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I.- DATOS GENERALES 

I.1.- DATOS PERSONALES

Nombre: Consuelo González Martínez 

Especialización (Código UNESCO): 3309 
Nº Funcionario: 2541109424 A0504 

I.2.- SITUACIÓN ACTUAL

Organismo: Universidad Politécnica de Valencia (UPV) 
Escuela: Escuela Técnica Superior de Ingenieros Agrónomos (ETSIA) 
Departamento: Departamento de Tecnología de Alimentos (DTA) 
Dirección Postal: Camino de Vera s/n 
Teléfono: 96 3877000, ext: 73656  Fax: 96 3877369 
e-mail: cgonza@tal.upv.es
Categoría Profesional: Catedrática de Universidad
Fecha: 15 de diciembre de 2010
Dedicación: Tiempo completo
Nº Sexenios de Investigación: 4 (último tramo 2014-2019) 
Quinquenios de Docencia Reconocidos: 4 (último tramo 2011-2015) 
Indice h (2122): 38 scopus 
Código Orcid:  orcid.org/0000-0001-9993-8303 
WOS ResearcherID: E-8426-2016 
Scopus Author ID: 24721365800 

I.3.- FORMACIÓN ACADÉMICA

TITULO CENTRO  FECHA 

Ingeniera Superior Agrónomo ETSIA (UPV) 1989-1995 
Doctora Europea en Tecnología de 
Alimentos  

Tecnología de Alimentos (UPV) 1996-1999 

mailto:cgonza@tal.upv.es
http://www.researcherid.com/rid/E-8426-2016
http://www.scopus.com/inward/authorDetails.url?authorID=24721365800&partnerID=MN8TOARS
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II.- DOCENCIA 
 
 
II.1.- PUESTOS OCUPADOS 
 
 
Categoría Profesional: Becaria F.P.I. Ministerio de Cultura, Educación y 
Ciencia. Colaboradora en Prácticas 
Dedicación: Completa  Fecha inicio: Enero 96             Fecha fin: Febrero 1998 
Departamento: DTA           Centro: ETSIA                              Organismo: UPV 
 
Categoría Profesional: Profesor Asociado (ASO-1) 
Dedicación: Completa  Fecha inicio: 09/02/1998           Fecha fin: 30/09/1998 
Departamento: DTA           Centro: ETSIA y EUITA                   Organismo: UPV 
 
Categoría Profesional: Profesor Asociado (ASO-2) 
Dedicación: Completa  Fecha inicio: 01/10/1998           Fecha fin: 30/09/2000 
Departamento: DTA           Centro: ETSIA y EUITA                   Organismo: UPV 
 
Categoría Profesional: Titular Interina de Escuela Universitaria 
Dedicación: Completa  Fecha inicio: 01/10/2000           Fecha fin: 03/03/2002 
Departamento: DTA             Centro: ETSIA y EUITA                      Organismo: UPV 
 
Categoría Profesional: Titular de Escuela Universitaria 
Dedicación: Completa  Fecha inicio: 04/03/2002           Fecha fin: 25/02/2003 
Departamento: DTA             Centro: ETSIA y EUITA                      Organismo: UPV 
 
Categoría Profesional: Titular de Universidad 
Dedicación: Completa  Fecha inicio: 26/02/2003          Fecha fin: 09/12/2011 
Departamento: DTA             Centro: ETSIA y EUITA                      Organismo: UPV 
 
Categoría Profesional: Catedrática de Universidad 
Dedicación: Completa  Fecha inicio: 10/12/2011                   Fecha fin: Activo 
Departamento: DTA             Centro: ETSIAMN                      Organismo: UPV 
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II.2.- ASIGNATURAS IMPARTIDAS 
 

PRIMER Y SEGUNDO CICLO 
 

Asignatura Ciclo/Carrera Curso 

Propiedades Físicas de los Alimentos 
en Relación con las Operaciones  
y los Procesos Alimentarios 

Obligatoria: 7 créditos 

2º ciclo 
LCTA - UPV 

1996-1997 
1998-1999 

Propiedades Físicas de Alimentos 
Optativa: 6 créditos 

1er ciclo 
EUITA - UPV 1996-1998 

Físico-Química 
Obligatoria: 6 créditos 

2º ciclo 
LCTA - UPV 1998-2000(*) 

Fisicoquímica de Alimentos.  
Obligatoria: 10.5 créditos 

2ºr ciclo 
ETSIA - UPV 

1998-2000(*) 
2002-2011(*) 

Coloides en Alimentos  
Optativa: 4.5 créditos 
 

2º ciclo 
LCTA - UPV 

1998-1999 
2001 
2004-2006 

Industrias Lácteas 
Optativa: 6 créditos 

2º ciclo 
ETSIA - UPV 

1999-2003(*) 
2004-2011(*) 

Industrias Lácteas  
Optativa: 6 créditos 

2º ciclo 
EUITA - UPV 

2002-2003(*) 
2005, 2010(*) 

Industrial Food Processes  
Troncal: 6 créditos 

2º ciclo 
ETSIA - UPV 

2002-2003 
 

Propiedades Físicas de Alimentos I 
Optativa: 6 créditos 

1er ciclo 
ETSIAMN - UPV 

2011-(*) 
 

Propiedades Físicas de Alimentos II 
Optativa: 7.5 créditos 

1er ciclo 
ETSIAMN - UPV 

2011- 
 

 (*) Responsable de la asignatura 
 
 

TERCER CICLO  
 

Asignatura Curso 

Propiedades Físicas de Alimentos. Aplicaciones en el  
Control de Procesos y Productos. Programa de Doctorado  
en Tecnología de Alimentos. DTA, UPV (4 créditos) 

 
1999-2003 



- Curriculum Vitae - 

4 
  

Congelación de Alimentos. Aspectos Fisicoquímicos  
Y Tecnológicos. Programa de Doctorado en Tecnología  
de Alimentos. DTA, UPV (4 créditos) 

 
1999-2006 

Tecnología de los Productos Lácteos 2006-2011(*) 
(*) Responsable de la asignatura 

TITULOS PROPIOS 
 

Asignatura Curso 

Propiedades Físicas de Alimentos. Programa de Doctorado en Ciencia  
e Ingeniería de Alimentos. Universidad de Cuyo, Argentina. 1999-2000 

Congelación de Alimentos. Aspectos Fisicoquímicos y Tecnológicos 
Máster Universitario Internacional de Ciencia e Ingeniería de Alimentos 
(MUICIA). DTA, UPV (4 créditos) 

 
2000-2003 

 
Propiedades Físicas de Alimentos. Aplicaciones en el Control de 
Procesos y Productos. Máster Universitario Internacional Ciencia e 
Ingeniería de Alimentos (MUICIA). DTA, UPV (4 créditos) 

 
2002-2003 

 
 
 
II. 3.- PARTICIPACIÓN EN PROYECTOS DOCENTES SUBVENCIONADOS EN 
CONVOCATORIAS PÚBLICAS 
 
 
Proyectos Internacionales 
 
Título del Proyecto: Food Internet-based distance European learning 
(FIDEL). (ODL.1996-99) 
Entidad Financiadora: Unión Europea. Programa Sócrates 
Duración desde: 01/01/1996                                                    hasta: 01/01/1999 
Investigador Principal: Miguel López Leiva (Suecia) 
Importe de la Subvención: 29.673,65 €                                 Nº Investigadores: 10 
 
Título del Proyecto: FOODNET. (55792-CP-1-98-FR-ERASMUS-ETN) 
Entidad Financiadora: Sócrates Programme 
Duración desde: 01/09/1998                                               hasta: 31/08/1999                                                                                           
Investigador Principal: Elisabeth Dumoulin (Francia) 
Importe de la Subvención: 420.620,41 €                               Nº Investigadores: 13                                                              
 
Título del Proyecto: ISEKI-Food: Integrating safety and enviromental 
knowledge into food studies towards European sustainable development. 
(Project  N° 104934-CP-1-2002-1-TN) 
Entidad Financiadora: Unión Europea 
Duración desde: 01/01/2002                                               hasta: 31/12/2004 
Investigador Principal: Cristina Silva (Portugal) 
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Importe de la Subvención: 320.402 €                                   Nº Investigadores: 72 
 
Título del Proyecto: ISEKI-Food 2: Integrating safety and enviromental 
knowledge into food studies towards European sustainable development. 
(Project Nº 226032-CP-1-2005-1-PT- ERASMUS – TN) 
Entidad Financiadora: Unión Europea 
Duración desde: 01/01/2005                                                    hasta: 31/12/2007 
Investigador Principal: Cristina Silva (Portugal) 
Importe de la Subvención: 401.092 €                                  Nº Investigadores: 113 
 
Título del Proyecto: Innovative developments and sustainability of ISEKI 
Food. ISEKI 3. Reference number: 142822-2008-PT-ERASMUS-ENW 
Entidad Financiadora: Unión Europea 
Duración desde: 01/10/2008                                                    hasta: 30/09/2011 
Investigador Principal: Cristina Silva (Portugal) 
Importe de la Subvención: 600.000 €                                  Nº Investigadores: 113 
 
Título del Proyecto: ISEKI_Food_4-The future. Towards the innovation of 
the food chain through innovation of education in Food Studies. (518415-
LLP-1-2011-1-IT-Erasmus-ENW). 
Entidad Financiadora: Unión Europea 
Duración desde: 01/10/2011                                                   hasta: 31/12/2014 
Investigador Principal: Paola Pittia (Italia) 
Importe de la Subvención: 2.239.822 euros                        Nº Investigadores: 113 
 
 
Proyectos de Innovación Educativa UPV  
 
Título del Proyecto: Coordinación práctica de las enseñanzas impartidas en 
diferentes asignaturas relacionadas con la elaboración de alimentos 
formulados. (PID Nº 10.042) 
Entidad Financiadora: UPV. Plan de Innovación Educativa. X Convocatoria de 
Proyectos de Innovación Docente. 1999-2001 
Duración desde: 01/01/1999                                                    hasta: 31/12/2001 
Investigador Principal: Nuria Martínez Navarrete 
Importe de la Subvención: 1.807,67 € + Becario                      Nº Investigadores: 6 
 
