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IMPRESO SOLICITUD PARA VERIFICACION DE TITULOS OFICIALES
1. DATOS DE LA UNIVERSIDAD, CENTRO Y TiTULO QUE PRESENTA LA SOLICITUD

De conformidad con el Real Decreto 1393/2007, por €l que se establece la ordenacién de las Ensefianzas Universitarias Oficiales

UNIVERSIDAD SOLICITANTE

CENTRO | CODIGO CENTRO

Universidad Politécnica de Vaencia

Escuela de Doctorado de la Universitat 46061457
Politécnicade Valencia (VALENCIA)

NIVEL

DENOMINACION CORTA

Doctorado

Ciencia, Tecnologiay Gestion Alimentaria

DENOMINACION ESPECIFICA

Programa de Doctorado en Ciencia, Tecnologiay Gestion Alimentaria por la Universidad Politécnica de Vaencia

CONJUNTO

CONVENIO

NOMBRE Y APELLIDOS

|
o

CARGO

Consuelo Gonzalez Martinez

Responsable del programa de Doctorado en Ciencia, tecnologiay
Gestion Alimentaria

Tipo Documento

NuUmero Documento

NIF

NOMBRE Y APELLIDOS

25411094G

CARGO

Juan Julialgual

Rector de la Universidad Politécnica de Valencia

Tipo Documento

Numero Documento

NIF

NOMBRE Y APELLIDOS

19874739W

CARGO

Consuelo Gonzalez Martinez

Responsable del programa de Doctorado en Ciencia, tecnologiay
Gestion Alimentaria

Tipo Documento

Numero Documento

NIF

25411094G

2. DIRECCION A EFECTOS DE NOTIFICACION

presente apartado.

A los efectos de la practicade |laNOTIFICACION de todos los procedimientos relativos ala presente solicitud, las comunicaciones se dirigiran a la direccion que figure en

DOMICILIO CODIGO POSTAL MUNICIPIO TELEFONO

Cno. de Vera, gn 46022 Vaencia 963877103

E-MAIL PROVINCIA FAX

Vi@upv.es Valencia 963877937
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3. PROTECCION DE DATOS PERSONALES

De acuerdo con lo previsto en la Ley Organica 5/1999 de 13 de diciembre, de Proteccion de Datos de Caracter Personal, se informa que los datos solicitados en este impreso

son necesarios para la tramitacion de la solicitud y podréan ser objeto de tratamiento automatizado. La responsabilidad del fichero automatizado corresponde al Consejo de
Universidades. L os solicitantes, como cedentes de |os datos podran ejercer ante el Consejo de Universidades |os derechos de informacion, acceso, rectificacion y cancelacion alos

que serefiereel Titulo 111 delacitada Ley 5-1999, sin perjuicio de |o dispuesto en otra normativa que ampare |os derechos como cedentes de |os datos de carécter personal.

El solicitante declara conocer los términos de la convocatoriay se compromete acumplir los requisitos de la misma, consintiendo expresamente la notificacion por medios
teleméticos a los efectos de |o dispuesto en € articulo 59 de la 30/1992, de 26 de noviembre, de Régimen Juridico de las Administraciones Publicas y del Procedimiento
Administrativo Comun, en su version dada por laLey 4/1999 de 13 de enero.

En: Vadencia, AM 8 de marzo de 2012

Firma: Representante legal de la Universidad
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1. DESCRIPCION DEL TiTULO
1.1. DATOSBASICOS

NIVEL DENOMINACION ESPECIFICA CONJUNTO |CONVENIO CONV.
ADJUNTO
Doctorado Programa de Doctorado en Ciencia, Tecnologiay No Ver anexos.
Gestion Alimentaria por la Universidad Politécnica de Apartado 1.
Vaencia
ISCED 1 ISCED 2

Industria de la alimentacion
AGENCIA EVALUADORA UNIVERSIDAD SOLICITANTE
AgenciaNacional de Evaluacion dela Calidad y Acreditacion (ANECA) Universidad Politécnica de Valencia
1.2 CONTEXTO

ESTUDIOS DE DOCTORADOQO: CONTEXTO

El Programa de Doctorado de “ Tecnologia de Alimentos’ de la Universidad Politécnica de Vaencia
nace en el marco del RD 185/1985 del 23 de Enero de 1985, cuando se traslada a los departamentos la
responsabilidad de la organizacion del Doctorado, estando adscrito a Departamento de Tecnologia de
Alimentos (DTA). Laactividad investigadoradel DTA ya se encuentra, en ese momento, distribuida en
grupos de investigacion que cubren diferentes areas de la investigacion en Tecnologia de Alimentos:
Ingenieria de Alimentos, Fisico-Quimica de Alimentos, Control de Calidad, Quimicay Microestructura
de Alimentos e Industrias (Carnicas y Enologia), estando algunos de estos grupos coordinados entre si.
Por ello, se crean y definen lineas de investigacion y 1os cursos de doctorado en esas mismas aress. El
DTA, como organismo gestor del Programa de Doctorado, era el encargado de la gestion, imparticion,
seguimiento y evaluacion de las ensefianzas de tercer ciclo en Tecnologia de Alimentos en coordinacion
con laUnidad de Doctorado del Servicio de Alumnado de la Universidad.

Posteriormente, el Programa de Doctorado en Tecnologia de Alimentos se adapta con el mismo nombre
al siguiente RD 778/1998 del 30 abril (B.O.E. 02/05/1998). Con esta adaptacion al Real Decreto 778y su
inmediata aplicacion en la UPV desde € curso 1998-99, se genera una reflexion para afrontar €l cambio
en las demandas del alumno de tercer ciclo. A partir de este momento alos alumnos de doctorado se les
reconoce la superacion de un periodo de docenciay la gjecucién de un periodo de investigacion tutelada
pudiendo obtener el Diploma de Estudios Avanzados que reconoce la suficienciainvestigadora en €l
area de conocimiento y que, siendo homologable en todas las universidades espafiolas, |e habilitaparala
realizacion de su Tesis Doctoral. En este nuevo contexto, €l alumno del tercer ciclo ya no es solamente
el que quiere dedicarse ala docencia universitaria o alainvestigacion, sino también cualquier otro que
quiera profundizar o ampliar sus conocimientos en esa area de conocimiento.

Desde susinicios, € programa de doctorado ha contado con la participacion de profesorado de prestigio,
nacional y extranjero, con formacion en diversas disciplinas. Dentro de los alumnos matriculados cabe
destacar laimportante participacion de aquellos procedentes de universidades extranjeras, sobre todo de
L atinoamérica. Cabe destacar €l alto nimero de tesis leidas, el gran nimero de publicaciones cientificas
conseguidas en dicho programay el importante nimero de proyectos de investigacion competitivos en
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los que se ha participado, o que ha hecho que el Programa de Doctorado de Tecnologia de Alimentos seq
uno de los més destacados dentro de la UPV.

Ademas del Doctorado en Tecnologia de Alimentosen laUPV, el DTA ha ofertado con éxito programas
de doctorado en otros paises: a partir del afio 1996 en Colombiay en Cubay a partir del afio 2000 en
Argentina, con participacion de profesores del DTA y de las Universidades locales.

Lacalidad y evolucion de la ensefianza siempre ha sido el objetivo del DTA, adaptandose alas
necesidades de su entorno y superando las expectativas de sus alumnos. Es asi como el Programa de
Doctorado consigue laMencion de Calidad en la primera convocatoria del ministerio 28 mayo del 2003
(RD 18 noviembre 2002), mencidn que se renueva en | as sucesivas convocatorias.

En ese mismo afo (2003), este Programa de Doctorado en Tecnologia de Alimentos recibe el Premio

de Posgrado al Doctorado de la Asociacién Universitaria |beroamericana de Posgrado (AUIP), segunda
edicion de los premios AUIP ala Calidad del Postgrado en | beroamérica.

Posteriormente, el programa de doctorado se adapta al RD 56/2005 de 21 Enero con la organizacion

de programas de posgrado con titulos de Méaster y Doctorado, donde el programa se re-denomina
“Programa Oficia de Doctorado en Ciencia, Tecnologiay Gestion Alimentarid’ con tres Masteres
Oficiales asociados: Master Universitario en Ciencia e Ingenieria de Alimentos, Méaster Universitario en
Gestion y Seguridad Alimentaria (itinerario nacional e internacional) y el Master en Viticultura (Erasmus
Mundus). En ese momento, su gestion pasa a ser responsabilidad del Instituto Universitario de Ingenieria
de Alimentos parael Desarrollo dela UPV, organismo constituido en el afio 1999, cuyos miembros
estan también vinculados al DTA, trabajando de forma coordinada en las actividades de investigacion

y desarrollo. En este contexto, se renuevala mencién de calidad en la convocatoriadel 2008, y que es
vélida para el periodo 2008/2009 al 2011/2012. Posteriormente el programa se verificaen el marco

del RD 13/93/2007 del 26 de octubrey se consigue laMencién de Excelencia en laresolucion del 6 de
octubre del 2011 de la convocatoria de la Orden EDU/3429/2010, de 28 de diciembre (BOE de 4 de
enero de 2011), paralos cursos 2011-2012 y 2013-2014.

Laslineas de investigacion del programa, incluyen las desarrolladas en el Instituto Universitario de
Ingenieria de alimentos para el Desarrolloy €l Departamento de Tecnologia de Alimentos de la UPV,

asi como algunas de las desarrolladas en €l Instituto de Agrogquimicay Tecnologia de Alimentos

(IATA) del CSICy del Instituto Vaenciano de Investigaciones Agrarias (IVIA), através del convenio
establecido con ambas Instituciones. Lainvestigacion correspondiente alastesis doctorales se realiza

en |las dependencias e instalaciones de estas entidades, en el marco de los proyectos de investigacion
desarrollados por |os profesores/investigadores de las mismas. Destacar que los profesores del érea de
Tecnologia de Alimentos de la UPV desarrollan unaintensa actividad investigadora, cuya evaluacion la
sitia en uno de los primeros puestos de la Universidad en cuanto a indices de productividad cientificay
capacidad de captacion de recursos de investigacion. Esto, junto alareconocida calidad del Programa,
através de laMencion del Excelencia, y su buena reputacion validada por |os diferentes doctores
egresados, constituye una garantia paralaformacion de los doctorandos que pueden desarrollar su

actividad con lafinanciacion adecuada de su trabajo de tesisy con grandes oportunidades parala
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obtencion de becas FPI, contratos de investigacion y ayudas de movilidad, tanto paralarealizacion
de estancias en centros de investigacion de prestigio como para la asistencia a congresos 'y cursos de
formacion especifica. Entre los profesores / investigadores adscritos a programa existe ademés una firme
vocacion de colaboracion con el sector productivo, através de contratos de investigacion con empresas
del sector, |0 que constituye ademas un instrumento eficaz parala futurainsercién de los doctores en €l
sector productivo.

El programa verificado en el marco del RD 99/2011 de 28 de enero se adscribird ala Escuelade
Doctorado de la Universidad Politécnica de Valencia (en proceso de creacion), lo que permitira una
mejor optimizacion de todos |os procesos de gestion implicados en € doctorado y, entre otros la mayor
proyeccion social del doctorado hacia el mundo de la empresa, con lo que se pretende favorecer la
empleabilidad de los doctores formados y el retorno haciala sociedad del esfuerzo formativo realizado en
laUniversidad.

LISTADO DE UNIVERSIDADES

CODIGO UNIVERSIDAD

027 Universidad Politécnica de Valencia

1.3. Universidad Politécnica de Valencia
1.3.1. CENTROSEN LOSQUE SE IMPARTE

LISTADO DE CENTROS

CODIGO CENTRO

46061457 Escuela de Doctorado de la Universitat Politécnica de Valéncia (VALENCIA)

1.3.2. Escuela de Doctorado de la Univer sitat Politécnica de Valéncia (VALENCIA)
1.3.2.1. Datos asociados a centro

PLAZAS DE NUEVO INGRESO OFERTADAS

PRIMER ANO IMPLANTACION SEGUNDO ANO IMPLANTACION

25 30

NORMAS DE PERMANENCIA

http://www.upv.es/entidades/ SA/menu_urlc.html?/entidades/ SA/tercerciclo/Normativa. pdf

LENGUASDEL PROGRAMA

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

S No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Si

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

1.4 COLABORACIONES

CODIGO INSTITUCION DESCRIPCION NATUR. INSTIT
01 Instituto de Agroquimicay Tecnologia | Objeto: Establecimiento de un marco Publico

de Alimentos-IATA (Consegjo Superior | de actuacion parala colaboracion entre

de Investigaciones Cientificas) laUPV y e IATA afin dereforzar

laformacion de los estudiantes de la
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Universidad en |as areas relacionadas
con el Programa de Doctorado

02 Instituto Valenciano de Investigaciones | Objeto: Establecimiento de un marco Publico
Agrarias, IVIA (Conselleria de actuacion para la colaboracion entre
d'Agricultura, Generdlitat Valenciana) [laUPV y e IVIA afin dereforzar

laformacion de los estudiantes de la
Universidad en |as éreas rel acionadas
con el Programa de Doctorado.
03 Institut National Polytechnique de Objetivo: Fortalecer la colaboracidn Publico

Lorraine, Francia cientificay la educacion, promover la
movilidad y desarrollar programas de
intercambio y de investigacion sobre la

base de reciprocidad y beneficio mutuo

CONVENIOS DE COLABORACION

Ver anexos. Apartado 2

OTRAS COLABORACIONES

El programa fomentara la creacion de nuevas col aboraciones especificas con otras Universidades y
Centros de Investigacion para promover lamovilidad del doctorando, las estancias en el extranjeroy €l
establecimiento de co-tutelas de tesis. Deigual modo se fomentara también la co-tutela de doctorandos
con empresas a traves de convenios especificos.

