblics conferit al responsable o el compliment d'una obligacio legal o; el consentiment de la persona interessada en el cas de sol-licitar-lo, consentiment que podra ser retirat en qualsevol moment.
Conservacié de les dadesLes seves dades es conservaran mentre siguin necessaries per gestionar la convocatéria corresponent i, un cop tancada, es conservaran d'acord amb els terminis establerts a la normativa d'arxius aplicable. El responsable, certifica haver implementat les
mesures técniques i organitzatives recollides al Reglament (UE) 2016/678, per tal de garantir la seguretat i integritat de les dades de caracter personal incloses als fitxers i evitar la seva alteracio, pérdua i tractament o accés no autoritzats.

Drets. En qualsevol moment, voste pot exercir els drets daccés, rectificacio, supressio, oposicio, limitacio del tractament de les seves dades, o exercir el dret a la portabilitat d'aquestes. Tot aixé, mitjangant escrit, acompanyat de copia de document oficial que l'identifiqui, adrecat a TAGAUR
o al delegat de proteccio de dades. En cas de disconformitat amb el tractament, també té el dret de presentar una reclamacio davant I'Autoritat Catalana de Proteccié de Dades.

Destinataris.Empresa i universitat/organisme de recerca impulsors del Projecte de Recerca per a la valoraci6 de la candidatura, Departament de Recerca i Universitats (REU) i Consorci de Serveis Universitaris de Catalunya (CSUC) amb la finalitat de participar i assessorar en la seleccio

de les entitats i candidats, coordinar i promocionar conjuntament el programa amb 'AGAUR. Igualment, les dades podran ser comunicades a l'empresa on desenvolupi les seves funcions i a la universitat amb la finalitat de seleccionar el candidat.

Data i signatura de la persona interessada.

BLOQUEJAR

Per a més informacio:

doctorats.industrials.recerca@gencat.cat | doctoratsindustrials.gencat.cat

Procediment de sollicitud de participacié:

Cal enviar una copia signada i una altra en format editable a la bustia de correu del Pla de Doctorats Industrials: doctorats.industrials.recerca@gencat.cat
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	16: CETT Fundació, una entitat privada sense ànim de lucre fundada l'any 2000 per Gaspar Espuña, que té com a objectiu fomentar la formació, la investigació i la transferència de coneixement en turisme, hoteleria i gastronomia. La seva missió és assegurar la continuïtat dels valors i principis del CETT (responsabilitat social empresarial, desenvolupament sostenible del turisme, hoteleria i gastronomia, innovació i emprenedoria). Desenvolupa i participa en múltiples activitats del sector com són; la formació, organització de premis, la internacionalització, la recerca, oferint ajuts en formació i recerca i oferint xarxa de contactes amb l'ecosistema. Com a defensors de la recerca aplicada, la formació i les iniciatives innovadores de caire social, CETT Fundació brinda suport als estudiants mitjançant beques, ajuts i premis d'excel·lència acadèmica. 
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	16: El projecte es centra en el camp interdisciplinari de la gastrosalut, combinant la gastronomia i les ciències de la salut per explorar els efectes multifacètics de la dieta i les pràctiques culinàries sobre la salut humana. L'estudi pretén examinar com diversos patrons dietètics i tradicions gastronòmiques influeixen en els resultats de salut, amb un enfocament específic en el paper dels aliments funcionals en la prevenció de malalties i la promoció de la salut. A més, aquesta investigació abordarà el problema crític del malbaratament alimentari, explorant el seu potencial com a font d'ingredients d'alt valor nutricional i el seu paper en la millora de la sostenibilitat. La proposta posa èmfasi en el potencial de la gastronomia com a eina per millorar la qualitat de vida promovent hàbits alimentaris més saludables i mitigant els impactes de malalties relacionades amb la dieta com l'obesitat i la diabetis. Aquesta recerca pretén desenvolupar promoure sistemes alimentaris sostenibles. 

Metodològicament, l'estudi utilitzarà una combinació d'avaluacions nutricionals, avaluacions clíniques i intervencions experimentals per generar dades sòlides. S'espera que les troballes contribueixin significativament als camps de la gastronmia, l'alimentació , la nutrició i la salut, oferint recomanacions basades en l'evidència per optimitzar i actualitzar les dietes, utilitzar els residus alimentaris i fomentar la sostenibilitat. En última instància, aquesta investigació pretén demostrar com les pràctiques culinàries  poden servir com una eina poderosa per millorar els resultats de salut i la qualitat de vida. 

L'objectiu del projecte es basa en cercar alternatives alimentaries basades en proteïnes alternatives i residus alimentaris que continguin els mateixos beneficis nutricionals i químics i que per tant, promoguin sistemes alimentaris sostenibles i saludables. L'impacte esperat del projecte és investigar com les innovacions culinàries i les pràctiques d'alimentació conscients poden reduir el malbaratament d'aliments i promoure la sostenibilitat ambiental, contribuint a objectius més amplis de salut pública.


El objectius específics es divideixen en 3 grans blocs: 

1) Dissenyar estratègies gastronòmiques i alimentaris tecnologicament innovadores. 
 - Avaluar el potencial del malbaratament alimentari com a font d'ingredients d'alt valor nutricional i investigar tècniques culinàries innovadores per incorporar aquests ingredients a les dietes de manera sostenible.
- Promoure noves tècniques gastronòmiques que permetin potenciar el valor nutricional dels ingredients i/o de les elaboracions, com per exemple les fermentacions o els tractaments enzimàtics.

2) Disseny de productes i elaboracions que beneficiïn la salut.

- Avaluar el potencial dels aliments funcionals en la promoció de la salut i la prevenció de malalties, identificant aliments i compostos específics que ofereixen beneficis significatius per a la salut.

- Analitzar com els diferents hàbits dietètics i tradicions gastronòmiques afecten la salut, centrant-se en malalties cròniques com l'obesitat, la diabetis i les malalties cardiovasculars.

3) Promoure pràctiques i tècniques sostenibles

- Desenvolupar solucions per disminuir el malbaratament alimentari i promoure l'ús de residus amb potencial.  
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