Título del Proyecto: Las industrias agroalimentarias en material multimedia. 
(PID Nº 11.041) 
Entidad Financiadora: UPV. Plan de Innovación Educativa. XI Convocatoria de 
Proyectos de Innovación Docente. 2000-2002 
Duración desde: 01/01/2000                                                    hasta: 31/12/2002 
Investigador Principal: Javier Sanz Fernández 
Importe de la Subvención: 4.207,08 € + Becario                    Nº Investigadores: 18 
 
Título del Proyecto: La enseñanza de la fisicoquímica de alimentos. De los 
fundamentos a las aplicaciones. (PID nº 12.135-C) 
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Entidad Financiadora: UPV Plan de Innovación Educativa. XII Convocatoria de 
Proyectos de Innovación Docente. 2001-2002 
Duración desde: 01/09/2001                                                    hasta: 30/09/2002 
Investigador Principal: Amparo Chiralt Boix 
Importe de la Subvención: Becario                                         Nº Investigadores: 6 
 
 
 
Título del Proyecto: Industrias lácteas. (AME-2 Nº 02-232) 
Entidad Financiadora: Proyecto Europa: AME-2. Nuevos métodos de enseñanza-
aprendizaje. Vicerrectorado de Coordinación Académica y Alumnado. 2001-2002 
Duración desde: 01/09/2001                                                    hasta: 30/09/2002 
Investigador Principal: Consuelo González Martínez 
Importe de la Subvención: Becario                                         Nº Investigadores: 3 
 
Título del Proyecto: Controles físicos y químicos en los procesos 
alimentarios.  (PID Nº 13014) 
Entidad Financiadora: UPV. Plan de Innovación Educativa. XIII Convocatoria de 
Proyectos de Innovación Docente. 2002-2003 
Duración desde: 01/09/2002                                                    hasta: 30/09/2003 
Investigador Principal: María del Mar Camacho Vidal 
Importe de la Subvención: 600 € + Becario                           Nº Investigadores: 10 
 
Título del Proyecto: La enseñanza de industrias lácteas. Fundamentos, 
procesos y productos. (PID Nº 13056-C) 
Entidad Financiadora: UPV. Plan de Innovación Educativa. XIII Convocatoria de 
Proyectos de Innovación Docente. 2002-2004 
Duración desde: 01/09/2002                                                    hasta: 30/09/2004 
Investigador Principal: Consuelo González Martínez 
Importe de la Subvención: 300 € + Becario                             Nº Investigadores: 6 
 
 
II.4.- PUBLICACIONES DOCENTES 
 
 
Clave: L = Libro Completo,  CL = Capítulo de Libro,  A = Artículo,  R = Revisión,  E = Editor 
 
Autores: Chiralt, A., Martínez-Navarrete, N., Camacho, M.M., González-Martínez, C. 
Título: Experimentos de Fisicoquímica de Alimentos 
Editorial: SPUPV 
Ref. Libro: ISBN: 84-7721-690-8                                                              Clave: L    
Volumen: 1     Páginas: 178     Año: 1998 
 
Autores: Cháfer M., González-Martínez, C., Chiralt, A., Martín-Esparza, E., Sanz, J. 
Título: Las industrias Agroalimentarias en Material Informático Multimedia. Un 
ejemplo: Industrias Lácteas 
Editorial: SPUPV 
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Ref. CD: Jornadas de innovación educativa. Metodologías activas y evaluación. 
ISBN: 84-9705-187-4                                                                            Clave: CL    
Volumen: 2     Páginas:     Año: 2002 
 
Autores:Chiralt, A., Martínez-Navarrete, N., González-Martínez, C., Talens, P., Moraga, G. 
Título: Propiedades Físicas de los Alimentos 
Editorial: SPUPV 
Ref. Libro: ISBN: 978-84-8363-158-4                                                       Clave: L    
Volumen: 1    Páginas: 203      Año: 2007 
 
II.5.- CONGRESOS, JORNADAS Y SEMINARIOS DE CARÁCTER DOCENTE 
 
 
Nacionales 
 
Autores: Cháfer, M., González-Martínez, C., Chiralt, A., Martín-Esparza, E., Sanz, J. 
Título: Las industrias agroalimentarias en material informático multimedia. Un 
ejemplo: Industrias lácteas 
Congreso: I Jornadas de Innovación Educativa (ISBN 84-699-5944-1) 
Tipo de participación: Póster y Asistencia 
Lugar de celebración: UPV, Valencia                  Fecha: 02 al 05 de octubre de 2001 
 
 
Internacionales 
 
Autores: González-Martínez, C., Demetrick K., Dumoulin, E. 
Título: PhD studies in Europe 
Congreso: Education in Food Science and Technologie for the 21st Century 
Publicación: Proceedings FOODNET Conference 
Tipo de participación: Ponencia y Póster 
Lugar de celebración: Wageningen, Holanda                              Fecha: Marzo 2001 
 
Seminario: Curriculum design: level descriptors and learning outcomes 
Tipo de participación: Asistencia 
Lugar de celebración: Oporto, Portugal                               Fecha: Noviembre 2005 
 
 
II.6.- CURSOS Y SEMINARIOS IMPARTIDOS 
 
 
Centro: Centro de Formación CENTECSA 
Organismo: Privado 
Título: Técnico Superior en Dietética y Nutrición 
Materia Impartida: Bromatología 
Nº Horas Impartidas: 180 
Fecha: 01/10/1996 
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Centro: Universidad de Cuyo, Argentina 
Organismo: DTA, UPV 
Título: Máster Universitario en Ciencia e Ingeniería de Alimentos 
Materia Impartida: Reología y propiedades mecánicas de alimentos 
Nº Horas Impartidas: 10 
Fecha: 24/09/2000 
 
Centro: Food Technology Department 
Organismo: Agricultural University of Ghent, Bélgica 
Título: Novel and Functional Foods 
Materia Impartida: Colloid stability: application to milk products 
Nº Horas Impartidas: 2 
Fecha: 20/01/2001 
 
Centro: Food Technology Department 
Organismo: Warsaw Agricultural University, Poland 
Título: Novel and Functional Foods 
Materia Impartida: Food colloids and functionality 
Nº Horas Impartidas: 2 
Fecha: 25/01/2002 
 
Centro: Escuela Valenciana de Estudios para la Salud (EVES) 
Organismo: Conselleria de Sanitat, Generalitat Valenciana 
Título: Diploma en Seguridad Alimentaria 
Materia Impartida: Industrias lácteas/Deshidratación osmótica a vacío 
Nº Horas Impartidas: 6,5 
Fecha: 2002 
 
Centro: Fundación Biodiversidad 
Organismo: UPV 
Título: La Cadena Alimentaria y el Medio Ambiente 
Materia Impartida: Los aditivos y la salud humana 
Nº Horas Impartidas: 4 
Fecha: 2002 
 
Centro: Institute Nationale Politechnique de Lorraine (INPL) 
Organismo: Universidad de Nancy, Francia 
Título: Scientific Seminars 
Materia Impartida: Improving the functionality of edible coatings for food 
application: possibilities and limitations 
Nº Horas Impartidas: 4 
Fecha: 2009 
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III.- INVESTIGACIÓN 
 
 
III.1.- PARTICIPACIÓN EN PROYECTOS DE INVESTIGACIÓN 
SUBVENCIONADOS EN CONVOCATORIAS PÚBLICAS 
 
 
Proyectos de Investigación 
 
 
Línea: Salado de Quesos por Impregnación a Vacío  
 
Título del Proyecto: Estudio de la viabilidad de un nuevo proceso de salado 
de quesos por impregnación hidrodinámica. (ALI-94-1459-E) 
Entidad Financiadora: CICYT 
Duración desde: 01/07/1994:                                                   hasta: 01/06/1995 
Investigador Principal: Amparo Chiralt Boix 
Importe de la Subvención: 66.111,33 €                                  Nº Investigadores: 5 
 
Título del Proyecto: Estudio de un nuevo proceso de salado de quesos por 
impregnación hidrodinámica. (ALI-95-0858 C02-1) 
Entidad Financiadora: CICYT 
Duración desde: 01/07/1995                                                    hasta: 29/06/1998  
Investigador Principal: Amparo Chiralt Boix 
Importe de la Subvención: 70.408,57 €                                  Nº Investigadores: 9  
 
 
Línea: Procesado de frutas por deshidratación osmótica e impregnación a vacío  
 
Título del Proyecto: Desarrollo de productos mínimamente procesados a 
partir de frutas tropicales mediante técnicas de impregnación a vacío. 
(STD-3-932078) 
Entidad Financiadora: Unión Europea 
Duración desde: 01/01/1995                                                    hasta: 31/12/1998 
Investigador Principal: Pedro Fito Maupoey 
Importe de la Subvención: 63.851,53 €                                 Nº Investigadores: 17 
 
Título del Proyecto: Aplicación de la D.O y de la Impregnación a Vacío en la 
crioprotección de productos de frutas congelados. (ALI98-0358) 
Entidad Financiadora: CICYT 
Duración desde: 01/09/1998                                                    hasta: 16/08/2001 
Investigador Principal: Amparo Chiralt Boix 
Importe de la Subvención: 71.141,8 €                                  Nº Investigadores: 16 
 
Título del Proyecto: Usos de la solución osmótica en el procesado integrado 
de la deshidratación osmótica de frutas. (GV99-180-1-13) 
Entidad Financiadora: Generalitat Valenciana 
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Duración desde: 01/12/1999                                                    hasta: 01/01/2002  
Investigador Principal: Nuria Martínez Navarrete 
Importe de la Subvención: 19.292,49 €                                  Nº Investigadores: 7 
 
Título del Proyecto: Optimización de las condiciones de operación de 
tratamientos osmóticos destinados al procesamiento mínimo de frutas. 
(AGL- 2001-3025) 
Entidad Financiadora: Ministerio de Educación y Ciencia 
Duración desde: 28/12/2001                                                    hasta: 28/12/2004 
Investigador Principal: Amparo Chiralt Boix 
Importe de la Subvención: 70.913,42 €                                 Nº Investigadores: 13 
 
 
Línea: Secado de frutas 
 
Título del Proyecto: Secadores por aire caliente o vacío, para frutas. (ALI98-
0340-C02-01) 
Entidad Financiadora: Ministerio de Educación y Ciencia 
Duración desde: 03/11/1998                                                    hasta: 23/10/2000 
Investigador Principal: Pedro Fito Maupoey 
Importe de la Subvención: 20.776,99 €                                 Nº Investigadores: 13 
 