2. COMPETENCIAS

2.1 COMPETENCIASBASICASY GENERALES

BASICAS

CB11 - Comprension sistemética de un campo de estudio y dominio de las habilidades y métodos de investigacion relacionados con dicho
campo.

CB12 - Capacidad de concebir, disefiar o crear, poner en préacticay adoptar un proceso sustancial de investigacion o creacion.

CB13 - Capacidad para contribuir alaampliacion de las fronteras del conocimiento através de unainvestigacion original.

CB14 - Capacidad deredlizar un andlisis critico y de evaluacion y sintesis de ideas nuevasy complejas.

CB15 - Capacidad de comunicacién con la comunidad académicay cientificay con la sociedad en general acerca de sus ambitos de
conocimiento en los modos e idiomas de uso habitual en su comunidad cientifica internacional.

CB16 - Capacidad de fomentar, en contextos académicos y profesionales, el avance cientifico, tecnolégico, social, artistico o cultural dentro
de una sociedad basada en €l conocimiento.

CAPACIDADESY DESTREZAS PERSONALES

CAO0L1 - Desenvolverse en contextos en los que hay pocainformacion especifica.

CAOQ2 - Encontrar las preguntas claves que hay que responder para resolver un problema complejo.

CAQ3 - Disefiar, crear, desarrollar y emprender proyectos novedosos e innovadores en su ambito de conocimiento.

CAO04 - Trabagjar tanto en equipo como de manera auténoma en un contexto internacional o multidisciplinar.

CAO05 - Integrar conocimientos, enfrentarse ala complejidad y formular juicios con informacion limitada.

CAO06 - Lacriticay defensaintelectual de soluciones.

OTRASCOMPETENCIAS

CGL1 - Capacidad de redactar publicaciones cientificas con fluidez y de manera eficiente

CG3 - Capacidad de dar apoyo en actividades formativas y de aprendizaje

CG8 - Capacidad de formular y aplicar soluciones alos problemas surgidos de lainvestigacion e interpretar los resultados de la
investigacion

CG9 - Capacidad de comprender las metodologias y técnicas de investigacion y sus aplicaciones dentro del campo de lainvestigacion

6/112

csv: 89444836857724075229105



=L Identificador : 533775009
Tl T GOBIERNG  MINTERIO
SRR T DEESPANA  DE EDUCACION, CULTURA
1 ' ¥ DEPORTE

CG10 - Capacidad de analizar criticamente y evaluar |os propios resultados obtenidos asi como también los obtenidos por otros
investigadores

CG15 - Demostrar conocimiento de las cuestiones relativas a los derechos de otros investigadores y las investigaciones, por gemplo,
confidencialidad, atribucion de derechos de autor, la ética, la negligencia, la prevencion del plagio, propiedad de los datos y los requisitos
delaLey de Proteccién de Datos.

CG16 - Entender aspectos relevantes sobre lasalud y seguridad y demostrar préacticas de trabajo responsable

CGL17 - Comprender los procesos de financiacion, evaluacion de lainvestigacion y los procedimientos de solicitud de subvenciones

CG18 - Entender los diferentes entornos culturales, incluido € mundo de los negocios y la contribucién que puede hacer latransferencia de
conocimiento ala sociedad

3. ACCESO Y ADMISION DE ESTUDIANTES

|3.1 SISTEMAS DE INFORMACION PREVIO |
SISTEMASY VIAS PARA HACER ACCESIBLE LA INFORMACION SOBRE REQUISITOS DE
ACCESO Y ADMISION

El programa de posgrado de la Universidad informa de manera claray actualizada a los futuros estudiantes
de todos | os aspectos inherentes a la participacion en los diversos programas de doctorado. Teniendo en
cuenta |os avances en las comunicaciones, la forma mas eficiente de transmitir lainformacion es mediante
la paginaweb de la Universidad, en su apartado de Posgrado (http://www.upv.es/estudios/posgrado-
master-doctorado/index-es.html). Se pretende que los alumnos puedan acceder atoda lainformacion
necesaria, actual y de un modo practico y sencillo.

Asi, en la paginaweb de la Universidad se pueden encontrar informacién referente a calendario,
inscripcion, matricula, normativas, convocatorias de becas, etc. junto con un apartado de sugerencias,
guejasy felicitaciones. Ademas es posible acceder ainformacion referente a preinscripcion, criterios de
admision, plazos a cumplir y documentacion a aportar. Adicionalmente através de esta paginaweb la
universidad pone a disposicion de los interesados un teléfono y direccion de correo electronico con € fin
de resolver dudas administrativas.

PROGRAMA DE DOCTORADO EN CIENCIA, TECNOLOGIA Y GESTION ALIMENTARIA

En el enlace a programa de Doctorado en Ciencia, Tecnologiay Gestion Alimentaria se encuentrala
informacién especifica para futuros como para actual es estudiantes de doctorado, referente |os criterios

de acceso y admision de alumnos alas lineas a de investigacion desarrolladas en €l programa, directores
de tesis doctorales, informacion y estructura docente, sistema interno de garantia de calidad, contacto, etc.
(http://www.upv.es/contenidos/PO/menu_495045c.html).

INFORMACION PARA FUTUROS ALUMNOS:

Preinscripcion a programa de doctorado:

Para |la preinscripcion es necesario validarse en el sistemainformatico delaUPV através de Internet
teniendo en cuentalos siguientes casos:

71112
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1- Los aumnos de la UPV deben utilizar su DNI y su PIN.

2- El personal UPV debe utilizar su DNI y su Clave de UPVnet.

3- El resto de interesados deberan solicitar una clave y un identificador previo ala preinscripcion através
del formulario especifico disponible con € fin de que la universidad |e asigne una clave para poder
personalizar su gestion de acceso.

Posteriormente se accederd al formulario electrénico especifico parala preinscripcion disponible através
de Internet en el cual se deberaindicar el programa de doctorado en cual desea ser admitido y los estudios
de Grado y Posgrado que posee de interesado, teniendo siempre en cuenta los requisitos de acceso que
facultan la admision a estudios de doctorado.

La preinscripcion debe realizarse en los plazos ordinarios que se aprueben por la Universidad para

cada curso académico. El plazo de preinscripcién puede ser consultado en la misma pagina web del
doctorado. No obstante, para los titulados extranjeros no residentes en Esparia, que necesitan tramitar
visados de estudios, existira la posibilidad de preinscribirse con anterioridad, con objeto de que dispongan
de su admisién con la antelacion suficiente para gestionar su visado. A estos efectos, 1a aplicacion de
preinscripcién estard abierta todo el curso.

Documentacion a presentar:

a. Solicitantes con titulos oficiales de grado (o superior) espafioles u homologados:

Titulo (no necesaria para alumnos titulados por la UPV)

Certificado Académico (no necesario para alumnos titulados por la UPV)

Curriculum vitae, junto con la documentacién acreditativa de los méritos alegados.

Copia del documento Identificativo (DNI, Pasaporte, Carta de Identidad Europea).

Para aquellos que aporten copia del pasaporte, deberdn de proporcionar, en cuanto les sea posible copia
del N.I.E (NUmero de identificacion para extranjeros) que proporcionarala administracion competente
espariola.

b. Solicitantes con titul os extranjeros no homol ogados, ademéas de |os anteriores:
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Certificado, extendido por la universidad de origen u organismo competente, en donde se especifique que
latitulacion obtenida por €l solicitante le faculta a ensefianzas de doctorado en el pais de origen.

Los originales de esta documentacion deberan ser presentados para su cotgjo en la Unidad administrativa
de Doctorado del Servicio de alumnado.

Ladocumentacion se subira al servidor de la Universidad Politécnica a través de la misma aplicacion de
preinscripcion. El formato recomendado es PDF aungque admitira otros formatos (imagen y procesadores
de texto). Debera de tenerse en cuenta que cada documento se subira en un archivo diferenciado del resto,
independientemente de las paginas que conste, asi |0 exigira el propio formulario WEB.

La aportacion de originales 6 copias compulsadas y/o legalizadas se exigird en e momento de la matricula.
Siendo imprescindible que sea entregada durante los primeros meses del curso.

En caso de que € titulo de acceso provenga de estudios en € extranjero y no esté homologado por un titulo
espafiol y no pertenezca al Espacio Europeo de Educacion Superior, la preinscripcién implica el andlisis
de la equivalencia formativa de | os estudios aportados con los requeridos para el acceso a Doctorado.
Dicho andlisis de equivalencia formativa supondra el pago previo de unatasa por € andlisis de cada uno
de los estudios no homol ogados presentados.

Matricula

Unavez valorada la solicitud de preinscripcion junto con la documentacion aportada, la Comision
Académicadel programafacultara o no el acceso del interesado. En caso de acceder al periodo de
formacion, se debe de tener en cuenta que no se podran matricular posteriormente cursos (asignaturas) ya
comenzadas.

NORMATIVA APLICABLE:

Todala normativa aplicable alos estudios de posgrado puede ser consultada en el apartado NORMATIVA
de la pagina web de doctorado siendo re-direccionado la pagina del Servicio de aumnado (http://
www.upv.es/entidades/SA/tercerciclo/392494normal c.html).

9/112

csv: 89444836857724075229105



Identificador : 533775009
ol i ¥ GOBMERMNG MIMNETERID
b D ESPARA DE EMACBON.CULTLIM
-

INFORMACION SOBRE BECAS:

LaUnidad de Becas dela UPV, llevaa cabo la gestion correspondiente alas solicitudes presentadas para
la obtencién de becas 0 ayudas, convocadas por €l Ministerio de Educacion, la Generalidad Valenciana,
el Gobierno del Pais Vasco, asi como las que afectan alas convocatorias realizadas por la propia
Universidad. Estainformacion esta disponible en el apartado BECAS de la pagina web de Posgrado

oficial siendo re-direccionado la pagina del Servicio de aumnado (http://www.upv.es/entidades/SA/becas/
indexnormalc.html).

ESTUDIANTES CON DISCAPACIDAD:

L os estudiantes interesados en acceder al programa de doctorado gque presenten alguna discapacidad deberan
informarlo con el fin de concretar una entrevista con la Comisién Académica para valorar la posible influencia que
tenga su discapacidad en |a gjecucion de su tesis, pudiendo verse afectada la € ecucion de la actividad experimental
o limitando el desempefio en las diferentes actividades formativas en las que tenga interés en participar. La
Comisién Académica redactard un informe con dicha valoracién y sugerira al interesado €l plan de gjecucion que
mas |le favorezca paralograr las competencias doctoral es adecuadas.

3.2 REQUISITOSDE ACCESO Y CRITERIOS DE ADMISION

Requisitosde acceso y criterios de admision

Segun el R.D 99/2011 28 de enero, los requisitos de acceso a doctorado son |os siguientes:

1. Con carécter general, para el acceso a un programa oficia de doctorado seré necesario estar en
posesion de los titulos oficiales espafioles de Grado, o equivalente, y de Méster Universitario.

2. Asimismo podran acceder quienes se encuentren en alguno de 10s siguientes supuestos:

a) Estar en posesion de un titulo universitario oficial espafiol o de otro pais integrante del Espacio
Europeo de Educacion Superior, que habilite para el acceso a Master y haber superado un minimo de 300
créditos ECTS en e conjunto de estudios universitarios oficiales, de los que a menos 60, habran de ser de
nivel de Master.

b) Estar en posesion de un titulo oficial espafiol de Grado, cuya duracion, conforme a normas de derecho
comunitario, sea de al menos 300 créditos ECTS. Dichos titulados deberdn cursar con carécter obligatorio
complementos de formacion.

c) Estar en posesion de otro titulo espafiol de Doctor obtenido conforme a anteriores ordenaciones
universitarias.

En el caso de estar en posesion de titulos obtenidos conforme a sistemas educativos extranjeros,
sin necesidad de su homologacion, se debera comprobar que éste acredita un nivel de formacién
equivalente aladel titulo oficial espafiol de Grado y de Méster Universitario y que facultaen €l pais
expedidor del titulo para el acceso a estudios de doctorado. Esta admision no implicara, en ninguin caso, 14
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homologacion del titulo previo del que esté en posesion el interesado ni su reconocimiento a otros efectos
que el del acceso a ensefianzas de Doctorado.

