' UNIVERSITAT
2" ROVIRA i VIRGILI

Programa d’estades postdoctorals en empreses*
Fase 1. Seleccié d’empreses-projectes d’R+D+l

Expressid d’interés per a la seleccio d’empreses-

projectes d’R+D+l per a la realitzacio de les estades

Empresa/Organitzacié: Iber Arqueologia, Patrimoni i Turisme SL

Nom i cognoms del responsable del projecte: David Bea i Castafio

Correu electronic: david.bea@urv.cat Teléfon: Mobil: 628539843

Localitzacié de I'activitat de ’'empresa/organitzacié: Tarragona

Ambits o sectors d’activitat de I'empresa/organitzacié: Gestié del patrimoni historic,
intervencions arqueologiques, turisme creatiu, recerca, interpretacié i recreacié de
I"alimentacio a I'antiguitat.

Antecedents de I'empresa/organitzacié en la contractacié de doctors: lber Arqueologia,
Patrimoni i Turisme SL és una empresa spin off de la Universitat Rovira i Virgili, constituida
durant I'estiu de 2013. Els seus membres formen part del Grup de Recerca del Seminari de
Protohistoria i Arqueologia (GRESEPIA-URV) i compten amb més de 20 anys d’experiéncia en el
camp de la gestid del Patrimoni Historic i Arqueologic, especialment pel que fa referencia a la
recerca del passat a les comarques del sud de Catalunya. En el camp del turisme creatiu, una
de les especialitzacions d’lber Arqueologia, Patrimoni i Turisme SL ha estat l'estudi de
I'alimentacié a I’Antiguitat. Fruit d’aquest fet ha estat la creacié d’una cervesa (lberika),
actualment al mercat, inspirada en resultats analitics d’envasos d’epoca ibérica (segle V anE-
canvi d’Era).

Actualment, I'equip d’lber Arqueologia, Patrimoni i Turisme SL, compta amb tres doctors en
Historia, un llicenciat en Historia (master en arqueologia), i una llicenciada en Historia de I’Art
(master en arqueologia).

Titol del projecte: Caracteritzaci6 de restes alimentaries procedents de dades
arqueologiques i desenvolupament de productes gastronomics de base historica.

Descripcio del projecte (maxim 1.000 caracters sense comptar espais)

El coneixement de tecniques, processos i components alimentaris del passat és un dels punts

importants a I’hora de definir la gastronomia contemporania. Grups de recerca universitaris,

institucions publiques i privades, com la Fundacié Alicia, centres de recerca culinaria o experts
en gastronomia han centrat una part substantiva de la seva investigacid en aquest fet, i en
aquest sentit s’orienta la nostra proposta.

El projecte que es presenta es fonamenta en el seglient protocol:

- Analitzar restes de recipients del passat que hagin contingut o processat productes
alimentaris, per tal d’intentar esbrinar quins podrien haver estat aquests. Aix0 incloura
tant ingredients (lactics, cereals, etc.) com tecniques de transformacié o coccid. Els
protocols desenvolupats es basaran en I'Us de tecniques d’analisi cromatografica i de
tractament de la mostra.

- A nivell empresarial, amb els resultats de les analitiques proposades en el punt anterior,
reinterpretar, reproduir i reconstruir aquests processos i, en la mesura del possible, els
productes, per tal d’oferir-los al mercat, amb una clara orientacié vers la gastronomia d’alt
nivell actual.

Recursos i suport destinat al projecte que en garanteixen la viabilitat (maxim 300 caracters sense
comptar espais)
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catalunya sud

El projecte es desenvolupara en les instal-lacions de I'empresa Iber Arqueologia, Patrimoni i
Turisme SL a Tarragona, aixi com a les dependencies de la Universitat Rovira i Virgili on
desenvolupa la seva recerca el GRESEPIA-URV (Campus Catalunya), aixi com als laboratoris del
Grup de Sensometria Instrumental (iSens) al Departament de Quimica Analitica i Quimica
Organica i dels Grups de Biotecnologia Enologica (BE) i de Biotecnologia Microbiana d’Aliments
(BMA), ambdds del Departament de Bioquimica i Biotecnologia. Per tal de desenvolupar el
projecte, la persona seleccionada comptara amb el suport de I'area d’'R+D d’lIber Arqueologia,
Patrimoni i Turisme SL, aixi com de I'equip investigador del GRESEPIA-URV i dels grups iSens,
BE i BMA de la URV.

Impacte del projecte sobre la competitivitat/estratégia de I'organitzacié (maxim 300 caracters
sense comptar espais)

El projecte que plantegem, a més de significar un avang en el coneixement de la gastronomia
antiga a partir de la recerca arqueoldgica, té com objectiu la reproduccié actualitzada de
productes alimentaris emprats en el nostre passat, fruit de I'intercanvi de models i costums
mediterranis. A nivell empresarial, pot suposar I'ampliacié de l'activitat de I'empresa en el
camp de I'elaboracié i comercialitzacié de productes gastronomics historics, inspirats en dades
arqueologiques, com poden ser cerveses, productes lactics, salses, etc. La filosofia no és pas la
de reproduir un aliment antic, molt dificil de generar i possiblement estrany al paladar actual,
sind crear nous productes amb el rigor de la informacié analitica de ceramiques de cuina i
d’emmagatzematge historico-arqueologics, pero dissenyats sota el punt de vista dels gustos de
la societat actual. Aixo0 permetria explotar unes dades extretes directament de la recerca
aplicada per tal d’engrandir I’area de negoci i ampliar els perfils dels clients d’Iber Arqueologia,
Patrimoni i Turisme SL, aixi com augmentar el coneixement de les técniques de transformacio
alimentaria del passat que poden ser aplicades a les gastronomies contemporanies.

Adequacid del projecte al nivell de doctor (perqué es necessita aquest nivell formatiu?) i possibilitats
d’ocupabilitat en I'organitzacio al finalitzar el projecte (maxim 300 caracters sense comptar espais)
Es tracta de tasques especialitzades per a les quals sdn necessaries persones habituades al
seguiment de protocols de laboratori complexos, al maneig d’equips de separacid i analisi de
compostos (cromatograf, espectrometre de masses), amb |’habilitat suficient per a la gestid
dels resultats. El/la doctor/a que s’incorpori a I'equip/empresa ha de saber efectuar les
analitiques perd també ha de ser capag d’interpretar els resultats, fet que permetra als altres
participants identificar productes i possibilitats d’adequacio a la gastronomia actual.

El/la doctor/a participant adquirira uns coneixements que poden ser Unics en quant al seu
futur laboral.

La convocatoria d’aquesta placa forma part del projecte CEI15-27 - Campus de Excel-léncia
Internacional Catalunya Sud (CEICS)”, en la modalitat passanties i practiques professionals,
finangat per la convocatoria d’ajuts 2015 del MECD per a la consolidacié de projectes de
excel-lencia de les universitats, segons Resolucié de 4 de novembre de 2015.
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