Título del Proyecto: New combined drying technologies for development of 
high quality shelf-stable fruit products. (INCO-DEV/ICA4-2001-10047) 
Entidad Financiadora: Comisión Europea 
Duración desde: 2002                                                                       hasta: 2004 
Investigador Principal: Lilia Ahrné (Suecia) 
Importe de la Subvención: 1.868.429 €                                  Nº Investigadores: 7 
 
 
Línea: Propiedades fisicoquímicas de alimentos  
 
Título del Proyecto: Ayuda al grupo: Análisis físicoquímicos de productos y 
procesos alimentarios. (GR01-278) 
Entidad Financiadora: Oficina de Ciencia y Tecnología 
Duración desde: 01/01/2001                                                    hasta: 01/01/2002 
Investigador Principal: Amparo Chiralt Boix 
Importe de la Subvención: 3.305,57 €                                    Nº Investigadores: 8 
 
Título del Proyecto: Ayuda al grupo: Análisis físicoquímicos de procesos 
alimentarios y control de calidad. (GRUPOS03/080) 
Entidad Financiadora: Consellería de Empresa, Universidad y Ciencia. Generalitat 
Valenciana 
Duración desde: 01/01/2003                                                    hasta: 01/01/2005   
Investigador Principal: Amparo Chiralt Boix 
Importe de la Subvención: 14.724,13 €                                 Nº Investigadores: 13 
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Título del Proyecto: Reología y textura de productos de frutas viscosos o con 
gelificación débil. (PPI-05-01 6041) 
Entidad Financiadora: UPV 
Duración desde: 27/09/2001                                                    hasta: 27/09/2003 
Investigador Principal: Nuria Martínez Navarrete 
Importe de la Subvención: 18.030,36 €                                 Nº Investigadores: 12 
 
Título del Proyecto: Desarrollo de productos gelificados con fruta utilizando 
tratamientos osmóticos. (AGL2002-01793) 
Entidad Financiadora: Ministerio de Educación y Ciencia 
Duración desde: 04/12/2002                                                    hasta: 04/12/2005 
Investigador Principal: Nuria Martínez Navarrete 
Importe de la Subvención: 72.500 €                                     Nº Investigadores: 11 
 
Título del Proyecto: Caracterización reológica de alimentos semisólidos 
Entidad Financiadora: Ministerio de Educación y Ciencia 
Duración desde: 01/11/2002                                                    hasta: 30/09/2003 
Investigador Principal: Consuelo González Martínez 
Importe de la Subvención: Becario                                         Nº Investigadores: 2  
 
Título del Proyecto: Desarrollo de alimentos funcionales por incorporación 
de componentes con actividad fisiológica a la matriz. (AGL2000-0659) 
Entidad Financiadora: Ministerio de Educación y Ciencia 
Duración desde: 09/07/2001                                                    hasta: 09/07/2002 
Investigador Principal: Pedro Fito Maupoey 
Importe de la Subvención: 13.462,67 €                                 Nº Investigadores: 11 
 
 
Línea: Recubrimientos comestibles/envases biodegradables 
 
Título del Proyecto:Propiedades de recubrimientos comestibles para frutas y 
vegetales a base de biopolímeros y tensoactivos. (PPI05-03-4224) 
Entidad Financiadora: UPV 
Duración desde: 18/07/2003                                                    hasta: 18/07/2005 
Investigador Principal: Amparo Chiralt Boix 
Importe de la Subvención: 12.500 €                                       Nº Investigadores: 7 
 
Título del Proyecto: Aplicación de recubrimientos comestibles a base de 
quitosano a frutas y hortalizas enteras y mínimamente procesadas. 
(GV04A-380) 
Entidad Financiadora: Consellería de Empresa, Universidad y Ciencia. Generalitat 
Valenciana 
Duración desde: 01/01/2004                                                    hasta: 01/01/2006 
Investigador Principal: Consuelo González Martínez 
Importe de la Subvención: 9.406 €                                         Nº Investigadores: 8 
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Título del Proyecto: Aplicación de recubrimientos comestibles en la 
optimización de la calidad y seguridad de frutas mínimamente 
procesadas. (AGL2004-01009) 
Entidad Financiadora: Ministerio de Educación y Ciencia 
Duración desde: 13/12/2004                                                    hasta: 13/12/2007 
Investigador Principal: Amparo Chiralt Boix 
Importe de la Subvención: 28.005 €                                     Nº Investigadores: 15 
 
Título del Proyecto: Aplicación de recubrimientos comestibles con mezclas 
polisacáridos-proteína-lípido. Análisis de la influencia de las propiedades 
de la emulsión en la funcionalidad del film. (AGL2007-65503) 
Entidad Financiadora: Ministerio de Educación y Ciencia 
Duración desde: 01/10/2007                                                    hasta: 01/11/2010 
Investigador Principal: Amparo Chiralt Boix 
Importe de la Subvención: 108.900 €                                   Nº Investigadores: 13  
 
Título del Proyecto: Aplicación de formulaciones a partir del aceite esencial 
del árbol de té para la conservación de frutas. (GV/2007/219) 
Entidad Financiadora: Generalitat Valenciana 
Duración desde: 01/01/2007                                                    hasta: 01/01/2009 
Investigador Principal: Mª Teresa Cháfer Nácher 
Importe de la Subvención: 14.145 €                                   Nº Investigadores: 6 
 
Título del Proyecto: Desarrollo de recubrimientos biodegradables con 
actividad antimicrobiana y antioxidantes a base de quitosano (PAID-06-
09-2834) 
Entidad Financiadora: UPV 
Duración desde: 01/12/2009                                                    hasta: 01/12/2011 
Investigador Principal: Mª Desamparados Vargas Colás 
Importe de la Subvención: 9.000 €                                   Nº Investigadores: 6 
 
Título del Proyecto: Diseño y aplicación de recubrimientos biodegradables 
para el control de pobredumbres en piña y papaya de Ecuador 
Entidad Financiadora: UPV 
Duración desde: 20/09/2011                                                    hasta: 20/09/2013 
Investigador Principal: Mª Teresa Cháfer Nácher 
Importe de la Subvención: 11.500 €                                     Nº Investigadores: 10 
Título del Proyecto: Aplicación de recubrimientos comestibles a queso 
Tronchón a base de biopolímeros y antimicrobianos. (Nuevas Líneas de 
Investigación Multidisciplinar PAID-05-12 nº280) 
Entidad Financiadora: UPV 
Duración desde: 01/01/2013                                                    hasta: 31/12/2013 
Investigador Principal: Consuelo González Martínez 
Importe de la Subvención: 6.000 €                                        Nº Investigadores: 6 
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Título del Proyecto: Nuevos materiales biodegradables multicapa para el 
envasado activo de alimentos sensibles al deterioro microbiano y/o 
oxidativo. Referencia: AGL2013-42989-R.  
Entidad Financiadora: Ministerio de Economía y Competitividad. Dirección General 
de Investigación Científica y Técnica  
Duración desde: 01/10/2013                                                    hasta: 01/10/2016 
Investigador Principal: Amparo Chiralt  y Consuelo González Martínez 
Importe de la Subvención: 135.000 €                                        Nº Investigadores: 9 
 
 
Título del Proyecto: Materiales biodegradables multicapa de alta barrera 
para el envasado activo de alimentos. AGL2016-76699-R 
Entidad Financiadora: Ministerio de Economía y Competitividad. Dirección General 
de Investigación Científica y Técnica  
Duración desde: 30/12/2016                                                    hasta: 30/09/2019 
Investigador Principal: Amparo Chiralt y C. Gonzalez  
Importe de la Subvención: 169.400 €                                       Nº Investigadores:10  
 
Título del Proyecto: Smart BioMulch: Assessment of using bio-based smart 
plastics to increase soil resilience and sustainability in agriculture 
Entidad Financiadora: Climate KIC- EIT-UE 
Duración desde: 01/01/2017                                                   hasta: 30/07/2017 
Investigador Principal: Chelo Gonzalez   
Importe de la Subvención: 25.000 €                                        Nº Investigadores: 2 
Contratado: Ana Marin (4 meses) 
 
 
Título del Proyecto: Uso de Acidos Fenolicos para la Obtencion de 
Materiales Multicapa Activos para el Envasado de Alimentos (PID2019-
105207RB-I00). (01/06/20 - 01/06/23). Chiralt A. (I.P.); González Martínez, María 
Consuelo (I.P.); Martín-Esparza, M.E.; Vargas, Maria; Atarés Huerta, Lorena María; 
Santamarina Siurana, M. Pilar; González Martínez, María Consuelo.Investigación 
competitiva proyectos. AGENCIA ESTATAL DE INVESTIGACION 
 
Título del Proyecto: Valorisation of agri-food waste to obtain active 
biodegradable materials for active food packaging (varbiopac). Proyecto 
PROMETEO.(2022-2026) Ministerio de Ciencia y Educacion. Chiralt A. (I.P.); 
González Martínez, María Consuelo (I.P.); 
 
Valorization of lignocellulosic waste for the development of low-cost 
biodegradable food packaging materials (WASTE4BIOPACK) TED2021-
132295B-I00. (2022-2024). GVA y Fondos Europeos.   Financiación:168.000 euros 
IP: Chelo Gonzalez y Maria Vargas. 
 