Criterios de admision:
El programa de doctorado es organizado, disefiado, coordinado y supervisado por la Comision Académica
(CA) responsable de su definicion, actualizacion y calidad, asi como también de las actividades de
formacion e investigacion. Esta comision la componen entre 6 y 7 miembros ademas del coordinador del
programa, todos ellos profesores doctores de la UPV (del Departamento de Tecnologia de Alimentosy
del Instituto Universitario de Ingenieria de Alimentos para el Desarrollo) y doctores de |0s organismos
publicos de investigacion que participan en el mismo (IATA-CISC elVIA), através del convenio
correspondiente. EI nimero de miembros de cada estructura de investigacion que participa en € programs
en la CA dependera del nimero de tesis presentadas en |os Ultimos cinco afios por cada una de las
estructuras de investigacion que participan en e programa de doctorado. Todos los miembros de la
comision cuentan a menos con un sexenio de investigacion reconocido habiendo ademés dirigido tesis en
los dltimos cinco afnos.

Serala CA quien velarapor e cumplimiento de los criterios de admision al programay seraresponsable
de su valoracién teniendo en cuenta | os siguientes aspectos:

1. Titulacién académica: podran acceder al programa aquellos titulados esparioles o extranjeros con
formacion en ingenieria/ciencia agrondmica, alimentaria, enologia, industrial, quimica, biologia,
bioquimica, biotecnologia, fisica, farmacia, veterinaria, medicina

2. Formacion de posgrado: se deberd acreditar haber superado al menos 60 créditos de formacion de
posgrado (Master) en el ambito de la Ciencia e Ingenieria de Alimentos.

3. Expediente académico: se debera aportar el expediente académico tanto de grado como de posgrado
para ser valorado por laCA.

4. Complementos de formacion: la admision del alumno puede incluir la exigencia de complementos de
formacion cuando la CA considere necesario, en funcion de laformacion previadel estudiante.

La CA dd programa sera la responsable de evaluar la admision de los alumnos aplicando un indice de
valoracion (1V) en unaescala de 0 a 100 puntos. Podra acceder el programa de doctorado quien supere un
IV#70 puntos. El 1V sera calculado segun se indica en |os siguientes supuestos.

a. En € caso de haber cursado previamente al menos 60 créditos de nivel de Master universitario se
aplicara la siguiente ecuacion:

IV=20*f g+ 30*f 1 + 50* f m
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siendo f g el factor de ponderacién del expediente académico del total de los estudios (de grado y

posgrado) considerando |a nota media global en escalanormalizadade 0 al, f 1 € factor de ponderacion
del titulodegrado y f w € factor de ponderacién de la formacion de posgrado. Los valores que toman los
factores f 1y f m vienen dado seguin se muestra en la siguiente tabla:

Formacion de grado acreditada en | Ingenieria/ciencia agrondmica fr=1
Ingenierialciencia alimentaria

Enologia ft=0.75
Ingenieriaindustrial
Quimica

Biologia
Bioquimica
Biotecnologia
Farmacia
Veterinaria

Fisica f +=0.50
Medicina

Formacion de Posgrado acreditadg Master en Cienciae Ingenieriade | f y =1
en Alimentos. impartido por laUPV
Master en Calidad y Seguridad
Alimentaria, impartido por la
UPV

Otros masteres cuyos contenidos | f y =0.75
presenten un 75% de afinidad
con las lineas de investigacion
abordadas por el programa de
doctorado (valoracion previa por
laCA)

Otros mésteres cuyos contenidos | f m =0.50
presenten un 50% de afinidad
con las lineas de investigacion
abordadas por el programa de
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doctorado (valoracion previa por
laCA)

Unicamente quienes cumplan con una valoracion de f =1 estarian exentos de cursar complementos
de formacion, pudiendo acceder directamente al programa de doctorado. En caso contrario, en funcién
de laformacién de Grado y Posgrado aportada, la CA determinaralos complementos de formacion que
deberia cursar el alumno para ser efectiva su admision a programa de doctorado. Estos complementos
de formacion podrén ser adquiridos através de la oferta formativa del Master Universitario en Ciencia
e Ingenieria de Alimentos o del Méaster Universitario en Gestion y Seguridad Alimentaria, ambas
titulaciones oficiales de la UPV con contenidos afines que permiten complementar la formacion requeridg
para asegurar €l éxito de laformacion doctoral. Dicha formacion sera recomendada teniendo en cuentalag
debilidades formativas del alumno y lalinea de investigacion en la cual muestra interés en participar.

b. En el caso de no haber cursado previamente créditos de nivel de Méaster y estar en posesion de un titulo
oficial espafiol de Grado de al menos 300 créditos ECTS se aplicarala siguiente ecuacion:

IV=20*f g+ 80*f 1

siendo f g el factor de ponderacién del expediente académico de los estudios de grado considerando la
nota media global en escalanormalizadadeOaly f 1 el factor de ponderacién del titulo de grado y cuyo
valor viene dado seguin se ha mostrado en la tabla presentada para el supuesto anterior.

Quienes sean valorados bajo este supuesto deberan cursar complementos de formacién con caracter
obligatorio. Al igual que para el supuesto anterior, estos complementos de formacion podran ser
adquiridos através de la oferta formativa del Méaster Universitario en Ciencia e Ingenieria de Alimentos o

del Méster Universitario en Gestion y Seguridad Alimentaria.

3.3ESTUDIANTES

El Titulo esta vinculado a uno o varios titulos previos

UNIVERSIDAD ‘TI'TULO

Universidad Politécnicade Vaencia Programa Oficial de Doctorado en Ciencia, Tecnologiay Gestion
Alimentaria (RD 1393/2007)

CURSO N° Total estudiantes N° Total estudiantes que provengan de otros paises
Afio 1 1.0 0.0

Afio 2 6.0 0.0

Afio 3 23.0 14.0

Afio 4 57.0 41.0

Afio 5 30.0 15.0

3.4 COMPLEMENTOS DE FORMACION
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COMPLEMENTOS DE FORMACION

Conforme se describe en el apartado de criterios de admisién, la Comision Académica del programa,
estudiado el curriculum del doctorando y su formacion, definirdlarelacion de complementos de
formacion que deba cursar. Estos complementos de formacién seran adquiridos através de la oferta
académica de posgrado de la universidad, en particular y principalmente del Master Universitario en
Ciencia e Ingenieria de Alimentos o del Méster Universitario en Gestion y Seguridad Alimentaria,
considerando la formacién especifica requerida por el doctorando para el adecuado desarrollo de su labor
investigadora.

Unicamente quienes se encuentren bajo & supuesto (a) descrito en los criterios de admision y que
cumplan con unavaloracion de f =1 estarian exentos de cursar complementos de formacion, pudiendo
acceder directamente al programa de doctorado.

4. ACTIVIDADESFORMATIVAS

4.1 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD: Cursosdeformacion de caracter transversal organizados por la Escuela de Doctorado

4.1.1 DATOSBASICOS N° DE HORAS 150

DESCRIPCION

N° DE HORAS: 150

Actividad Competencias | Competencias | Vaoracion Vaoracion %
formativa especifica transversales | en horas maxima
equivalentes reconocida
1. Cursosde NO Redaccionde | Como maximo: | 150 horas 25
formacién trabgjos de equivalentes
de carécter investigacion. |10 horas
transversal equivalentes
organizados por Documentacion | por cada 10 h
laEscuelade o de duracion del
Doctorado Tecni cas d_e, Curso
comunicacion
Gestion de
proyectos
Idiomas

147112

ASPECTOS GENERALESDE LASACTIVIDADES FORMATIVAS DEL PROGRAMA DE
DOCTORADO. Ademas de la actividad investigadora del doctorando, laformacion doctoral incluird
larealizacion por parte de éste de actividades formativas de caracter especifico y transversal, sempre
y cuando estén relacionadas con la tesis doctoral en desarrollo o generadas en € marco dela
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misma. Las actividades formativas del Doctorado en Ciencia, Tecnologiay Gestioén Alimentaria han
sido establecidas conforme ala Normativa de | os estudios de doctorado en la Universitad Politécnica de
Valencia (aprobada por el Consejo de Gobierno en su sesion de 15/12/2011). Cada actividad formativa
tiene una valoracion en horas equivalentes. El alumno de doctorado tendra que obtener un minimo de
600 horas equivalentes en el desarrollo de las diferentes actividades formativas para poder presentar
latesis, de las cuales al menos el 10 por ciento (60 horas) corresponderan a estos cursos de formacion
de caracter transversal organizados por la Escuela de Doctorado. La valoracion en horas equival entes
de cadatipo de actividad, asi como la valoracién méaxima reconocida ha sido fijada por la comision
académica de este programa de doctorado para sus alumnos, tomando en consideracién la dedicacion
de los doctorandos. Esta val oracion maxima corresponde al nimero de horas asignado a la actividad

en la casilla correspondiente. Dicha valoracion le serainformada al doctorando y serd registrada en su
documento de actividades personalizado.

ASPECTOS PUNTUALESA ESTA ACTIVIDAD FORMATIVA. Esta actividad formativa sera
valorada por el director/tutor y por la CA con un maximo de 10 horas equivalentes por cada 10 horas de
duracion del curso, en funcién de la adecuacion del mismo a este programa de doctorado y se reconocera
como maximo un total de 150 horas equivalentes para esta actividad formativa.

Para |os estudiantes a tiempo completo el programa recomienda, salvo excepciones que tendra que
valorar laCA, que esta actividad formativa sea desarrollada durante en el primer afio con €l fin de
fortalecer laformacion transversal temprana del alumno de doctorado. Para los estudiantes a tiempo
parcial esta actividad formativa debera ser desarrollada preferentemente durante los dos primeros afios.

Esta actividad formativa persigue, entre otros aspectos, que el alumno fortalezca las competenciasy
habilidades propuestas tales como comprender |as metodol ogias y técnicas de investigacion, |os procesos
de documentacion cientifica, técnicas y métodos de comunicacion cientificay redaccion de los trabajos
de investigacion en el idioma habitual del @mbito asi como las practicas del trabajo de investigacion
responsable.

Teniendo en consideracion que el programa de Doctorado contempla los idiomas de Castellano e Inglés, se considera que el dominio de ambos idiomas es importante para afrontar
su labor investigadora.

4.1.2 PROCEDIMIENTO DE ADAPTACION

PROCEDIMIENTOS GENERALES DE CONTROL DE LASACTIVIDADES FORMATIVAS DEL
PROGRAMA DE DOCTORADO

1. Evauacion anua del documento de actividades del doctorando: Conforme ala normativa de los
estudios de doctorado en la Universidad Politécnica de Vaencia (aprobada por el Consejo de Gobierno
en su sesion de 15/12/2011) el director/tutor de tesis revisara regularmente el documento de actividades
personalizado del doctorando, generado en el momento de su matricula (tal como establece el punto 5

del articulo 11 del RD 99/2011), en el que se llevara el registro individualizado de control del plan de
investigacion y actividades desarrolladas por este. Adicionamente, el documento de actividades de todos
los alumnos serd evaluado anualmente por la comision académica del programa.
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ASPECTOS PUNTUALESA ESTA ACTIVIDAD FORMATIVA. El doctorando deberé acreditar

su participacion en cada curso de formacion e informar |os aspectos relevantes de la organizacion del
curso (contenidos tratados, duracion, etc.). El director/tutor deberarealizar su valoracion (asignacion de
horas equivalentes) en base a la adecuacién de dicha actividad al programa de doctorado y alalineade
investigacion seguida por el doctorando, teniendo en cuenta | os criterios establecidos por la comision

evaluacion anual larealizacion de la misma

2. VALORACION FINAL DE LASACTIVIDADES FORMATIVAS REALIZADAS POR EL
DOCTORANDO POR PARTE DE LA COMISION ACADEMICA DEL PROGRAMA DE
DOCTORADO. Dichavaloracién se llevard a cabo con caracter previo alaautorizacion del acto de
defensa de latesis doctoral, en la cual se comprobara que se han completado todas |as actividades
establecidas por € programa como necesariasy € nimero total de 600 horas en €l conjunto de
actividades.

académica, laque, asu vez, evaluaray valorara dicha actividad previo a su gjecucion comprobando en la

4.1.3 ACTUACIONES DE MOVILIDAD

El programa de doctorado promovera que el alumno pueda realizar esta actividad formativa en otras
instituciones, nacionales e internacionales, siempre que sean de interés para su formacion. Paraello e
programa de doctorado, a través de su pagina web, informara alos alumnos de |os cursos que pudieran
resultar de interés ofertados en otros centros.

Para los estudiantes atiempo parcia sus acciones de movilidad seran valoradas conjuntamente con la
empresa u organismo donde desarrolle su actividad profesional con el fin de que no se vea perjudicado
su desempefio.