 Aprovechamiento integral de residuos agroalimentarios y su aplicación en el 
desarrollo de envases biodegradables activos para alimentos (RES4PACK).  
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 AGROALNEXT/2022/026. Chiralt A. (I.P.); González Martínez, María Consuelo 
(I.P.); 
 
Línea: Productos fermentados de origen vegetal 
 
Título del Proyecto: Productos fermentados de origen vegetal: Alternativa a 
los yogures tradicionales. (Nuevas Líneas de Investigación 
Multidisciplinar PAID-05-11 nº2740) 
Entidad Financiadora: UPV 
Duración desde: 15/12/2009                                                    hasta: 15/12/2010 
Investigador Principal: Consuelo González Martínez 
Importe de la Subvención: 9.500 €                                         Nº Investigadores: 6 
 
Título del Proyecto: Desarrollo de productos fermentados a base de Leches 
de cereales y frutos secos (Nuevas Líneas de Investigación 
Multidisciplinar PAID-05-09 nº4244) 
Entidad Financiadora: UPV 
Duración desde: 21/12/2011                                                    hasta: 20/12/2012 
Investigador Principal: Consuelo González Martínez 
Importe de la Subvención: 8.500 €                                         Nº Investigadores: 6 
 
Título del Proyecto: Desarrollo de productos fermentados de base no láctea 
(Programa Retos-Colaboracion MINECO 2015) 
Entidad Financiadora: Ministerio de Economía y Competitividad  
Duración desde: 01/09/2015                                                    hasta: 01/09/2018 
Investigador Principal: Consuelo González Martínez 
Importe de la Subvención: 414.096 €                                     Nº Investigadores: 6 
 
 
Acciones Concertadas 
 
 
Línea: Salado de quesos por impregnación a vacío  
 
Título del Proyecto: Improvement of overall food quality by application of 
osmotic treatments in conventional and new processes. (PL95-1118) 
Entidad Financiadora: FAIR Programme UE 
Duración desde: 01/01/1995                                                    hasta: 31/07/2000 
Investigador Principal: Walter Spiess (Alemania) 
Importe de la Subvención: 149.922,3 €                                 Nº Investigadores: 19 
 
 
Línea: Procesado de frutas por deshidratación osmótica e impregnación a vacío  
 
Título del Proyecto: Desarrollo de tecnologías de procesamiento mínimo de 
alimentos para la preservación de alimentos 
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Entidad Financiadora: Programa CYTED. Subprograma XI: Tratamientos y 
Conservación de Alimentos 
Duración desde: 01/01/1995                                                    hasta: 01/01/1998 
Investigador Principal: Stella Alzamora (Argentina) 
Importe de la Subvención: 144.241,91 €                               Nº Investigadores: 17 
 
Título del Proyecto: Process Optimization and Minimal Processing of Foods. 
(Contract CIPA-CT94-0195) 
Entidad Financiadora: Copernicus Programme UE 
Duración desde: Enero 1995                                               hasta: Diciembre 1997 
Investigador Principal: Fernanda Oliveira (Portugal) 
Importe de la Subvención: Gastos de coordinación                   Nº Investigadores: 9 
 
Título del Proyecto: Relaciones estructura propiedad en la deshidratación y 
en el almacenaje de alimentos deshidratados 
Entidad Financiadora: Programa CYTED. Subprograma XI: Tratamiento y 
Conservación de Alimentos 
Duración desde: 1999                                                                       hasta: 2001 
Investigador Principal: José M. Aguilera (Chile) 
Importe de la Subvención: €                                                  Nº Investigadores: 
 
Título del Proyecto: The application of innovative fundamental food-
structure-property relationships to the design of foods for health, 
wellness and pleasure (COST Action FA1001) 
Entidad Financiadora: Unión Europea 
Duración desde: 22/11/2010                                                    hasta: 21/11/2014 
Investigador Principal: Laura Piazza (Italy) 
Importe de la Subvención: 90.000 €                                        Nº Investigadores: 
 
 
Otras líneas:  
  
Título del Proyecto: Desarrollo de herramientas de cálculo en Ingeniería de 
Alimentos 
Entidad Financiadora: Programa CYTED. Subprograma XI: Tratamiento y 
conservación de Alimentos 
Duración desde: 01/01/1997                                                    hasta: 01/01/1999 
Investigador Principal: Pedro Fito Maupoey 
Importe de la Subvención: 108.182,18 €                               Nº Investigadores: 17 
 
 
III.2.- PARTICIPACIÓN EN CONTRATOS DE INVESTIGACIÓN CON 
EMPRESAS Y/O ADMINISTRACIONES 
 
 
Título del Contrato: Mejora de la extracción de zumo de chufa 
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Empresa: Industrias Lácteas de Valencia, S.L. 
Duración desde: 23/05/2006                                                    hasta: 15/12/2006 
Investigador Principal: Consuelo González Martínez 
Importe del Contrato: 19.690 €                                              Nº Investigadores: 4 
 
Título del Contrato: Empleo de enzimas para la mejora de extracción de 
grasa en zumo de horchata 
Empresa: Industrias Lácteas de Valencia, S.L. 
Duración desde: 03/04/2007                                                    hasta: 15/09/2007 
Investigador Principal: Consuelo González Martínez 
Importe del Contrato: 8.994 €                                              Nº Investigadores: 3 
 
Título del Contrato: Encapsulación de un extracto de romero para la 
obtención de un producto en polvo dispersable en agua. 
Empresa: Naturex Spain, S.L. 
Duración desde: 01/04/2011                                                    hasta: 31/12/2011 
Investigador Principal: Amparo Chiralt Boix 
Importe del Contrato: 20.740 €                                              Nº Investigadores: 4 
 
Título del Contrato: Obtención de fermentados a base de avena. 
Empresa: Verdifresh. 
Duración desde: 01/05/2014                                                    hasta: 01/08/2014 
Investigador Principal: Chelo Gonzalez 
Importe del Contrato: 14.178 €                                              Nº Investigadores: 4 
 
Título del Contrato: Análisis de las propiedades de leches vegetales. 
Empresa: Costa Concentrados. 
Duración desde: 20/02/2015                                                    hasta: 01/03/2015 
Investigador Principal: Chelo Gonzalez 
Importe del Contrato: 528 €                                              Nº Investigadores: 1 
 
Título del Contrato: Obtención de fermentados a base de avena enriquecidos 
con proteinas. 
Empresa: Verdifresh. 
Duración desde: 01/03/2015                                                    hasta: 01/07/2015 
Investigador Principal: Chelo Gonzalez 
Importe del Contrato: 30.000 €                                            Nº Investigadores: 2 
 
Título del Contrato: Desarrollo de productos a base de proteínas de huevo 
Empresa: Huevos Guillen. 
Duración desde: 10/10/2016                                                    hasta: 10/02/2017 
Investigador Principal: Eugenia Martin y Chelo Gonzalez 
Importe del Contrato: 4.192 €                                            Nº Investigadores: 2 
 
Título del Contrato: Análisis de dextranos en horchata. 
Empresa: Dafsa. 
Duración desde: 01/10/21016                                                   hasta: 30/04/2017 
Investigador Principal: Chelo Gonzalez 



- Curriculum Vitae - 

17 
  

Importe del Contrato: 4.817 €                                              Nº Investigadores: 1 
 
Título del Contrato: Dureza de chicles de diferente sabor y tiempo 
almacenamiento. 
Empresa: Chickles Gum SLU. 
Duración desde: 01/01/2016                                                   hasta: 30/12/2017 
Investigador Principal: Chelo Gonzalez 
Importe del Contrato: 11.560 €                                              Nº Investigadores: 1 
 
Título del Contrato: Optimizacion extracción de solidos solubles de 
almendra. 
Empresa: Nagares SL. 
Duración desde: 10/10/2017                                                   hasta: 10/03/2018 
Investigador Principal: Chelo Gonzalez 
Importe del Contrato: 4.890 €                                              Nº Investigadores: 1 
 
Título del Contrato: Efecto de la incorporación de un ingrediente activo 
encapsulado en la aceptabilidad del producto. 
Empresa: Budenheim Iberica, SL. 
Duración desde: 02/12/2019                                                 hasta: 04/02/2020 
Investigador Principal: Chelo Gonzalez 
Importe del Contrato: 3.496,9 €                                             Nº Investigadores: 2 
 
III.3.- PUBLICACIONES DE INVESTIGACIÓN 
 
 
III.3.1.- ARTÍCULOS  
 
 
En Revistas Internacionales con SCI   
 
1. Gekas V., González-Martínez, C., Sereno A.,  Chiralt,  A., Fito, P. 1998. Mass 

transfer properties of osmotic solutions. I. Water activity and osmotic pressure. 
International Journal of Food Properties, 1(2), 95-112.  

2. González-Martínez, C., Fuentes, C., Andrés, A., Chiralt, A., Fito, P. 1999. 
Effectiveness of vacuum impregnation brining of Manchego-type curd. 
International Dairy Journal, 9, 143-148. 

3. Martínez-Monzó J., Barat, J.M., González-Martínez C., Chiralt A., Fito P. 2000. 
Changes in thermal properties of apple due to vacuum impregnation. Journal of 
Food Engineering, 43, 213-218.  

4. Escriche, I., Fuentes, C., González-Martínez, C., Chiralt A. 2000. Development 
of medium volatility compounds in Manchego-type cheese as affected by salt 
content and salting method. Journal of Food Composition and Analysis, 13, 827-
836.  
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5. Cháfer, M., González-Martínez, C., Ortola, M.D., Chiralt, A., Fito, P. 2001. 
Kinetics of osmotic dehydration in orange and mandarin peels.  Journal of Food 
Process Engineering, 24, 273-289. 

6. Cháfer, M., González-Martínez, C., Ortolá, M.D., Chiralt, A. 2001. Long term 
osmotic dehydration process of orange peel at atmospheric pressure and by 
applying a vacuum pulse. Food Science and Technology International, 7(6), 511-
520. 

7. Chiralt, A., Fito, P., Barat, J.M., Andrés, A., González-Martínez, C., Escriche, 
I., Camacho, M.M. 2001. Use of vacuum impregnation in food salting process. 
Journal of Food Engineering, 49, 141-151. 

8. González-Martínez, C., Cháfer, M., Fito, P., Chiralt, A. 2002. Development of 
salt profiles on Manchego type cheese during brining. Influence of vacuum 
pressure. Journal of Food Engineering, 53, 67-73.  

9. González-Martínez, C., Becerra, M., Cháfer, M., Albors, A., Carot, J.M., Chiralt, 
A. 2002. Influence of substituting milk powder for whey powder on yoghurt 
quality. Trends in Food Science and Technology, 13, 334-340.  

10. Peleg, M., Engel, R., González-Martínez, C., Corradini, M.G. 2002. Non-
Arrhenius and non-WLF kinetics in food systems. Journal of the Science of Food 
and Agriculture, 82, 1346-1355. 

11. Cháfer, M., González-Martínez, C., Fernández, B., Pérez-Cabrera, L., Chiralt, 
A. 2003. Effect of blanching and vacuum pulse application on osmotic 
dehydration of pear. Food Science and Technology International, 9, 321-329. 

12. González-Martínez, C., Corradini, M.G., Peleg, M. 2003. Effect of moisture on 
the mechanical properties of pork rind Chicharron. Food Science and Technology 
International, 4(9), 249-257. 

13. Kampf, N., González-Martínez, C., Corradini, M.G., Peleg, M. 2003. Effect of 
two gums on the development, rheological properties and stability of egg 
albumen foams. Rheologica Acta, 42, 259-268. 

14. Cháfer, M., González-Martínez, C., Chiralt, A., Fito, P. 2003. Microstructure 
and vacuum impregnation response of citrus peels. Food Research International, 
36, 35-41. 

15. González-Martínez, C., Corradini, M.G., Peleg, M. 2003. Probabilistic models 
of food microbial safety and nutritional quality. Journal of Food Engineering, 56, 
135-142. 

16. González-Martínez, C., Cháfer, M., Xue, K., Chiralt, A. 2006. Effect of the 
osmotic pre-treatment on the convective air drying kinetics of pear var. 
Blanquilla. International Journal of Food Properties, 9(3), 541-549. 

17. Vargas, M., Albors, A., Chiralt, A., González-Martínez, C. 2006. Quality of 
cold-stored strawberries as affected by chitosan-oleic acid edible coatings. 
Postharvest Biology and Technology, 41(2), 164-171. 

18. Atarés, L., Chiralt, A., González-Martínez, C. 2008. Effect of solute on osmotic 
dehydration and rehydration of vacuum impregnated apple cylinders cv. Granny 
Smith. Journal of Food Engineering, 89(1), 49-56. 
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19. Vargas, M., Cháfer, M., Albors, A., Chiralt, A., González-Martínez, C. 2008. 
Physicochemical and sensory characteristics of yoghurt produced from mixtures 
of cows´and goats´milk. International Dairy Journal, 18, 1146-1152. 

20. Vargas, M., Pastor, C., Chiralt, A., McClements, D.J., González-Martínez, C. 
2008. Recent advances in edible coatings for fresh and minimally processed 
fruits. Critical Reviews in Food Science and Nutrition, 48, 496-511. 

21. Sánchez-González, L., Vargas, M., González-Martínez, C., Chiralt, A., Cháfer, 
M. 2009. Characterization of edible films based on hydroxypropylmethylcellulose 
and tree tea oil. Food Hydrocolloids, 23, 2102-2109. 

22. Vargas, M., Albors, A., Chiralt, A., González-Martínez, C. 2009. 
Characterization of chitosan-oleic acid composite films. Food Hydrocolloids, 23, 
536-547. 

23. Vargas, M., Chiralt, A., Albors, A., González-Martínez, C. 2009. Effect of 
chitosan-based edible coatings applied by vacuum impregnation on quality 
preservation of fresh-cut carrots. Postharvest Biology and Technology, 51, 263-
271. 

24. Atarés, L., Chiralt, A., González-Martínez, C. 2009. Effect of the impregnated 
solute on air drying and rehydration of apple slices cv. Granny Smith. Journal of 
Food Engineering, 91(2), 305-310. 

25. Atarés, L., Chiralt, A., Corradini, M.G., González-Martínez, C. 2009. Effect of 
the solute on the development of compositional profiles in osmotic dehydrated 
apple slices. LWT-Food Science and Technology, 42(1), 412-417. 

26. Cháfer, M., González-Martínez, C., Pastor, C., Xue, K., Chiralt, A. 2009. 
Rehydration kinetics of pear as affected by osmotic pretreatment and 
temperature. Journal of Food Process Engineering, 1-16. Publicado online, DOI: 
10.1111/j.1745-4530.2008.00351.x 

27. Sánchez-González, L., González-Martínez, C., Chiralt, A., Cháfer, M. 2010. 
Physical and antimicrobial properties of chitosan-tea tree essential oil composite 
films. Journal of Food Engineering, 98, 443-452.  

28. Sánchez-González, L., Cháfer, M., Chiralt, A., González-Martínez, C. 2010. 
Physical properties of edible chitosan films containing bergamot essential oil and 
their inhibitory action on Penicilium Italicum. Carbohydrate Polymers, 82, 277-
283. 

29. Pastor, C., Sánchez-González, L., Marcilla, A., Chiralt, A., Cháfer, M., González-
Martínez, C. 2011. Quality and safety of table grapes coated with 
hydroxypropylmethylcellulose edible coatings containing propolis extract. 
Postharvest Biology and Technology, 60(1), 64-70. 

30. Pastor, C., Sánchez-González, L., Cháfer, M., Chiralt, A., González-Martínez, 
C. 2012. Physical and antifungal properties of hydroxypropylmethylcellulose 
based films containing propolis as affected by moisture content. Carbohydrate 
Polymers, 82, 1174-1183.  

31. Sánchez-González, L., Pastor, C., Vargas, M., Chiralt, A., González-Martínez, 
C., Cháfer, M. 2011. Effect of hydroxypropylmethylcellulose and chitosan 
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coatings with and without bergamot essential oil on quality and safety of cold-
stored grapes. Postharvest Biology and Technology, 60(1), 57-63. 

32. Vargas, M., Perdones, A., Chiralt, A., Cháfer, M., González-Martínez, C. 2011. 
Effect of homogenization conditions on physicochemical properties of chitosan-
based film-forming dispersions and films. Food Hydrocolloids, 25, 1158-1164. 

33. Sánchez-González, L., Cháfer, M., González-Martínez, C., Chiralt, A., Desobry, 
S. 2011. Study of the release of limonene present in chitosan films enriched with 
bergamot oil in food simulants. Journal of Food Engineering, 105(1), 138-143. 

34. Sánchez-González, L., Cháfer, M., Hernández, M., Chiralt, A., González-
Martínez, C. 2011. Antimicrobial activity of polysaccharide films enriched with 
essential oils. Food Control, 22, 1302-1310. 

35. Sánchez-González, L., Chiralt, A., González-Martínez, C., Cháfer, M. 2011. 
Effect of essential oils on properties of film forming emulsions and films based 
on hydroxypropylmethylcellulose and chitosan. Journal of Food Engineering, 
105(2), 246-253.   

36. Sánchez-González, L., Vargas, M.,  González-Martínez, C., Chiralt, A., Cháfer, 
M. 2011. Use of essential oils in bioactive edible coatings. Food Engineering 
Reviews, 3, 1-16.   

37. Vargas, M., Albors, A., Chiralt, A., González-Martínez, C. 2011. Water 
interactions and microstructure of chitosan-methylcellulose composite films as 
affected by ionic concentration. LWT-Food Science and Technology, 44, 2290-
2295. 

38. Pérez-Cabrera, L., Cháfer, M., Chiralt, A., González-Martínez, C. 2011. 
Effectiveness of antibrowning agents applied by vacuum impregnation on 
minimally processed pear. LWT-Food Science and Technology, 44(10), 2273-
2280. 

39. Pastor, C., Sánchez-González, L., Chiralt, A., Cháfer, M., González-Martínez, C. 
(2013). Physical and antioxidant properties of chitosan and methylcellulose 
based films containing resveratrol, Food Hydrocolloids, 30, 272-280. 

40. Cháfer, M. Sanchez-Gonzalez, L. González-Martínez, C., Chiralt, A., (2012). 
Fungal Decay and Shelf Life of Oranges Coated With Chitosan and Bergamot, 
Thyme, and Tea Tree Essential Oils. Journal of Food Science, 78(8), 182-187. 

41. Bernat N, Chafer M1, Rodríguez-García, J, Chiralt A1 and Gonzalez-Martínez, C. 
(2014). Effect of high pressure homogenization and heat treatment on physical 
properties and stability of almond and hazelnut milks. LWT-Food Science and 
Technology, http://dx.doi.org/10.1016/j.lwt.2014.10.045.  
 

42. Bernat N1, Chafer M1, Rodríguez-García, J2, Chiralt A1 and Gonzalez-Martínez, 
C. Optimisation of oat milk formulation to obtain fermented derivatives by using 
probiotic Lactobacillus reuteri microorganisms. Food Science and Technology 
International (2014). DOI: 10.1177/1082013213518936. 

 
43. Bernat N, Chafer M, Chiralt A and Gonzalez-Martínez, C. (2014). Hazelnut milk 

fermentation using probiotic Lactobacillus rhamnosus GG and inulin, 

http://dx.doi.org/10.1016/j.lwt.2014.10.045
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International Journal of Food Science and Technology, 49, (12), 2553–2562. 
DOI: 10.1111/ijfs.12585. 

44. Cano, A. Jimenez, A. Gonzalez-Martinez, C. Chafer, M and Chiralt, A. (2014) 
Effect of amylose:amylopectin ratio and rice bran addition on starch films 
properties. Carbohydrate Polymers. 111, 543-555. 
http://dx.doi.org/doi:10.1016/j.carbpol.2014.04.075 

 
45. Bernat N, Chafer M, Chiralt A and Gonzalez-Martínez, C. (2014). Development of 

a non-dairy probiotic fermented product based on almond milk and inulin 
International Journal of Food Science and Technology. DOI: 
10.1177/1082013214543705. 

46. Cano, A., Fortunati, E., Kenny, J.M,  Cháfer, M., Chiralt, A., González-Martínez, 
C. (2015). Properties and ageing behaviour of pea starch films as affected by 
blend with poly(vinyl alcohol). Food Hydrocolloids, 48, 84-93. 
 

47. Cano, A., Fortunati, E., Cháfer, M., González-Martínez, C. Chiralt, A. Kenny, J.M. 
(2015). Effect of cellulose nanocrystals on the properties of pea starch–
poly(vinyl alcohol) blend films. Journal of material science, 50, 6979-6992. 

 
48. Cano, A., Cháfer, M., Chiralt, A. and González-Martínez, C. (2015). Physical and 

microstructural properties of biodegradable films based on pea starch and PVA. 
Journal of Food Engineering, 167(1), 59-64. 
 

49. Sandra Costa, Chafer, M., Jimenez, A., Gonzalez-Martinez, C and Chiralt, A. 
(2015). Physical properties and stability of starch-gelatin based films as affected 
by the addition of esters of fatty acids.  Food Hydrocolloids, 49, 135-143.  