ACTIVIDAD: Participacion en Congreso Nacional o | nternacional

4.1.1DATOSBASICOS N° DE HORAS | 0

DESCRIPCION

N° DE HORAS: 90

16/ 112

Actividad Competencias | Competencias |Vaoracion Vaoracion %
formativa especifica transversales | en horas maxima
equivalentes reconocida
2. Participacion | Sl Redacciénde | Como maximo: |90 horas 15
en Congreso trabajos equivalentes
Nacional o * poster :
Internacional Exposicion de |45 horas
trabajos equivalentes
Idiomas * conferencia
oral: 90 horas
equivalentes
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Andlisisde
resultados

L os aspectos generales ya han sido descritos en €l detalle de la primera actividad formativa. Para esta
actividad el programa de doctorado promoverala participacion del doctorando en congresos afin de
desarrollar ciertas competencias contempladas en el programa, tales como la capacidad de defender
su trabgjo cientifico, interactuar con investigadores de otras disciplinas y analizar criticamente sus
propios resultados asi como también |os obtenidos por otros investigadores. Esta actividad formativa serg
valorada por €l director/tutor y por la comision académica con un maximo de 45 horas equivalentes por
cada poster presentado y de 90 horas equivalentes si es una ponencia oral presentada por e doctorando
en el congreso, teniendo en consideracion €l grado de internacionalizacion y relevanciadel mismo. Se
reconocera como maximo un total de 90 horas equivalentes para esta actividad formativa.

Para | os estudiantes a tiempo completo el programa recomienda que esta actividad formativa sea
desarrollada preferentemente entre el segundo y tercer afo. En el caso de |os estudiantes a tiempo parcial
se recomienda que se desarrolle entre € tercer y quinto afio.

Se considera que &l dominio de idiomas (basicamente castellano e inglés) esimportante para afrontar la
participacion en congresos ya sean de caracter nacional o internacional.

4.1.2 PROCEDIMIENTO DE ADAPTACION

L os procedimientos generales de control han sido descritos en € detalle de la primera actividad
formativa. En concreto para esta actividad el director/tutor y la comision académica serén los
responsables de valorar que la aportacion cientifica presentada en el congreso se enmarca dentro de la
tesis doctoral en desarrollo. Asi mismo se velard por la calidad del congreso y por laidoneidad de la
valoracién efectuada, dentro de |os criterios establ ecidos por la comision académica.

4.1.3 ACTUACIONESDE MOVILIDAD

El programa de doctorado pondra a disposicion del doctorando através de la pagina web, lainformacion
disponible sobre la asistenciay participacion en congresos que pueda llevarse a cabo en el marco de
programas de movilidad convocados por organismos o administraciones publicas al que puedan acogerse
los doctorandos, incluidos los de la propia universidad, o en € dmbito de acuerdos puntuales que el
programa pueda establecer con otras instituciones, organismos o0 empresas, parafacilitar el desarrollo en
los mismos de las actividades.

Otra fuente de financiacion de esta actividad son |os proyectos de investigacion donde participar €l
doctorando que contemplan en sus presupuestos partidas para la asistencia a congresos parala difusion
de resultados cientificos.

Para los estudiantes a tiempo parcial su movilidad sera valorada conjuntamente con la empresa
u organismo donde desarrolle su actividad profesional con €l fin de que no se vea perjudicado su
desempefio.

ACTIVIDAD: Estancias en centros de investigacion o empresas
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4.1.1 DATOSBASICOS N° DE HORAS 90

DESCRIPCION

N° DE HORAS: 90

Actividad Competencias | Competencias |Valoracion Valoracion %
formativa especifica transversales | en horas maxima

equivalentes reconocida
3. Estancias Sl Idiomas Como maximo: |90 horas 15
en centros de equivalentes
|nveg|gac| én 0 InmerS| én en el 30 hOI‘aS
empresas tejido cientifico/ | equivalentes

laboral por cada mes de
estancia

L os aspectos generales ya han sido descritos en € detalle de la primera actividad formativa. Para esta
actividad el programa de doctorado promovera como parte fundamental de la formacién las estancias en
centros de investigacion de prestigio e incluso en empresas (nacionales o extranjeras) a fin de desarrollar
las competencias contempladas en el programa rel acionadas con el trabgjo en equipo, transferencia
tecnol gica, participacion interdisciplinar y fomento del conocimiento de idiomas. Esta actividad
formativa sera valorada por €l director/tutor y la comision académica con un maximo de 30 horas
equivalentes por cada mes de estanciay se reconocera como maximo un total de 90 horas equivalentes
para esta actividad formativa.

Para | os estudiantes a tiempo completo e programa recomienda que esta actividad formativa sea
desarrollada preferentemente entre el segundo o tercer afo, salvo que € director considere que sea

mas efectiva desarrollarla durante €l primer afio con € fin de aprender una metodol ogia necesaria para

el desarrollo posterior de su tesis. Paralos estudiantes a tiempo parcia y siempre que sea posible, se
recomienda que esta actividad se realice entre el cuarto y quinto afio o cuando se considere que pueda ser
mas beneficioso para el desarrollo de su tesis, siempre contando con la compatibilidad con su actividad
laboral.

Se considera que el dominio de idiomas es importante para afrontar |as estancias en centros o en
empresas extranjeras.

4.1.2 PROCEDIMIENTO DE ADAPTACION

L os procedimientos generales de control han sido descritos en €l detalle de la primera actividad
formativa. En concreto para esta actividad el director/tutor y la comision académica seran los
responsables de valorar la puntuacion méxima asignada en funcién del rendimiento obtenido en la
estancia (publicaciones realizadas durante |a estancia, presentaciones a congresos del trabajo realizado,
etc..).
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4.1.3 ACTUACIONES DE MOVILIDAD

El programa de doctorado velara para promover la movilidad en centros nacionales o internacionales de
prestigio, poniendo a disposicion de los doctorados toda la informacion disponible para su solicitud.

LaUniversidad através del Servicio de Alumnado mantiene informacién actualizada de multiples
becas alas cuales e alumno de doctorado puede acceder. La Unidad de Becas, |leva a cabo la gestion
correspondiente a las solicitudes presentadas para la obtencién de becas o ayudas, convocadas por €l
Ministerio de Educacion, la Generalidad Valenciana, el Gobierno del Pais Vasco, asi como las que
afectan alas convocatorias realizadas por la propia Universidad.

El objetivo de estas convocatorias suele ser la concesién de becas para estancias de personal investigador
en centros de investigacién de fuera de la Comunidad Valenciana, que sean precisas para el trabajo de
investigacion de los solicitantes y tengan como objetivo la adquisicion de nuevas técnicas, € acceso
ainstalaciones cientificas, la consulta de fondos bibliograficos o documentales u otras actividades
significativas gue en el contexto del proyecto de tesis del beneficiario, y que sean necesarias parala
formacion cientificay técnica del mismo.

Otro recurso disponible por parte de la UPV esla Oficina de Accion Internacional (OAl), integrada
dentro de la estructura organica del Vicerrectorado de Relaciones Internacionales y Cooperacion, la
cual tiene como finalidad principal coordinar, fomentar y apoyar la participacion internacional de
laUniversidad en programas de posgrado y colaboracion académica realizados por convenio con
universidades extranjeras. En este sentido la OAI también colabora en la gestion de movilidad de
alumnos de doctorado.

Lamovilidad de los alumnos atiempo parcia se valorardy acordara de forma conjunta con la empresa
u organismo donde desarrolle su actividad profesional con el fin de que no se vea perjudicado su
desempefio.

ACTIVIDAD: Publicaciones en revistas (indexadas) correspondientes a su tesis doctoral

41.1DATOSBASICOS N° DE HORAS | 450
DESCRIPCION
N° DE HORAS: 450
Actividad Competencias | Competencias |Vaoracion Vaoracion %
formativa especifica transversales | en horas maxima
equivalentes reconocida
4. Publicaciones| S| Redaccién de | Como maximo: | 450 horas 75
en revistas trabajos equivalentes
(indexadas) 150 horas
Correspondi entes EXpOS cion de a:]w vaentes
asutesis trabajos por cada
doctoral pLﬂﬂicaCkﬁn
Idiomas
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Andlisisde
resultados

L os aspectos generales ya han sido descritos en € detalle de la primera actividad formativa. Esta
actividad ha sido valorada con un méaximo de 150 horas equivalentes por cada publicacion cientifica
indexada en la que participe el doctorando siempre y cuando ésta derive de su trabajo de investigacion.
Se reconoceran como maximo 450 horas equivalentes para esta actividad formativa. La atavaloracion
otorgada a esta actividad pretende enfatizar laimportancia de ésta actividad formativa en el conjunto

de actividades de doctorado, dado que la comunicacion cientifica es una de las fases mas rel evantes
durante laformacion del alumno favoreciendo el cumplimiento de las competencias relacionadas con la
capacidad de realizar unainvestigacion original, llevar a cabo un andlisis critico de resultados, aportar
reflexiones originalesy difundir planteamientos y resultados innovadores ala comunidad cientifica.

Para | os estudiantes a tiempo completo el programa recomienda que esta actividad formativa sea
desarrollada a partir del segundo afio o a partir del tercer afo en el caso de |os estudiantes a tiempo
parcial.

Se considera que €l dominio de idioma (principalmente ingles) es necesario para unaeficiente difusion
cientifica

4.1.2 PROCEDIMIENTO DE ADAPTACION

L os procedimientos generales de control han sido descritos en € detalle de la primera actividad
formativa. El director/tutor y la comision académica seran |os responsables de establecer la adecuada
valoracién de la publicacion, en base alos criterios establecidos por la comision académica sobre la
calidad cientifica de lamisma. Como indicios de calidad se considerara el &rea de conocimiento dela

publicacion, indice de impacto, la posicion de larevista dentro de su area, numero de citas recibidas, etc),

4.1.3 ACTUACIONES DE MOVILIDAD

En el desarrollo de esta actividad formativa el programa de doctorado no contempla actuaciones de
movilidad.

ACTIVIDAD: Participacion activa en proyectos de | +D competitivos o contratos de investigacion con empresas, en el desarrollo de su tesis doctoral

4.1.1 DATOSBASICOS N°DE HORAS |30

DESCRIPCION

N°DE HORAS: 30
Actividad Competencias | Competencias |Valoracion Vaoracién %
formativa especifica transversales | en horas maxima

equivalentes reconocida
5. Participacion | Sl Gestion de Como méximo: | 30 horas 5
activaen proyectos equivalentes
proyectos 10 horas
de1+D Planificacion | equivalentes
investigacion
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competitivos

0 contratos de
investigacion
CON empresas,
en € desarrollo
desutesis
doctoral

por cada afo de
participacion

L os aspectos generales ya han sido descritos en €l detalle de la primera actividad formativa. Esta
actividad ha sido valorada con un maximo de 10 horas equivalentes por cada afio de participacion en
un proyecto competitivo o de investigacion con empresas, en ambos casos |a participacion debe estar
relacionada con lalinea de investigacion seguida por € doctorando. Se reconoceran como maximo de
30 horas equivalentes para esta actividad formativa. Esta actividad persigue promover competencias
rel acionadas con la capacidad de colaborar con investigadores/profesionales de lainvestigacion,
impulsar la aportacion de ideas, gestionar proyectos (desde su planteamiento, redaccion, seguimiento y
evaluacion) y valorar latransferencia de conocimiento.

El programa recomienda que esta actividad formativa sea contemplada desde el primer afio para alumnos
gue participan atiempo completo y parcial.

4.1.2 PROCEDIMIENTO DE ADAPTACION

L os procedimientos generales de control han sido descritos en €l detalle de la primera actividad. El
director/tutor y la comision académica seran |os responsabl es de establecer |a adecuada valoracion de
esta actividad formativa, en base alaimplicacién y participacion activa del doctorado en esta actividad y
teniendo en cuenta el alcance del proyecto en el que participa.

4.1.3 ACTUACIONES DE MOVILIDAD

Cuando € proyecto requiera actuaciones de coordinacion, se facilitara que los doctorandos puedan acudir
alas respectivas reuniones siempre gue se considere oportuno y sea necesario paralaformacién del
alumno. Lamovilidad de los alumnos a tiempo parcial se valorara de forma conjunta con la empresa

u organismo donde desarrolle su actividad profesional con el fin de que no se vea perjudicado su
desempefio.

ACTIVIDAD: Asistencia a cur sos (seminarios, tutoriales, escuelas de verano, etc.) a criterio de la comisién académica del doctorado

4.1.1 DATOSBASICOS N°DE HORAS | 30

DESCRIPCION

N° DE HORAS: 30

21/112

Actividad Competencias | Competencias | Vaoracion Vaoracion %

formativa especifica transversales | en horas maxima
equivalentes reconocida

6. Asistenciaa |S NO Como maximo: |30 horas 5

cursos afines equivalentes
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(seminarios, 10 horas
tutoriales, equivalentes
escuelas de por cada10 h
verano, €etc.) de duracién del
acriteriode Curso
lacomision

académicadel

doctorado

L os aspectos generales ya han sido descritos en € detalle de la primera actividad formativa. Esta
actividad ha sido valorada con un méaximo de 10 horas equivalentes por cada 10 horas de duracion del
curso. Se reconoceran como méaximo de 30 horas equivalentes para esta actividad formativa.