 
50. Bernat N, Chafer M, Chiralt A and Gonzalez-Martínez, C. (2015). Probiotic 

fermented almond “milk” as an alternative to cow-milk yoghurt. International 
Journal of Food Studies, 62, 488-496. 

 
51. Cano, A., Cháfer, M., Chiralt, A., Molina, P., Borrás, M., Beltran ,C., González-

Martínez, C. (2016). Goat´s milk cheese quality as affected by coating with 
edible chitosan-essential oils films. International Journal of Dairy Technology, 
16, 1-9. Doi: 10.1111/1471-0307.12306 

 
52. Cano, A., Cháfer, M., Chiralt, A., González-Martínez, C. (2016). Development and 

characterization of active films based on STARCH-PVA, containing silver 
nanoparticles. Food Packaging and Shelf life, 10, 16-24. 

 
53. Cano, A., Cháfer, M., Chiralt, A. and González-Martínez, C. (2015). Antimicrobial 

effectiveness of innovative natural compounds incorporated into starch-PVA 
coatings for food preservation. Foods. DOI: 10.3390/foods5010003 

 
54.  Cano, A., Cháfer, M., Chiralt, A. and González-Martínez, C. (2016). 

Biodegradation behaviour of starch-PVA films as affected by the incorporation of 
different antimicrobials. Polymer Degradation and Stability, 1-10. 
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55. Muller, J., Jimenez, A., Gonzalez-Martinez, C and Chiralt, A. (2016) Influence of 
plasticizers on thermal properties and crystallization behaviour of poly(lactic 
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Chiralt A. (2021). Antioxidant PLA films containing rice straw extracts for food 
packaging applications. EN 6th International ISEKI_Food Conference 
(ISEKI_FOOD 2021). Online. 

 
 
 
Comité Organizador  en Congresos 
 
VI Congreso Nacional de Ciencia y Tecnología de los Alimentos. VI CyTA. 2011. 
Valencia, España. 
 
3rd international ISEKI_Food Conference. Bridging Training and Research for 
Industry and the Wider Community. ISEKI_Food 2014, June, Athens, Greece. 
 
4th international ISEKI_Food Conference. Responsible Research and Innovation in 
the Food Value Chain.  ISEKI_Food 2015, July, Viena, Austria. 
 
 
Co-Chairman en Congresos 
 
Propiedades físicas y fisicoquímicas de productos lácteos. III Congreso 
Iberoamericano de Ingeniería de Alimentos. CIBIA III. 2001. Valencia, España. 
 
Innovación y desarrollo de productos.VI Congreso Nacional de Ciencia y Tecnología 
de los Alimentos. VI CyTA. 2011. Valencia, España. 
 
 
 
 
 
 
III.4.- ESTANCIAS EN CENTROS EXTRANJEROS 
 
 
Clave: P = Postdoctoral,  I = Invitado,  PFC = Proyecto Final de Carrera 
 
Centro: Universidad de Lund. Food Technology Department. Lund, Suecia. 
Tema: Some equilibrium studies in osmotic dehydration towards a new approach 
using chemical potential as the driving force 
Año: 1996                           Duración: 5 meses                                    Clave: PFC 
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Centro: Universidad del BIO-BIO. Facultad de Ciencias de la Salud y de los 
Alimentos. Chillan, Chile. 
Tema: Mejoramiento de capacidades académicas y docentes 
Año: 2001                           Duración: 15 días                                          Clave: I 
 
Centro: University of Massachusetts. Department of Food Science. 
Amhesrt, EEUU. 
Tema: Effects of gums on eggs albumin foams stability. Characterization of pork 
rinds mechanical properties at different water activities. Probabilistic models of food 
microbial safety and nutritional quality. Development of non-Arrhenius and non-WLF 
kinetics model in food 
Año: 2001                           Duración: 5 meses                                       Clave: P 
 
Centro: University of Massachusetts. Department of Food Science. 
Amherst, EEUU. 
Tema: Ageing of biodegradable films: macroscopic and microscopic changes 
throughout time. Beca Grisolia Generalitat Valenciana. 
Año: 2017                           Duración: 1,5 meses                                     Clave: P 
 
Centro: University of Massachusetts. Department of Food Science. 
Amherst, EEUU. 
Tema: Biofluorecence and fluorescence spectroscopy technique applied to films, 
SERS.  
Año: 2018                           Duración: 1 mes                                   Clave: P 
 
Centro: University of Massachusetts. Department of Food Science. 
Amherst, EEUU. 
Tema: Biofluorecence and fluorescence spectroscopy technique applied to films, 
SERS.  
Año: 2019                           Duración: 20 dias                                   Clave: P 
 
III.5.- TRABAJOS DE INVESTIGACION 
 
 
Propios 
 
González-Martínez, C. 1996. Osmotic studies using chemical potential as a 
driving force. Proyecto Final de Carrera. Food Technology Deparment, Lund, Suecia. 
Sobresaliente.  
 
González-Martínez, C. 1999. Salado de queso tipo Manchego por impregnación a 
vacío e influencia en la maduración. Tesis Doctoral. Departamento Tecnología de 
Alimentos, UPV, Valencia, España. Sobresaliente Cum Laude. 
 
 
Dirigidos: Proyectos Final de Carrera  
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1. Bilbao, C. 1997. Influencia del contenido y distribución de la sal en la 
maduración de quesos tipo Manchego. ETSIA, UPV, Valencia, España. 

2. Donato, M. 1997. Estudio de la maduración en quesos tipo Manchego. EUITA, 
UPV, Valencia, España. 

3. Martínez, J.C. 1998. Salado de quesos por impregnación a vacío. Obtención de 
quesos hiposodados. EUITA, UPV, Valencia, España. 

4. Verdú, V. 1999. Caracterización reológica y fisicoquímica del puré de mango. 
EUITA, UPV, Valencia, España. 

5. Bover, E. 2000. Industria para la elaboración de queso tipo Manchego por 
impregnación a vacío en Almansa. ETSIA, UPV, Valencia, España. 

6. Haro, M.L. 2000. Estudio de las propiedades fundentes de la manteca de cacao 
cubana. EUITA, UPV, Valencia, España. 

7. Camañes, B. 2000. Tratamientos osmóticos en pera variedad Blanquilla. Efecto 
de la inactivación térmica. EUITA, UPV, Valencia, España. 

8. Félix, M. 2001. Respuesta a la impregnación a vacío de cortezas de cítricos. 
ETSIA, UPV, Valencia, España. 

9. Alonso, C. 2001. Influencia del soluto en el equilibrado osmótico y en la 
rehidratación de manzana var. Granny Smith.  EUITA, UPV, Valencia, España. 

10. Roig, S. 2001. Comportamiento reológico de pulpas de melocotón. EUITA, UPV, 
Valencia, España. 

11. Cerdán, M.T. 2002. Inactivación enzimática de pera var. Blanquilla. ETSIA, UPV, 
Valencia, España. 

12. Palomar, P.B. 2002. Influencia de estearinas y oleínas en la cristalización 
isoterma de grasa láctea ETSIA (Erasmus), UPV, Valencia, España. 

13. Anquela, R.M. 2002. Efectividad de agentes antipardeantes aplicados por 
impregnación a vacío en pera var. Blanquilla. EUITA, UPV, Valencia, España. 

14. Aguado, N. 2003. Estudio comparativo de la leche y derivados lácteos de cabra, 
vaca y oveja. ETSMRyE, UPV, Valencia, España. 

15. Alfaro, I. 2003. Caracterización de yogures con denominación ecológica: 
Posibilidades de mercado. ETSMRyE, UPV, Valencia, España. 

16. Vargas, M. 2003. Influencia de la leche de cabra en la caracterización 
fisicoquímica y sensorial del yogur. ETSIA, UPV, Valencia, España. 

17. Donat, S. 2003. Desarrollo y optimización tecnológica de base de soja 
fermentada. ETSIA UPV, Valencia, España. 

18. Periche, A. 2007. Efecto de la temperatura y el pH en la rehidratación de chufa 
(Cyperus esculentus). ETSMRyE, UPV, Valencia, España. 

19.  Arjona, M. 2010. Recubrimientos comestibles a base de HPMC y propolis. 
Caracterización y aplicación. ETSIA, UPV, Valencia, España. 

20. Palanca, M. (2015). Mejora de la calidad nutricional y calidad sensorial de 
fermentados a base de avena. Licenciatura en Biotecnologia. UPV. 
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21. Mateo Talavera, R. (2015). Aplicación de recubrimientos a base de 
antimicrobianos naturales para la mejora de la conservación de pan. Grado en 
Ciencia y Tecnologia de Alimentos. UPV. 

22. Arilla, Elias. (2015). Optimización de fermentados a base de avena con 
microorganismos potencialmente probioticos. Grado en Ciencia y Tecnologia de 
Alimentos. UPV. 

23. EVA SILVESTRE ROIG. (2017). Industria de fabricación de chicles. 
Establecimiento del sistema APPCC y estudio de las condiciones de 
almacenamiento sobre las propiedades de los chicles. TFC tecnología de los 
alimentos, Julio 2017. 

24. Patricia María Esteve Redondo. (2018). Estudio de las propiedades 
fisicoquímicas y sensoriales de chicles en grageas a lo largo de su vida útil. TFM 
Master UNIVERSITARIO EN CIENCIA E INGENIERÍA DE LOS ALIMENTOS. 
Septiembre 2018.  

25. Miriam Cano García (2018). Uso potencial de taninos como antimicrobianos 
naturales. TFC tecnología de los alimentos, Septiembre 2018. 

26. Angela Javaga Tebar. (2018). Efecto de la aplicación de recubrimientos 
antifungicos a base de carvacrol en la calidad poscosecha de manzanas. TFM, 
Febrero 2019.  

27. Natalia Santacreu Molero. (2021). Revalorización del residuo de horchata para 
desarrollar films biodegradables a base de almidón. Trabajo Final De Grado En 
Ciencia y Tecnología de los Alimentos, Universitat Politecnica de Valencia. Julio 
2021. 

28. María Barbed Usina (2022). Films biodegradables a base de pla y residuo de la 
producción de horchata. Trabajo Final De Grado En Ciencia y Tecnología de los 
Alimentos, Universitat Politécnica de Valencia. Abril, 2022. 

 
Dirigidos: Programas Internacionales  
 
1. Cotte, O. 1998. Influence du taux de sel et du procédé de salage sur l’affinage 

de fromage de brevis type Manchego. Becario Erasmus, Ensbana, Francia. 
2. Pedersen, M. 2000. Kinetics studies of osmotic dehydration on Granny Smith 

apples in different sugar solution. Becario Erasmus, Agricultural University 
Norway, Noruega. 

3. Grajewski, J. 2000. Caracterización reológica y fisicoquímica del puré de lulo. 
Becario Erasmus, Universität Bonn, Alemania. 

4. Haseta, S. 2001. Influence of thermal treatments on the enzymatic browning 
reactions. Becario Erasmus, Technische Universität München, Alemania. 

5. Rigon, A.M. 2001. Formulazione di yogurt con siero di latte. Influenza sulle 
caratteristiche reologiche. Becario Erasmus, Universitá degli Studi di Padova, 
Italia. 

6. Kofidou, A. 2001. Viabilidad del uso de suero de leche en polvo en la elaboración 
de yogures. Becario Erasmus, Aristotle University Thessaloniki, Grecia. 
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7. Rohnec, F.D. 2002. Rehidratación en láminas de plátano deshidratado por 
diversas técnicas. Becario Erasmus, Swiss Federal Institute Zürich, Suiza. 

8. Vackova, K. 2002. Compositional profiles development during storage of 
osmotically dehydrated apple. Becario Erasmus, Swiss Federal Institute Zürich, 
Suiza. 

9. Gillabert, M. 2004. Applicazoine di un revestimento edibile alle gragole: Studio 
della shef-life. Becario Erasmus, Universitá di Bologna sede di Cesena, Italia. 

10. Van Steenis, S. 2005. Chitosan edible films around food and vegetables. Becario 
Erasmus, University of Wageningen, Holanda. 

11. Matos, E. 2006. Characterization of edible films based on chitosan and 
methylcellulose. Becario Leonardo, Universidade Católica Portuguesa, Portugal. 

12. Mazzoco, M. 2007. Physicochemical characterization of chitosan-based films 
forming solutions. Universitá degli Studi di Padova, Italia.  

13. Dos Santos, S. 2007. Characterization of edible films based on hydroxypropyl 
methylcellulose. Becario Leonardo, Universidade Católica Portuguesa, Portugal. 

14. Dufour, A. 2010. Physicochemical characterization of halzenut vegetable milks. 
Effect of ultrahomogenization and thermal treatment. Becario, Ecole Superieure 
d ´Agriculture d´Angers (ESA), Francia. 

15.  Gasparin, C. 2010. Desarrollo de yogures a partir de leches vegetales. Becario 
Erasmus, Universidad Federal de Santa Catarina, Brasil. 

16. Duarte, M. 2010. Physicochemical and antimicrobial properties of methylcellulose 
films containing resveratrol. Becario, AgroParis Tech, Francia. 

17. Marco Di Giampaolo. 2013. Antimicrobial films applied to cheese manufacture. 
Erasmus, Teramo University, Italy. 

18. Adriana Robles Herrera. (2018). Pre-tratamiento con extractos vegetales y 
recubrimiento de HPMC en el secado de rodajas de manzana. TFM. Instituto 
Politécnico Nacional, Oaxaca, Méjico. 

19. Marta Carolina Lemos Mendes. (2022). Biocomposites based on PHBV and a 
lignocellulosic residue. TFM Master’s degree in Chemical and Biological Engineering, 
Universidade do Minho, Portugal.  

20. Gabriele Nanni. (2023). Development and characterization of biocomposites based on 
PHBV and tigernut lignocellulose waste. TFM, University of Teramo, Italy.  

21. Francesca……….Teramo, Italy 
 
 

Dirigidos: Postgrado 
 
1. Pérez, L. 2001. Inhibición del pardeamiento enzimático en pera var. Blanquilla. 

Diploma de Estudios Avanzados, DTA, UPV, Valencia, España. 
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2. Becerra, M., 2001. Elaboración de yogur con suero de leche. Efecto sobre las 
propiedades físicas y sensoriales. Máster Universitario Internacional en Ciencia e 
Ingeniería de Alimentos, DTA, UPV, Valencia, España. 

3. Atarés, L. 2002. Influencia del soluto en la cinética, equilibrado y 
comportamiento a la rehidratación durante la deshidratación osmótica de 
manzana. Diploma de Estudios Avanzados, DTA, UPV, Valencia, España. 

4. Xue, K. 2002. Secado por aire caliente de pera var. Blanquilla. Diploma de 
Estudios Avanzados, DTA, UPV, Valencia, España. 

5. Vargas, M. 2005. Efecto de recubrimientos comestibles a base de quitosano y 
ácido oleico en la calidad de fresas durante el almacenamiento. Diploma de 
Estudios Avanzados, DTA, UPV, Valencia, España. 

6. Brito, A. 2009. Control de podredumbres y calidad poscosecha de limones 
tratados con recubrimientos naturales. Tesis de Máster, IUIAD, UPV, Valencia, 
España. 

7. Rodríguez, M. 2009. Caracterización de recubrimientos comestibles a base de 
HPMC con aceite esencial de bergamota. Tesis de Máster, IUIAD, UPV, Valencia, 
España. 

8. Bagán, M. 2009. Recubrimientos antimicrobianos a base de 
hidroxipropilmetilcelulosa y aceite esencial de árbol de té. Tesis de Máster, 
IUIAD, UPV, Valencia, España. 

9. Perdones, A. 2010. Aplicación de recubrimientos a base de quitosano y aceite 
esencial de limón en fresones. Tesis de Máster, IUIAD, UPV, Valencia, España. 

10. Millán, D. 2011. Aplicación de films a base de HPMC y quitosano con propolis 
para hamburguesas de cerdo. Tesis de Máster, IUIAD, UPV, Valencia, España. 

11. Bernat, N. 2011. Efecto de la presión de homogenización y tratamientos 
térmicos sobre las propiedades fisicoquímicas y estabilidad de un licuado de 
almendra. Tesis de Máster, IUIAD, UPV, Valencia, España. 

12. Albacete, C. 2011. Efecto de la humedad y del glicerol en las transiciones de 
fase de biopolímeros: proteína de guisante y quitosano. Tesis de Máster, IUIAD, 
UPV, Valencia, España. 

13. Suárez, L. 2011. Estudio preliminar de la fermentación de licuado de avena 
Sativa L. con microorganismos probióticos como alternativa a las leches de 
origen animal. Tesis de Máster, IUIAD, UPV, Valencia, España. 

14. Muller, J. 2012. Physicochemical charcaterization of starhc and buttermilk 
formulations and edible films. International master in Food Safety and 
Management.  

15. Ortolá, Pau. 2013. Microbial quality analysis in Food Industry Environment. Tesis 
de Máster, International master in Food Safety and Management.  

16. Sanchez, Veronica. (2015). Mejora de la calidad nutricional y calidad sensorial de 
fermentados a base de avena. Master en Ciencia e Ingeniería de Alimentos. UPV. 

17. Palanca, Maria. (2015). Evaluación de la actividad antimicrobiana de sustancias 
naturales en films biodegradables. Licenciatura en Biotecnología. UPV. 
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18. Conde, Maria. (2016). Uso potencial de taninos en recubrimientos comestibles: 
propiedades físicas y antioxidantes. Master en Ciencia e Ingeniería de Alimentos. 
UPV. 

19. Tone, Ana Maria. (2016). Encapsulación de eugenol en varias matrices 
alimentarias. Tesis de Grado en Ciencia y Tecnologia de Alimentos. 

20. Silvestre Roig, Eva. (2017).  Industria de fabricación de chicles. Establecimiento 
del sistema APPCC y estudio de las condiciones de almacenamiento sobre las 
propiedades de los chicles. Tesis de Grado en Ciencia y Tecnologia de Alimentos. 

21. Sobrino, Lorena. (2017). Fermentación de bebidas a base de arroz y centeno. 
TFM. Master en Ciencia e Ingeniería de Alimentos. UPV. 

22. Arabinar Tito, Gledy Mabel. (2021). Desarrollo y caracterizacion de films a base 
de PHBV y residuo de horchata de chufa para el envasado de alimentos. Trabajo 
Fin de Máster Universitario en Ciencia e Ingenieria de los Alimentos, Universitat 
Politecnica de Valencia. Septiembre 2021. 

23. Marcela Rodriguez. (2021). Film biodegradables activos a base de PLA con 
extractos fenólicos puros y procedentes de cascaras de semillas. Estancia 
posdoc. UNCPBA, Buenos Aires, (Argentina). 

24. Sofia Berti………… 
 
 
III.6.- TESIS DOCTORALES DIRIGIDAS 
 
 
1. Pinzón, M.I. 2000. Evolución en la composición y propiedades físicas durante el 

crecimiento y maduración de híbridos de lulo Solanum quitoense Lam. UPV, 
Valencia. España. Directores: González-Martínez, C., Chiralt, A. 

2. Pérez, L. 2003. Aplicación de métodos combinados para el control enzimático del 
desarrollo del pardeamiento enzimático en pera var. Blanquilla mínimamente 
procesada. UPV, Valencia. España. Directores: González-Martínez, C., Chiralt, 
A. 

3. Xue, K. 2004. Optimización del secado por aire caliente de pera var. Blanquilla. 
UPV, Valencia. España. Directores: González-Martínez, C., Cháfer, M. 

4. Gómez, M.E.B. 2005. Evaluación sensorial e instrumental de la textura de quesos 
Argentinos. UPV-Universidad Nacional de Entre Ríos. Directora: González-
Martínez, C. 

5. Atarés, L. 2006. Efecto del soluto en los cambios estructurales durante la 
deshidratación osmótica. UPV, Valencia. España. Directores: González-
Martínez, C., Chiralt, A. 

6. Vargas, M. 2008. Recubrimientos comestibles a base de quitosano: 
Caracterización y aplicación. UPV, Valencia. España. Directores: González-
Martínez, C., Albors, A. Premio extraordinario Tesis doctoral UPV 2009. 
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7. Pastor, C. 2010. Recubrimientos comestibles a base de hidroxipropilmetilcelulosa 
Caracterización y aplicación. UPV, Valencia. España. Directores: González-
Martínez, C., Chiralt, A. 