Para | os estudiantes a tiempo completo el programa recomienda, salvo excepciones que tendra que
valorar laCA, que esta actividad formativa sea desarrollada durante |os dos primeros afios. Para los
estudiantes atiempo parcia se recomienda que esta actividad formativa sea desarrollada preferentemente
durante los tres primeros afos.

Esta actividad persigue, de forma complementaria ala primera actividad formativa descrita, que el
alumno refuerce y amplie los conocimientos y habilidades adquiridas siendo capaz de sugerir nuevas
soluciones a problemas planteados, aplicar nuevas metodologias y técnicas alainvestigacion, contribuir
alatransferencia de conocimiento e incluso dar apoyo en actividades formativas.

Se considera que el dominio de idiomas es importante para afrontar |as actividades de formacion que
pudieran desarrollarse en el extranjero.

4.1.2 PROCEDIMIENTO DE ADAPTACION

L os procedimientos generales de control han sido descritos en €l detalle de la primera actividad
formativa. En esta actividad se contempla que el doctorando acredite su participacion en cada curso e
informe los aspectos relevantes de la organizacién del curso (contenidos tratados, duracion, etc.). El
director/tutor y la comision académica velaran por la adecuacion de la valoracion de esta actividad, en
funcion de larelevanciadel curso en € marco de su tesis doctoral.

4.1.3 ACTUACIONES DE MOVILIDAD

El programa de doctorado promovera que el alumno pueda realizar esta actividad formativa en otras
instituciones, nacionales e internacionales, siempre que sean de interés para su formacion. Paraello el
programa de doctorado, através de su pagina web, informara alos alumnos de |os cursos que pudieran
resultar de interés ofertados en otros centros.
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Para los estudiantes atiempo parcial su movilidad sera valorada conjuntamente con la empresa
u organismo donde desarrolle su actividad profesional con el fin de que no se vea perjudicado su
desempefio.

ACTIVIDAD: Creaciones de productos relacionados con la tesisdoctoral (patentes, copyrights, etc.)

41.1DATOSBASICOS N° DE HORAS |60

DESCRIPCION

N° DE HORAS: 60

Actividad Competencias | Competencias | Vaoracion Vaoracion %
formativa especifica transversales | en horas maxima

equivalentes reconocida

7. Creaciones | Sl NO Como méaximo: |60 horas 10
de productos equivalentes
relacionados 60 horas
con latesis equivalentes por
doctoral cada creacion
(patentes,

copyrights, etc.)

L os aspectos generales ya han sido descritos en € detalle de la primera actividad formativa. Esta
actividad ha sido valorada con un méximo de 60 horas equivalentes por cada creacion, pudiéndose
obtener como maximo el reconocimiento de 60 horas equivalentes, en funcién de la afinidad y relevancia
de la creacion en el marco de latesis doctoral.

Para | os estudiantes a tiempo completo el programa recomienda que esta actividad formativa sea
desarrollada a partir del tercer afio o a partir del cuarto afio en el caso de los estudiantes a tiempo parcial.

Esta actividad persigue consolidar la capacidad de concebir, crear o disefiar, poner en practicay aplicar
soluciones alos problemas surgidos de lainvestigacion con utilidad préactica a nivel industrial dando
paso alatransferencia del conocimiento y experiencia adquiridos.

4.1.2 PROCEDIMIENTO DE ADAPTACION

L os procedimientos generales de control han sido descritos en € detalle de la primera actividad
formativa. El doctorando debera acreditar dicha creacion, €l director/tutor y la comision académica
velaran por la adecuacion de la valoracién a esta actividad, en funcién de la relevancia de esta aportacion
en el marco de su tesis doctoral.

4.1.3 ACTUACIONES DE MOVILIDAD

En el desarrollo de esta actividad formativa el programa de doctorado no contempla actuaciones de
movilidad.

ACTIVIDAD: Publicaciones en revistas o en actas de congresos (no indexadas) de reconocido prestigio, a criterio de la comision académica del
doctorado

4.1.1 DATOSBASICOS N° DE HORAS 120

DESCRIPCION
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N° DE HORAS: 120

Actividad Competencias | Competencias |Vaoracion Valoracion %

formativa especifica transversales | en horas maxima
equivalentes reconocida

8. Publicaciones| SI Andlisisde Como maximo: | 120 horas 20

en revistas o resultados equivalentes

en actas de Redaccion de |60 horas

congresos (no trabajos equivalentes

indexadas) de por cada

reconocido Idiomas publicacion

prestigio, a

criterio de

lacomision

académicadel

doctorado

L os aspectos generales ya han sido descritos en € detalle de la primera actividad formativa. Esta
actividad ha sido valorada con un méximo de 60 horas equivalentes por cada publicacion, en laque
participe e doctorando siemprey cuando ésta derive de su trabajo de investigacion. Dependiendo

de los indices de calidad de la misma (prestigio de larevistaen el areadelaCienciay Tecnologia

de Alimentos, editorial nacional o internacional, indice de calidad, nUmero de citas recibidas, etc) se
reconoceran como maximo de 120 horas equival entes para esta actividad formativa. Al igual que para
las otras actividades formativas de difusién cientifica la comision académica reconoce su importancia
en el cumplimiento de las competencias del programa (capacidad de realizar unainvestigacion original,
llevar a cabo un andlisis critico de resultados, aportar reflexiones originalesy difundir planteamientos
y resultados innovadores ala comunidad cientifica) y lavalora otorgandole un alto reconocimiento en
horas equivalentes.

Para | os estudiantes a tiempo completo el programa recomienda que esta actividad formativa sea
desarrollada a partir del segundo afio o a partir del tercer afio en e caso de los estudiantes a tiempo
parcial.

Se considera que el dominio de idioma (principalmente ingles) es necesario para una eficiente difusion
de los resultados de investigacion.

4.1.2 PROCEDIMIENTO DE ADAPTACION

L os procedimientos generales de control han sido descritos en € detalle de la primera actividad
formativa. El director/tutor y la comision académica seran |os responsables de establ ecer |a adecuada
valoracion de la publicacion, en base alos criterios establecidos por la comision académica sobre la

editorial nacional o internacional, indice de calidad, numero de citas recibidas, etc),

calidad cientifica de la misma (prestigio de larevistaen €l &rea de la Cienciay Tecnologia de Alimentos,
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4.1.3 ACTUACIONES DE MOVILIDAD

En el desarrollo de esta actividad formativa el programa de doctorado no contempla actuaciones de
movilidad.

ACTIVIDAD: Publicaciones en libros (completos o capitulos) con | SBN correspondientes a su tesis doctor al

41.1DATOSBASICOS N° DE HORAS | 180
DESCRIPCION
N° DE HORAS: 180
Actividad Competencias | Competencias |Vaoracion Vaoracion %
formativa especifica transversales | en horas maxima
equivalentes reconocida
9. Publicaciones| Sl Redaccién de | Como maximo: | 180 horas 30
en libros trabajos equivalentes
(Comp| etos * En editorial
o capitulos) Idiomas internacional:
con ISBN o 100 horas
correspondientes Andlisis de equivalentes
asutess resultados o
doctoral *En editorial
nacional:
60 horas
equivalentes

L os aspectos generales ya han sido descritos en € detalle de la primera actividad formativa. Esta
actividad ha sido valorada con un méaximo de 100 horas equivalentes por cada publicacién en libros de
editorial internacional y con un maximo de 60 horas equivalentes por cada publicacion en libros de
editorial nacional, pudiéndose obtener como maximo reconocimiento de 180 horas equivalentes. Al
igual que paralas otras actividades formativas de difusion cientificala comisién académica reconoce
su importanciaen el cumplimiento de las competencias del programay la valora otorgandole un ato
reconocimiento en horas equivalentes.

Para |os estudiantes a tiempo completo el programa recomienda que esta actividad formativa sea

Se considera que € dominio de idioma (principal mente ingles) es necesario para unaeficiente difusion
cientifica.

desarrollada a partir del tercer afio o a partir del cuarto afio en el caso de |os estudiantes a tiempo parcial.

4.1.2 PROCEDIMIENTO DE ADAPTACION

L os procedimientos generales de control han sido descritos en €l detalle de la primera actividad
formativa. El director/tutor y la comision académica seran |os responsables de establ ecer |a adecuada
valoracion de la publicacion, en base a los criterios establecidos por |a comisién académica sobre
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la calidad cientificade lamisma (prestigio de la editorial en €l areade la Cienciay Tecnologiade
Alimentosy alcance de la divulgacion (nacional, internacional, etc.).

4.1.3 ACTUACIONES DE MOVILIDAD

En el desarrollo de esta actividad formativa el programa de doctorado no contempla actuaciones de
movilidad.

5. ORGANIZACION DEL PROGRAMA

5.1 SUPERVISION DE TESIS

SUPERVISION DE TESIS

La supervision de las tesis de los doctorandos es responsabilidad directa del director (y tutor, en su caso)
y de lacomision académica del programa de doctorado que velara por la calidad de las tesis presentadas
en el mismo.

Procedimiento paralaasignacion del tutor y director de latesis

1. Unavez admitidos los alumnos en el programa de doctorado, se matricularan en la Escuela de
Doctorado creada por la UPV por e concepto de tutela académica del doctorando, teniendo un tutor
asignado por la comisién académicadel programa (CA). Para esta asignacion del tutor, la CA tendraen
cuenta la experienciainvestigadora del profesor asignado y su afinidad con el interés manifestado por
el alumno en cuanto alas lineas de investigacion del programa que seran publicas en la pagina web del
mismo de la universidad.

2. Al tutor le correspondera velar por la adecuada interaccion del doctorando con la comision académica
del programa, hasta que se le asigne el director, y orientar a doctorando a definir su trayectoriade
investigacion y laformacion transversal més adecuada asi como aidentificar a posible director,
informandole sobre |as diferentes lineas y favoreciendo lainterlocucion con posibles directores para su
identificacion en funcion de su disponibilidad y linea(s) de investigacion desarrolladas. Si el director

no pertenecieraala Universidad Politécnicade Valencia, el tutor g ercera sus funciones durante todo el
periodo de formacion del doctorando.

3. Unavez obtenida la aceptacion del director parala supervision de latesis doctoral del doctorando 'y,
siempre en el plazo de seis meses desde su matriculacion, la CA asignara al director de latesis doctoral
al doctorando, €l cual podréacoincidir o no con € tutor. Para esta asignacion la CA velara por que se
trate de un doctor con experienciainvestigadora acreditada'y que cuenta con financiacion y los medios
suficientes parallevar a cabo lainvestigacion correspondiente alatesis doctoral. Dicha asignacion
podra recaer sobre cualquier doctor espafiol o extranjero, con experiencia investigadora acreditada, con
independencia de la universidad o institucién en que preste sus servicios. El director comunicardala
CA, junto a su aceptacién de direccion, en gue proyecto(s) de investigacion se insertalatesis doctoral .
En caso de que el director pertenezca ala Universidad Politécnica de Valencia, este asumiratambién las
funciones de tutor.

4. Latesis podra ser codirigida por otros doctores, cuando concurran razones de indole académica, como
puede ser €l caso de lainterdisciplinariedad tematica o |os programas desarrollados en colaboracion
nacional o internacional, previa valoracion y autorizacion de la CA. Esto puede darse a propuesta del
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director previamente asignado o cuando la CA |o considere pertinente por € caracter excesivamente
novel del director inicial y lanecesidad de aportar una mayor experienciaen ladireccion de la
investigacion o cuando se detecte la necesidad por €l caracter multidisciplinar de latesis. La Comision
A cadémica establecera |os mecani smos necesarios para fomentar la supervision multiple de lastesis,

asi como laredaccion de una guia de buenas précticas para la direccion de las mismas, en base ala
normativa general y alas estrategiasy politicas de calidad establecidas en la Universidad Politécnica de
Vaencia

5. El director de tesis doctoral es el maximo responsable de la conduccion del conjunto de las tareas
de investigacion del doctorando, responsabilizandose de la coherencia e idoneidad de | as actividades
de formacion, del impacto y novedad en su campo, de latematica de latesis doctoral y delaguiaen la
planificacion y su adecuacion alade los proyectosy actividades de investigacion donde se inscriba el
doctorando.

6. Las funciones de supervision de los doctorandos por parte del tutor y director y la comision académica
se plasmaran en un compromiso documental, establecido por la Universidad, firmado por el coordinador
del programa de doctorado, en nombre de la Universidad, el doctorando, su tutor y su director. Este
documento sera firmado en el momento de la asignacion del director, en un plazo maximo de seis

meses desde laadmision y matricula del doctorando en €l programa. En el quedaran reflgjados las
responsabilidades, derechos y obligaciones de cada una de |as partes.