8. Sánchez, L. 2010. Caracterización y aplicación de recubrimientos antimicrobianos 
a base de polisacáridos y aceites esenciales. UPV, Valencia. España. Directores: 
González-Martínez, C., Cháfer, M. Premio extraordinario Tesis doctoral UPV  
2012. 

9. Bernat, N. 2013. Desarrollo, caracterización y optimización de productos 
fermentados a base de licuados vegetales como alternativa a los yogures 
tradicionales. UPV, Valencia. España. Directores: González-Martínez, C., Cháfer, 
M. 

10.  Acosta, S. 2014. Propiedades de  films de almidón de yuca y gelatina. 
Incorporación de aceites esenciales con efecto antifúngico. UPV, Valencia. 
España. Directores: González-Martínez, C., Cháfer, M.  

11. Cano, A. 2015. Caracterización de films a base de almidón y fibras obtenidos por 
vía seca. UPV, Valencia. España. Directores: González-Martínez, C., Cháfer, M. 
Chiralt, A.  

12. Muller, J. (2017). Films activos para el envasado de alimentos a base de ácido 
Poliláctico (PLA) y almidón. Directores: González-Martínez, C., Chiralt, A.  

13. Talón. E. (2018). Películas y recubrimientos a base de biopolímeros e 
ingredientes activos para su aplicación a alimentos. 

14. Tampau, A. (2020). Encapsulación de compuestos activos mediante 
electrospinning para su incorporación en materiales de envase alimentarios. 
Directores: González-Martínez, C., Chiralt, A.  

15. Andrade, J. (2021). Biodegradable materials based on poly(vinyl alcohol) (PVA) 
and polylactic acid (PLA) with antioxidant and antimicrobial activity for food 
packaging applications. Directores: González-Martínez, C., Chiralt, A.  

16. Vieira, P. (2022). Valorización de la paja de arroz mediante la obtención de 
compuestos activos y materiales celulósicos aplicables en films biodegradables 
para el envasado de alimentos. Directores: González-Martínez, C., Chiralt, A. 
17.  
 

 
 

 
 

 
 
 

IV.- OTROS MÉRITOS 
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IV.1.- IDIOMAS EXTRANJEROS  
 
R = Regular,  B = Bien,  C = Correctamente 
 
 
 Idioma  Habla Lee Escribe 

Inglés C C C 
Francés R C B 

Valenciano B B R 
 
Certificado de Aprovechamiento: Curso de Sueco – Nivel Elemental. 
Departamento de Idiomas, UPV, 1995. 60 horas 
Certificat Oficial Administratiu de Coneixements de Valencià – Grau 
Elemental. Junta Qualificadora de Coneiximents de Valencià, 1997. 
Certificado de Aprovechamiento: Curso de Inglés – Nivel 7 y 8. 
Departamento de Idiomas, UPV, 1999. 40 horas 
Certificado de Aprovechamiento: Curso de Inglés – Nivel Avanzado. 
Universidad de Massachussets, Boston, EEUU, 2001. 40 horas 
Certificado B2. UPV. 
 
 
IV.2.- OTROS MÉRITOS DOCENTES Y DE INVESTIGACIÓN 
 
 
Becas Recibidas 
 
1. Beca de colaboración. 1994-1995. Estudio de la biodegradabilidad de los 

productos de la fotodescomposición de la atrazina en plante depuradora piloto, 
mediante técnicas cromatográficas (HPLC). Departamento de Biotecnología, 
ETSIA, UPV, Valencia, España.  

2. Beca de colaboración. 1994-1995. Programa Europeo COST’94, orientado al 
estudio de las propiedades térmicas de alimentos. DTA, ETSIA, UPV, Valencia, 
España.  

3. Beca Erasmus. 1995. Realización del Trabajo Final de Carrera. Universidad de 
Lund, Suecia.  

4. Beca Erasmus-Bancaixa. 1995. Fundación Bancaixa, Valencia, España. 
5. Beca del Ministerio de Educación y Ciencia. 1996-1998. Realización de la 

Tesis Doctoral. DTA, ETSIA, UPV, Valencia, España.  
6. Beca para estancia en el extranjero de profesores universitarios. 2001. 

Generalitat Valenciana, Valencia, España. 
 
 
Cursos Realizados 
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Cursos de Doctorado 
 

 Diseño de experimentos. Departamento Estadística e Investigación 
Operativa, UPV. 40 horas 

 Microestructura de los alimentos. DTA, UPV. 40 horas 
 Transiciones de fases en alimentos. DTA, UPV. 40 horas 
 Depuración de efluentes en la industria agroalimentaria. DTA, UPV. 40 horas. 
 Diseño de equipos. DTA, UPV. 40 horas 
 Análisis microbiológico de los alimentos y control de fabricación. 

Departamento de Biotecnología, UPV. 50 horas 
 Documentación científica. Servicio de Documentación Científica, UPV. 50 

horas 
 Efectos ambientales de los contaminantes. Departamento de Biotecnología, 

UPV. 20 horas 
 Coloides en Alimentos. DTA, UPV. 40 horas 

 
Cursos del Instituto de Ciencias de la Educación (ICE)  

 
- Gestión docente con UPVNET. 1998. UPV. 8 horas 
- Elaboración de unidades didácticas con HTML. 1998. UPV. 12 horas 
- Dinámica de grupo para docentes de Universidad. 2000. UPV. 12 horas 
- Estrategias metodológicas para la enseñanza universitaria. 2001. UPV.12 

horas 
- La cooperación internacional para el desarrollo desde el ámbito universitario. 

2004. UPV. 16 horas 
- Trabajo colaborativo y tecnologías en el EEES. 2006. UPV. 8 horas  
- Docencia universitaria potenciada por la tecnología en el marco de la 

convergencia europea. 2006. UPV. 12 horas 
- El portal de recursos electrónicos de la biblioteca UPV: Polibuscador. 2006. 

UPV. 2 horas 
- Diseño y manejo de documentos científico-técnicos con Látex. 2007. UPV. 4 

horas 
 

Otros Cursos 
 

- Fundamentos de reología. Los materiales viscoelásticos. UIMP. 30 horas 
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- Análisis y control microbiológico de los alimentos. UPV. 45 horas 
- Reología de alimentos. Seminarios sobre métodos avanzados de cálculo en 

alimentos. UPV. 10 horas 
- Seminario de introducción al mercado de futuro de cítricos y mercaderías. 

UPV. 4 horas 
- Nuevas tecnologías para el  procesado de alimentos. Métodos no térmicos.  

UPV. 15 horas 
- Seminario de formación para miembros de los Comités de Autoevaluación de 

las Universidades de la Comunidad Valenciana e Islas Baleares. Universidad 
de Valencia 

Participación en Reuniones de Carácter Internacional y otros 
 

- Miembro de Thematic Network in Food Studies (FOODNET). Project Nº 
55792-CP-1-98-FR-ERASMUS-ETN, como representante de la ETSIA, UPV. 
1998-2000 

- Secretaria de la organización Europea FOOD WORKING PARTY (FWP). 1999-
2003 

- Miembro de la red temática Europea ISEKI_Food - Integrating Safety and 
Environmental Knowledge Into Food Studies towards European Sustainable 
Development . Project Nº 104934-CP-1-2002-1-PT-TN, como representante 
del DTA, UPV. 2002-2005 

- Co-coordinadora del WG4 de la red temática Europea ISEKI_Food 2 - 
Integrating Safety and Environmental Knowledge into Food Studies towards 
European Sustainable Development, como representante del DTA, UPV.  
2005-2008 

- Miembro de la red temática internacional ISEKI_Mundus. Project Nº 136263-
EM-1-2007-1-PT-ERA MUNDUS-EM4EATN, como representante del DTA,  
UPV. 2007-2008 

- Co-coordinadora del WG7 de la red temática europea ISEKI_Food 3 - 
Innovative Developments and Sustainability of ISEKI_Food. Project Nº 
142822-LLP-1-2008-PT-EARSMUS-ENW, como representante del DTA, UPV. 
2009-2011 

- Coordinadora del WG5 (Third Cycle Degree and Technology Transfer) de la 
red temática Europea ISEKI_Food 4. Towards the innovation of the food 
chain through innovation in food studies, como representante del DTA, UPV.  
2009-2014. 

- Coordinadora del STSM (Short term scientific mission) de la Acción COST 
FA1001 “Relationship food structure- functionality”. 2008-2014. 

- Miembro del comité de expertos de evaluación de Proyecto del consorcio 
Italiano de Investigación CINECA. 2014. 
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- Coordinadora del Ph in Food Science and Technology Platform de la 
asociación ISEKI Food Association (IFA). 2012-2016. 

- Revisora de diversas revistas internacionales en el area de Tecnologia en 
Ingeniería de Alimentos: Food Science and Technology, Postharvest Biology 
and Technology, Food Hydrocolloids, Food Science and Technology 
International, Nutrition Research, European Food Research, International 
Journal of Food Studies, Journal of Food Engineering… 
 

Cargos desempeñados 
 
- Miembro del Comité de Autoevaluación del DTA dentro de la tercera 

convocatoria del Plan Nacional de Evaluación de la Calidad de las 
Universidades. DTA, UPV. 2000 

- Responsable de Intercambio de Alumnos en Programas Internacionales del 
DTA, UPV. 2000-2003 

- Coordinadora Proyecto Europa Subprograma ADO 6. DTA, UPV. 2001-2003. 
- Coordinadora del Máster Internacional en Gestión y Seguridad  de Alimentos. 

IUIAD, UPV. 2001-2003. 
- Directora del Máster Oficial en Gestión y Seguridad de Alimentos. IUIAD, 

UPV. 2006-2007 y 2011-2012. 
- Coordinadora Programa de doctorado en Ciencia, Tecnología y Gestión 

Alimentaria de la UPV. Desde 17/02/2012 hasta Enero 2016. 
- Sub-directora del Instituto de Ingeniería de Alimentos para el Desarrollo. 

Desde 17/02/2012 hasta actualidad. 
- Directora del Instituto de Ingeniería de Alimentos para el Desarrollo. Desde 

01/01/2021 hasta actualidad. 
-  
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