LaUPV posee una Guia Buenas Préacticas parala Direccién de Tesis Doctoral es basada en la normativa
vigente y donde se establece la necesidad de |a aceptacion mutua, director-doctorando, asi como la
responsabilidad del director de latesis en el respaldo a proyecto de investigacion, en la calidad de la
formacion investigadora del doctorando, en la necesidad de reuniones de seguimiento para asegurar la
buena marchay la calidad del trabajo, en la proteccion y publicacion de los resultados obtenidos alo
largo del proyecto, en la promocién de las acciones de movilidad, y el papel de interlocucion del director
con la Comisién Académicadel programa, todos estos aspectos esenciales para optimizar €l trabajo del
doctorando en su proyecto de investigacion doctoral y lacalidad de latesis. Lalabor del director de
tesis cuenta con € reconocimiento por parte de la universidad como parte de su dedicacion docente e
investigadora existiendo mecanismos de computo de lalabor de direccion de tesis. EI documento donde
se plasman |las Buenas Précticas parala Direccion de Tesis Doctorales es publico para toda la comunidad
universitariay puede ser consultado en toda su extension atraves del siguiente enlace al Servicio de
Alumnado de la UPV: http://www.upv.es/entidades/SA/tercerciclo/U0582424.pdf. Dicho documento
plasma claramente | as tareas, implicaciones y responsabilidades que tiene el director de latesis para
garantizar el logro de las competencias a adquirir por € alumno de doctorado.

5.2 SEGUIMIENTO DEL DOCTORANDO

SEGUIMIENTO DEL DOCTORADO

La Normativa de los estudios de doctorado de la Universidad Politécnica de Va encia aprobada por €l
Consegjo de Gobierno en su sesion de 15/12/2011, establece |os criterios de supervision y seguimiento del
doctorando en el marco del RD 99/2011 de 28 de enero.
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Procedimiento para el control del documento de actividades, valoracién anual de la Comision Académical
y certificacion

1. El tutor y €l director de tesis revisaran regularmente el documento de actividades personalizado del
doctorando, generado en el momento de su matricula, tal como establece el punto 5 del articulo 11 del
RD 99/2011, en €l que sellevard a cabo €l registro individualizado de control del plan de investigacion y
actividades desarrolladas por este.

2. Para ello se dispondra una aplicacion informatica que permitira el registro de las actividades
formativas transversal es realizadas, con su documentacién acreditativa correspondiente, asi como

las actividades especificas, que introducira el propio doctorando, con la documentacion acreditativa
correspondiente. A este documento tendran acceso el doctorando, el director/tutor, la CA del programay
la Escuela de Doctorado. El doctorando podraintroducir las diferentes actividades realizadas, asi como
el plan de investigacion con la documentacion acreditativa correspondiente. El director/tutor revisara
regularmente el documento de actividades personalizado para establecer |a propuesta de valoracion

de cada actividad en horas equivalentes, segun €l baremo del programa de doctorado y lacalidad y
adecuacion de cada una de ellas.

3. Antes de lafinalizacion del primer afio, el doctorando elaborara un “plan de investigacion” que
incluiraa menos la metodologia a utilizar y |os objetivos a alcanzar, asi como los mediosy la
planificacion temporal paralograrlo. Dicho plan se mejoraray detallaraalo largo de su estanciaen el
programa, reflejando de forma resumida el grado de consecucién de los objetivos propuestos al menos

al final de cada curso. EI documento correspondiente al plan de investigacion estara también recogido en
documento de actividades personalizado y serarevisado y validado por €l tutor y el director a menos al
final de cada curso.

4. El documento de actividades de todos |os alumnos ser& evaluado anualmente por la CA del
programa que validara la valoracion en horas equival entes de cada una de | as actividades formativas
del doctorando asi como el plan de investigacion con los objetivos logrados. El doctorando debera
obtener evaluacion anual positivadel plan de investigacion por parte de la comision académica para
poder continuar en el programa. Cuando el coordinador del programa, o algin miembro de lacomision
académica, sea a su vez tutor o director de tesis del doctorando cuyo plan haya de ser evaluado, la

CA efectuaralavaloracion con su abstencion. Asi mismo, el doctorando deberd acreditar al menos
600 horas equivalentes en actividades formativas, validadas por la CA antes de poder presentar su
tesis doctoral. La CA podra solicitar la asesoria de expertos nacionales o internacionales para llevar

a cabo las tareas de seguimiento y valoracion de la actividad de los doctorandos. En este sentido, la
CA aprovechariala estancia de expertos internacional es que se encuentren impartiendo seminarios
especificos en e programa de doctorado para que participen también en las comisiones de seguimiento
de los doctorandos, aportando su experiencia en la evaluacion de las actividades doctorales y de
investigacion.

En laevaluacion final de latesis, uno de los objetivos del programa es potenciar el maximo ndmero de

Tesis con Mencion Internacional paralo cual se requiere la participacion de expertos internacionales

28/112

csv: 89444836857724075229105



Identificador : 533775009
ol i ¥ GOBMERMNG MIMNETERID
b D ESPARA DE EMACBON.CULTLIM
-

en laevaluacion y elaboracion de informes finales de latesis previamente a su defensa. Estos expertos
también podran formar parte de los tribunales de las mismas.

5. La Escuela de Doctorado gestionara |os procesos de evaluacion y seguimiento anteriormente
indicados, y los procedimientos previstos en casos de conflicto, asi como la certificacion de los datos.
También asumiratodos los tramites de matriculay lecturade tesis.

5.3NORMATIVA PARA LA PRESENTACION Y LECTURA DE TESISDOCTORALES

NORMATIVA PARA LA PRESENTACION Y LECTURA DE TESISDOCTORALES

La Normativa de los estudios de doctorado de la Universidad Politécnica de Va encia aprobada por €l
Consegjo de Gobierno en su sesion de 15/12/2011, establece la normativa para la presentacion y lectura de
tesis doctorales en el marco del RD 99/2011 de 28 de enero.

Tesis doctoral

1. Latesisdoctoral consistiraen un trabajo original de investigacion elaborado por el candidato en
cualquier campo del conocimiento. Latesis deberd capacitar al doctorando para el trabajo autbnomo en
el ambito de|+D+lI.

2. Determinacion y registro del temade latesis doctoral:

a) El tema de latesis doctoral seré aprobado por la comision académicadel programaen el que se
encuentre matriculado el doctorando, atendiendo a la propuesta que éste efectlie acompafiada de la
autorizacion o informe del director de latesisy tutor.

b) Unavez aceptado y registrado el tema por la citada comision, estainformacion serdincorporadaala
base de datos general de temas de tesis en realizacion de la Universidad Politécnica de Vaencia

3. Garantiade calidad de |a tesis doctoral

a) Con € fin de garantizar la calidad de latesis, y con caracter previo ala presentacion de lamisma, la
comisién académica del programaremitird ala Escuela de Doctorado de la Universidad, para su estudio
y designacion, una propuesta de eval uadores externos compuesta por unalista de seis candidatos, que
serén todos €llos doctores con experienciainvestigadora acreditada y reconocidos especialistas en €l
temade latesis. No serén considerados a estos efectos |os doctores que sean miembros de la Universidad
Politécnica de Vaencia, o de otros centros de investigacion que puedan tener relacion con larealizacion
o desarrollo de latesis doctoral correspondiente.

b) No serén aceptados como eval uadores quienes figuren como coautores de las publicaciones derivadas
delatesis.

¢) Junto con la propuesta de evaluadores, se acompafiard el curriculum vitae de los mismosy, cuando no

sea evidente, justificacion de la afinidad de | os especialistas con €l tema de latesis doctoral.
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d) La Escuela de Doctorado designard, de entre los candidatos propuestos, a tres evaluadores externos,
pudiendo no obstante designar, en su caso, evaluadores externos distintos a los propuestos. Esta
designacion se comunicara ala comisiéon académicadel programa.

€) La comision académica del programa, através de la Escuela de Doctorado, harallegar alos
evaluadores externos un ejemplar del borrador de latesis doctoral, e curriculum vitae del doctorando, la
hoja de actividades del doctorando y el modelo de informe que éstos deben cumplimentar.

f) En un plazo méaximo de 30 dias, |os evaluadores externos deberan remitir ala comisién académica el
informe correspondiente, dando esta traslado al doctorando y director de latesis de las observaciones
realizadas.

4. Caracteristicasy formato de latesis doctoral

a) Serd aceptada la presentacion de tesis doctorales cuya memoriaincluya directamente articulos en
revistas indexados, u otras publicaciones de reconocido prestigio sometidas arevision por pares, cuyo
autor destacado sea el doctorando.

b) Se posibilitala presentacion de latesis doctoral en formato y encuadernacion provisional, debiendo
procederse a su sustitucion por €l e emplar definitivo unavez efectuada la defensa de ésta.

c) Las dimensiones fisicas de las tesis doctorales seran de 24 cm x 17 cm, siempre que la naturaleza del
trabgo de tesis doctoral |o permita.

d) La Escuela de Doctorado, en cuanto los medios informaticos |o permitan, podra autorizar €l depdsito
de las tesis doctorales en formato electronico.

€) Aguellas tesis doctorales que opten por laincorporacion de articulos (compendio de publicaciones)
deberan adjuntar €l documento de aceptacion de los coautores para que el doctorando presente el trabajo
como tesisy larenuncia expresa de estos a presentarlo como parte de otra tesis doctoral.

Deben de g ustarse ala siguiente estructura:

1. Introduccién/objetivos

2. Capitulos correspondientes a las publicaciones adaptados al formato de latesis.
3. Discusion general de los resultados

4. Conclusiones.

No se aceptara paralos capitul os correspondientes a los articul os publicados el formato original dela
publicacion para evitar posibles problemas de copyright.

30/112

csv: 89444836857724075229105



Identificador : 533775009
ol i ¥ GOBMERMNG MIMNETERID
b D ESPARA DE EMACBON.CULTLIM
-

f) La portada de latesis ha de incorporar en todo caso € escudo de la Universidad, titulo de latesis,
nombre del autor, director/es de latesis, mesy afio

5. Deposito, y garantia de publicidad de latesis doctoral

a) Sobre la base de los informes favorabl es emitidos por |os evaluadores externos'y la conformidad
del director de latesis, la comision académica del programa autorizard al doctorando para efectuar €l
depdsito de latesis en lafase de exposicion publica.

b) Para efectuar €l deposito paralaexposicion publicade latesis, el doctorando presentarden el Servicio
de Alumnado la siguiente documentacion:

1. Un g emplar de latesis doctoral que contendra un resumen de latesis en inglés, espariol y valenciano,
con independenciadel idioma en que haya sido redactada la misma.

2. Justificante del abono de las tasas establ ecidas.

c) Se dara conocimiento de la exposicion publica de las tesis doctorales alos centros universitarios,
departamentos e ingtitutos universitarios, con objeto de que, durante €l periodo de exposicién publica,
los doctores que asi 1o consideren puedan remitir ala Escuela de Doctorado observaciones sobre su
contenido.

d) El plazo de exposicion publica de latesis sera de 10 dias habiles previos ala defensa de latesis,
excepto los sabados, el mes de agosto y 1os periodos no lectivos de Navidad y Semana Santa, durante el
cual se pueden presentar observaciones en €l registro de la Universidad.

€) Las observaciones presentadas serén objeto de estudio por la Escuela de Doctorado, que decidira

s las mismas son motivo paralainterrupcion del proceso. En €l supuesto de que no se autorice la
defensa de latesis doctoral, la Escuela de Doctorado debe notificar €l acuerdo en el plazo maximo

de diez dias naturales junto con un informe motivado, al doctorando, a director delatesisy ala
comision académica del programa de doctorado en el que se encuadre latesis doctoral. El doctorando
puede presentar |as al egaciones que considere convenientes ante la Escuela de Doctorado en cualquier
momento del procedimiento de autorizacién o denegacion de defensa de latesis doctoral. El doctorando
puede presentar |as al egaciones que considere convenientes ante la Escuela de Doctorado en cualquier
momento del procedimiento de autorizacién o denegacion de defensa de latesis doctoral. Contralos
acuerdos de la Escuela de Doctorado se puede interponer recurso potestativo de reposicion ante el rector.

f) En caso de que latesis doctoral opte ala Mencién Internacional en € titulo de Doctor, y atendiendo
alo establecido en el punto 1.b del articulo 15 del Real Decreto 99/2011 de 28 de enero, se remitira por
parte de la comision académica del programa la autorizacién de presentacion de latesis con la constancia
del cumplimiento de los requisitos que posibilitan la obtencion de dicha distincion.
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g) El plazo transcurrido desde que se efectlie € depdsito de latesis doctoral hasta su defensa no podra ser
superior aun afo, base alo dispuesto en el articulo 13.2 del R.D. 99/2011, de 28 de enero. Superado este
plazo, se deberareiniciar el proceso de autorizacion y depdsito de latesis.

h) Todos los aspectos relativos ala defensay evaluacion de latesis doctoral que dicta el Real Decreto
99/2011 de 28 de enero, tal como se establece en su disposicion transitoria primera, resultan igua mente
de aplicacion apartir del 10 de febrero de 2012, a quienes hayan iniciado estudios de doctorado con
anterioridad ala entrada en vigor del mismo.

6. Idioma de desarrollo y defensa de latesis doctoral. Latesis doctoral seréredactada, y en su caso,
defendida en castellano, en valenciano, o en alguno de los idiomas habitual es para la comunicacion
cientifica en su campo de conocimiento. En este Ultimo caso debera aportarse preceptivamente el
informe favorable del director de latesisy la conformidad de la comisién académica del programa de
doctorado.

7. Tesis doctorales que estén sometidas a procesos de proteccion o transferencia de tecnologia o de
conocimiento.

a) Finalizada la elaboracion de latesis doctoral, y cuando concurran circunstancias excepcional es
determinadas por la comision académicadel programa como pueden ser, entre otras, la existenciade
convenios de confidencialidad con empresas o la posibilidad de generacion de patentes que recaigan
sobre el contenido de latesis, el doctorando solicitara ala Escuela de Doctorado la no publicidad de los
aspectos que se consideren objeto de proteccion, tanto en el proceso de exposicién publicay evaluacion
previacomo en el de ladefensa publicade latesis.

b) La solicitud solo se aceptara cuando quede acreditado que el secreto es absolutamente indispensable
parael éxito del proceso de proteccion o transferencia.

c) La Escuela de Doctorado resolvera acerca de la mencionada solicitud notificando €l acuerdo al
doctorando, al director y tutor de latesisy alacomision académicadel programa.

d) Laaceptacion de la solicitud de publicidad restringida por parte de la Escuela de Doctorado,
contemplara | os siguientes aspectos:

1. Los evaluadores externos y miembros del tribunal de tesis deberan de firmar los acuerdos de
confidencialidad pertinentes.

2. Durante el periodo de exposicion publica, latesis doctoral podra ser revisada en los términos que
expresamente determine la Escuela de Doctorado

3. El acto publico de defensa sera restringido en las partes acogidas a acuerdo de confidencialidad.

4. Ladifusion de los archivos electronicos de |os repositorios institucionales, asi como del Ministerio,
serén inhibidas durante el tiempo necesario para su proteccion.
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Evauacion y defensa de latesis doctoral
1. Tribunal evaluador

a) Transcurrido €l periodo de exposicion publica de latesis doctoral, la comision académica del
programa remitira ala Escuela de Doctorado para su designacion, propuesta de tribunal evaluador de la
tesis, incluyendo el curriculum vitae completo de los miembros propuestos, |os informes emitidos por
los evaluadores externos y la documentacion que pueda haberse generado como consecuencia de dichos
informes.

b) La propuesta de tribunal se gjustard alo siguiente:

1. El tribunal evaluador de latesis estara compuesto por un total de cinco miembros titularesy dos
miembros suplentes, todos ellos doctores y con experienciainvestigadora acreditada. Como maximo
dos podran pertenecer ala Universidad Politécnica de Vaencia o alasinstituciones colaboradoras en el
programa de doctorado o |a Escuela de Doctorado.

2. Podran formar parte del tribunal igualmente, quienes hubieran sido designados eval uadores externos
de latesis doctoral correspondiente.

3. Lapropuesta concretara los cargos de presidente y secretario del tribunal respectivamente.
4. Ladesignacién de presidente requerirala condicién de haber dirigido a menos unatesis doctoral.
5. No podra(n) formar parte del tribunal el (1os) director(es) de latesis correspondiente.

c) En €l caso de tesis acogidas a convenios de cotutelay que, por estar asi acordado en el convenio
correspondiente, €l acto de defensa se efectle fuera de la Universidad Politécnica de Vaencia, la Escuelal
de Doctorado podra autorizar extraordinariamente que la composicién del tribunal sea distintade la
anteriormente sefialada.

d) Atendiendo ala citada propuesta, asi como a la documentacion indicada, 1a Escuela de Doctorado
procedera, en su caso, aladesignacion de los miembros del tribunal y ala autorizacion de la defensa de
latesis.

€) La Escuela de Doctorado podra designar, si |o considera oportuno, a otros doctores distintos de los
propuestos.

f) En caso de renuncia por causa justificada de un miembro del tribunal titular, el presidente procedera
asustituirle por el suplente correspondiente. Si 1a renuncia corresponde al presidente del tribunal, sera
necesaria nueva propuesta de designacion de presidente por parte de la comision académicadel programa|

ala Escuela de Doctorado.
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g) Lacomision académica del programa, através de la Escuela de Doctorado, harallegar a cada uno de
los miembros del tribunal un ejemplar de latesis doctoral correspondiente, en el plazo maximo de un
mes contado desde |a fecha de su designacion.

2. Defensadelatesis

a) Latesis doctoral se evaluara en e acto de defensa que tendra lugar en sesion publica, previa
convocatoria efectuada por el presidente del tribunal con al menos 10 dias (naturales) de antelacion ala
celebracion delamisma, y de la que se dara publicidad, con idéntica antelacion y por los medios que se
habiliten para ello, en la paginaweb de la Universidad Politécnicade Vaencia.

b) El acto de defensa consistira en la exposicién y defensa por € doctorando, ante los miembros del
tribunal, del trabajo de investigacion elaborado. Los doctores presentes en el acto publico podran
formular cuestiones en el momento y forma que sefiale el presidente del tribunal.

¢) Cuando se trate de tesis doctorales en las que se cumplan las condiciones fijadas para obtener la
mencion “Doctor internaciona” en el titulo, la defensa de latesis ha de ser efectuada en la Universidad
Politécnica de Vaenciao, en € caso de programas de doctorado conjuntos, en cualquierade las
universidades participantes en los términos que identifiquen los convenios de colaboracion.

d) El tribunal que evalle latesis dispondradel documento de actividades del doctorando que se
contemplaen € articulo 9 anterior, que constituira un instrumento de evaluacién cualitativa que
complementara la evaluacion de latesis doctoral .

€) Se considerara constituido €l tribunal evaluador de latesis cuando todos sus miembros hayan aceptado
formar parte del mismo. En caso de que concurran circunstancias sobrevenidas de caracter excepcional,
y siempre que el presidente y secretario del mismo estén presentes durante la defensa de latesis, podra
Ilevarse a cabo esta con la presencia de un minimo de cuatro miembros. Esta circunstancia debera
hacerse constar expresamente en €l acta de defensa asi como laimposibilidad de la sustitucién del
miembro titular por alguno de los suplentes.

3. Cdlificacion de latesis

a) Finalizado €l acto de valoracion de latesis por €l tribunal, este emitiraun informey lacalificacion
global concedida alatesis, en términos de apto o no apto.

b) El tribunal podra proponer que latesis obtengala mencion “cum laude” si se emite en tal sentido el
Voto secreto positivo por unanimidad. Para ello se seguira el siguiente procedimiento:

1. Losmiembros del tribunal cumplimentaran el documento especifico de voto que atal efecto les sera
entregado por €l secretario del tribunal, y 1o devolveran cumplimentado en sobre cerrado al propio
secretario.

2. Por parte de la Escuela de Doctorado se procedera, posteriormente, ala apertura de los sobres que
contengan los votos emitidos por los miembros del tribunal, y a escrutinio de los mismos.
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3. Finalizado €l escrutinio de los votos, y cuando exista unanimidad positiva, latesis doctoral obtendrala
mencion “cum laude”

4. Mencion Internacional en el titulo de Doctor. El titulo de Doctor podraincluir en su anverso la
mencion “Doctor Internacional” siempre que concurran las circunstancias determinadas en el articulo 15
del Real Decreto 99/2011 de 28 de enero.

6. RECURSOSHUMANOS
6.1 LINEASY EQUIPOS DE INVESTIGACION

L ineas de investigacion:

NUMERO LINEA DE INVESTIGACION

1 Tratamiento y aprovechamiento de aguas residuales en laindustria
agroalimentaria

Aprovechamiento de subproductos de laindustria agroalimentaria

Ingenieria Medioambiental: Mejora de la sostenibilidad de los
procesos agroindustriales

4 Andlisisy Control de operaciones de transformacion alimentaria
mediante el andlisis de |as propiedades dieléctricas

Mejora proceso elaboracion del cava

Desarrollo de nuevas tecnologias de vinificacidn en vinos tintos

Seleccion clonal de lavariedad Bobal

(o]l BNE N &)

Estabilidad del color de los vinos mediante técnicas de
microoxigenacién y copigmentacion

10 Desarrollo de films/recubrimientos comestibles/bi odegradables para
la conservacion de alimentos, con carécter bioactivo (antimicrobiano
y antioxidante). Estudio de aplicaciones en diferentes tipos de
alimentos.

11 Desarrolloy caracterizacion fisicoguimica de productos fermentados &
partir de leches vegetales.

12 Optimizacion del uso de ingredientes de interés funcional en la
reformulacion de productos tradicionales y/o en el desarrollo de
nuevos productos.

13 Extraccion y caracterizacién de compuestos bioactivos procedentes de
fuentes no convencionales.

14 Desarrollo de procesos para la reduccion de laformacion de
Acrilamida en alimentos.

15 Desarrollo de frutas y hortalizas procesadas en fresco (IV gama).
Optimizacién del proceso de elaboracién y envasado con aditivos
naturales.

16 Calidad, Seguridad Alimentariay Andlisis de Riesgos

17 Vaoracion funcional de ingredientes naturales para su uso en el
desarrollo de nuevos alimentos funcional es.

18 Valoracién de los ef ectos estructurales sobre la actividad funcional en
alimentos celulares enriquecidos por impregnacion avacio. Estudiios
invitroeinvivo.

19 Estudio de las Propiedades Fisicas de Alimentos en relacion con los
Procesos Alimentarios.
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20 Estudio del efecto del procesado convenciona y aternativo en la
calidad sensorial, nutricional y funcional de productos de fruta.

21 Desarrollo de nuevas técnicas no destructivas de andlisis de alimentos
y control de proceso.

22 Desarrollo y mejora de técnicas de salado-desalado de productos
carnicosy delapesca.

23 Obtencidn de productos en polvo estables a partir de frutas mediante
liofilizacion y atomizacién.

24 Deshidratacién de alimentos.

25 Desarrollo de platos preparados de alta calidad organolépticay
funcional.

26 Herramientas basadas en las TIC parala mejoradel estado nutricional
de poblaciones.

27 Cienciay cocina

28 Coccion en condiciones de vacio continuo

29 Usos de ladisolucion osmética en el proceso integrado de la
deshidratacion osmética de frutas.

30 Optimizacién delaformulacion y e procesado parala obtencion de
mejores alimentos

31 Optimizacién de las condiciones de almacenamiento de los alimentos
parala prolongacion de su vida Uil

32 Mejoradel cocinado para obtencidn de alimentos de calidad

33 Obtencidn de extractos naturales de alta calidad y exentos de
disolventes

34 Minimizacion de impacto ambiental de Productosy Procesos
Agroaimentarios

35 Optimizacién del disefio, productividad y rendimiento energético de
procesos agroalimentarios

36 Mejorade lacalidad y reduccion del consumo energético en la
deshidratacion de alimentos

37 Mejoradel control de procesosy de la calidad de productos
agroalimentarios mediante técnicas no destructivas.

38 Aplicacion de ultrasonidos de potencia para mejorar procesos
agroalimentarios

39 Caracterizacion protedmica de proteinas y péptidos como marcadores
delacalidad y bioactividad.

40 Desarrollo de metodol ogias répidas para el control y mejora de los
procesos de fabricacidn asi como parala deteccidn de sustancias
ilegales y/o contaminantes.

41 Estudio de los mecanismos (quimicos, enziméticos y microbiol 4gicos)
de generacion 'y de percepcion del color, aromay sabor en productos
carnicos

42 Caracterizacion olfatométrica de compuestos aromaticos

43 Desarrollo de productos carnicos de alta calidad sensorial y nutritiva
con reduccién de sal y/o grasa o lamejoradel perfil lipidico.

44 Disefio, desarrollo y valoracion bioquimica, tecnolgicay nutricional

de productos mejorados de cereales dirigidos a colectivos especificos
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(tailored baked goods) y/o vehiculos de probidticos/prebidticos/
simbiéticos (funcionales)

45

Estudio de las interacciones entre ingredientes estructural es/
funcionales y principios enziméticos en matrices panariasy su
incidencia sobre las etapas panaderas y la vida (til del pan

46

Mejora nutricional de productos derivados de cereales:
biodisponibilidad de nutrientes

47

Determinacion de parametros funcionales y moleculares predictivos
delacalidad y estabilidad del producto terminado

48

Estudio redlogico-instrumental del comportamiento viscoel astico
de lamasa para establecer pardmetros funcionales de lamasa de
facil medidainstrumental predictivos de lacalidad y estabilidad del
producto terminado

49

Estudio de parametros moleculares asociados a comportamiento
viscoelastico de lamasaindicativos de la calidad y estabilidad del
producto terminado.

50

Ingenieria de procesos para el desarrollo de productos derivados de
cereales con ato valor afiadido

51

Estudio del efecto de la aplicacion del frio sobre masas formuladas y
sobrelacalidad y durabilidad de los productos terminados

52

Estudio del efecto de la aplicacion de tecnologias no térmicas sobre
las propiedades tecnol 6gicas y nutricional es en sistemas panarios
diluidos de viscoel asticidad reducida

53

Efecto de Ingredientes con especial relevancia paralasalud, sobre las
propiedades fisicas (reoldgicas, Opticas, acUsticas, etc.) y sobre las
propiedades sensoriales de |os alimentos.

Desarrollos metodol 6gicos y nuevas técnicas de estudio en sensorial
de aimentos.

55

Estudios con consumidores: efecto de la composicion, etiquetado,
informacion nutricional, semidtica, y otros factores extrinsecos sobre
las expectativas y la aceptacion

56

Desarrollo y mejora de materiales de envase.

57

Desarrollo de peliculas y recubrimientos basados en biopolimeros
procedentes de biomasa

58

Desarrollo de materiales activos paralamejora de la estabilidad y
calidad de alimentos

59

Caracterizacion de | as propiedades de materiales para el disefio de
envases.

60

Determinacién de propiedades funcionales de envases y disefio de
estructuras para productos y procesos especificos

61

Estudio y desarrollo de nuevas tecnol ogias de envasado. Envasado en
atmdsfera modificada.

62

Envasado activo einteligente

63

Evaluacién del efecto de tecnologias térmicas y no térmicas de
conservacion de alimentos sobre la inactivacién de microorganismos
y enzimas presentes en |os alimentos.

Desarrollo de model os mateméticos predictivos de inactivacion

y crecimiento de microorganismosy enzimas como herramienta
fundamental parallevar a cabo una evaluacion ala exposicién dentro
de un sistema de evaluacion de riesgos
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65 Validacion de procesos térmicos y no térmicos de conservacion de
alimentos

66 Calidad de frutos

67 Respuestas de defensa de frutos a patégenos

68 M ecanismos de patogenicidad de hongos patdgenos postcosecha

69 Conservacion postcosecha y ateraciones fisiol 6gicas que deprecian |2
calidad de los frutos

9 Microencapsulacién de compuestos bioactivos para su incorporacion
en alimentos

Equipos de investigacion:

Ver anexos. Apartado 6.1. |

Descripcion de los equipos deinvestigacion y profesor es, detallando la inter nacionalizacion del programa:

Descripcion de los equipos de investigacion

En el documento adjunto (PDF) se definen los equipos de investigacion que participan en el Programa
de Doctorado. Para cada equipo se describen las lineas de investigacion vinculadas y se expone la
informacion relevante de un proyecto de investigacion activo para cada uno de ellos. Cabe destacar

la participacion en el Programa de Doctorado de 15 Catedraticos de Universidad, 23 Titulares de
Universidad, 7 profesores Contratados Doctores y 19 miembros del Consejo Superior de Investigaciones
Cientificas (CSIC). EI mismo documento presenta una seleccion de 25 contribuciones cientificas
vinculadas al personal investigador que participaen e programa de doctorado (informacion referente a
los Ultimos 5 afios). Complementariamente se presentan |os datos relativos a 10 tesis doctorales dirigidas
por profesores/investigadores que participan en el programa de Doctorado, junto con la seleccion de una
contribucion cientifica derivada de cada tesis.

Uno de los objetivos de este programa de doctorado es fomentar |a participacion de expertos
internacionales en laformacion multidisciplinar y en la co-tutela de Tesis. Para ello se contempla el
establ ecimiento de convenios especificos con Universidades y centros de investigacion que trabajen
en lineas de investigacion afines o complementarias a las desarrolladas en este programa, con €l fin de
fomentar laimplicacion activa en las actividades formativas y de direccion y evaluacion delastesis
doctorales.

6.2 MECANISMOS DE COMPUTO DE LA LABOR DE AUTORIZACION Y DIRECCION DE TESIS

M ecanismos de computo de la labor de autorizacion y direccion detesis:

MECANISMOS DE COMPUTO DE LA LABOR DE TUTORIZACION Y DIRECCION DE TESIS

Conforme ala Normativa de organizacion docente (Noviembre de 2006) de la UPV a continuacion se
detallan los mecanismos de computo de lalabor de tutorizacién y direccion de tesis.

Actividades

Ladocenciaoficial que no corresponde alaimpartida en aula o laboratorio se le denomina en este
documento actividades docentes.

Bé&sicamente | as actividades docentes existentes son:
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Enlos estudiosde 1°y 2° ciclos. PFA, TFC
En los estudios de master: Trabajos tutelados, Tesina.

En los estudios de doctorado: Trabajos de investigacion, Tesis doctoral.

Actividades de Doctorado

L os créditos de POD reconocidos por Direccion de Tesisseran A x C
A=3 paralaTesisleidaen € Ultimo afio

A=2 para €l segundo afio después de lalecturadelaTesis

A=1 parad tercer afio después de lalecturadelaTesis

C= coeficiente de calidad. Que se define en el afio de lecturadelaTesisy su valor eslarelacion entre la
productividad media en puntos VAIP del autor delaTesis, y la productividad media en puntos VAIP de
las Tesis leidas en e Ultimo afio. Dicho coeficiente con un valor minimo de 0.2 y un valor maximo 1.

En el caso de que el doctorando no sea personal delaUPV, o no se dispongade valor VAIP, €l area
de planificacion, y evaluacion de investigacion valora su curriculum, estableciendo un equivalente en
puntos VAIP.

L o sefialado anteriormente solo se refiere alos mecanismos de computo de la labor de direccidn de tesis
(apartados 1.5 y 5.4.2) plasmado en la Normativa de organizacién docente.

7. RECURSOSMATERIALESY SERVICIOS

DESCRIPCION DE LOS RECURSOS MATERIALESY OTROS MEDIOS DISPONIBLES

El Programa de Doctorado cuenta con diversos recursos materiales y servicios parallevar acabo la
formacion integral de los doctorandos con €l fin de que cada uno pueda alcanzar las competencias
previstas. Entre |os recursos material es disponibles parala gjecucion de lalabor investigadora de

los doctorandos se cuenta con aulas multiusos dotadas con ordenadores con medios audiovisuales y
acceso ainternet, aulas de docencia clésica, aulas informéticas para docencia, aulas informatica para
el libre acceso de los alumnos, aulas para la estancia de becarios, laboratorios de investigacion de
uso general, laboratorios de investigacion especifica, salas de cata, cocina semi-industrial, plantas
pilotosy taller general. Cabe destacar que dentro de los espaci os mencionados, |os laboratorios de

investigacion ocupan una superficie aproximada de 3500 m 2 distribuidos entre 48 laboratorios, mientras

gue aproximadamente 1300 m 2 son destinados a lainvestigacién en planta piloto, ambos tipos de
espaci os se encuentran distribuidos entre las instalaciones de la Universidad Politécnicade Vaenciay €l
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gracias a convenios, colaboracionesy convocatorias de infraestructuras, va incrementando la dotacion de
recursos para satisfacer nuevas necesidadesy ampliar la capacidad investigadora.

A continuacién se detallan 1os equipos disponibles para lainvestigacion y posteriormente se describen
otros recursos aportados por la UPV para el apoyo de las actividades de doctorado.

EQUIPAMIENTO EN PLANTA PILOTO:

Autoclaves

Camara de curado

Camaras de congelacién

Camaras de T2 controlada

Camaras termostatadas (ambiente, frio, frio/calor) y de humedad relativa controladas
Envasadoras a vacio y para atmosferas modificadas

Equipo de impregnacion avacio

Equipos experimentales de molineriade trigo y arroz

Equipos para la caracterizacion funcional de materias primas cerealistas
Equipos para panificacion

Equipo para extraccion de zumos citricos

Liofilizadores

Secador por aire caliente

Ultracongeladores

MATERIAL BASICO DE LABORATORIO Y EQUIPOS ANALITICOS:
Abatidor de temperatura

Agitador mecanico

Agitador tubos minishaker
40/ 112
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Agitadores — mezcladores Vortex
Agitadores orbitales

Amasadoras

Analizador automatico (titrino)
Analizador de fibras

Analizador de Impedanciasy sensor de platos paralelos
Analizador de textura

Analizador del potencial Z
Atomizador

Auto Bakery

Balanzas analiticas

Balanzas granatarias

Bafio de botellas pararealizar €l proceso de deglielle de |os vinos espumosos para enologia
Bafio parafina

Barios de ultrasonidos

Bafios termostaticos digitales
Bombas de vacio

Brillébmetro

Calorimetro diferencial de barrido
Campanas de extraccion

Campanas flujo laminar

Centrifuga de temperatura controlada

Centrifuga Eppendorf

Conductimetros
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Congeladores

Consistometro Bostwick

Criostato

Cromatégrafo gas con detector de ionizacion por [lama
Cromatégrafo GC-FID

Cromatografo GC-M S con desorbedor térmico
Densitometro

Depositos de acero inoxidabl e dotados de camisas de refrigeracion para el aboracion de vinos
Despaliladora estrujadora para enologia

Destilador Kjeldalh

Digestor y titulador para proteinas

Dispensador parafina

Dosificadora

Electrobalanza para medida de isotermas de sorcion
Electroforesis horizontal

Electroforesis vertical

Embotelladora para enologia

Equipamiento para analisis de aguas (DBO. DQO, sdlidos sedimentables, solidos disueltosy en
suspensiOn tanto fijos como volatiles, cationes, aniones, etc.)

Equipo de coccion avacio
Equipo de electroforesis- isoelectroenfoque
Equipo de filtracion de vinos de bujias

Equipo de filtracion de vinos de placas

Equipo de medida de CO2 y O2 para control de respiracion de frutas
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Equipo de mezclado y de compresién de placas para la obtencién de films con material es termopl asticos
Equipo de obtencion de agua de grado analitico

Equipo de obtencion de agua de grado reactivo

Equipo de procesado por pul sos el éctricos de alta intensidad

Equipo evaporador para cromatografia

Equipo extraccion para cromatografia

Equipo filtracion para cromatografia

Equipo para el procesado por altas presiones hidrostaticas a nivel de pasteurizacion.
Equipos de medida de permeabilidad

Equipos de tratamiento de membrana (microfiltracion. Osmosis inversa, ultrafiltracion)
Equipos para determinar actividad enzimética

Equipos/camaras para medida de permeabilidad al vapor de agua
Espectrocolorimetros

Espectrof otometros uv-vis

Estereomicroscopio (Zoom 1:10)

Estufas cultivo microbiol 6gico

Estufasde aire

Estufas de vacio

Evaporador rotatorio

Fermentador de laboratorio

Freidora

Higrémetro de punto de rocio

Homogenei zadores

Horno semi-industrial
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Hornos de vapor
Hornos microondas
Hot stage

HPLCIR

HPLC MS-MS (tri-Q)
HPLC UV-LSD
HPLC-DAD
HPLC-FL

|C - carbohidratos
IC-iones

Incubador refrigerado
Laminadora
Licuadora

Lupa

Manta cal efactora

Maguina Universal de Ensayos

Microfluidificador
Microscopio 6ptico/ confocal
Microtomo de congelacion
Microtomo de deslizamiento
Mixolab

Molinillo

Muflas

Medidor de Tamafio de Particula en via secay hiumeda
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Neveras

Pasteurizadores de placasy tubulares.
pH-metros

Picadora

Picndmetro gases

Placas agitadoras—calefactoras
Prensa de membrana para enologia
Refractometros

Redmetros

Rotavapor

Sala de secado de films con temperaturay humedad relativa controladas
Scanner

Secadero piloto con control de velocidad de aire y temperatura par realizar secados a baja temperatura
con capacidad de aplicar ultrasonidos de alta intensidad

Secadero piloto con control de velocidad de aire y temperatura, con capacidad de aplicar ultrasonidos de
ataintensidad.

Secador de geles

Sistema de ultrafiltracion tangencial

Sistema fotomicrografia

Sistemas de aplicacion de ultrasonidos de alta intensidad tipo sonda de 100 y de 400 W de potencia
Sondas para Analizador de Redes en el sistema de Sonda Coaxial

Soxhlet

Stomacher

Ultraturrax

Viscosimetro Brookfield
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Vortex
OTROS RECURSOS:

Ordenadores y programas informaticos para simulacion de procesos y andlisis de ciclo de vida.

MEDIOSY RECURSOS MATERIALES GENERALES DISPONIBLES EN LA UNIVERSIDAD

LaUPV dispone de recursosy servicios que apoyan laformacion, el estudio y lainvestigacion. Entre
los medios que apoyan la actividad investigadora del doctorando se destaca la Biblioteca, el Servicio de
Radiacionesy el servicio de Microscopia.

a BIBLIOTECA

Bibliotecay Documentacién Cientifica

Proveey gestiona la documentacion e informacion bibliografica de apoyo a estudio, ladocenciay la
investigacion de lacomunidad UPV; y ademas, ofrece actividades de formacion sobre el manegjo de sus
recursos.

Servicios gue se ofrecen

Servicios Presenciales:

*Consultaen salay cabinas paratrabajo en grupo El servicio de Bibliotecay Documentacion Cientifica
consta de 11 bibliotecas, 12802 m2, con 3.351 puestos de lectura de los cuales 200 son paratrabgo en

grupo.

* Préstamo y devolucion de gjemplares (660.160 préstamos domiciliarios en 2010).
*Préstamo interbibliotecario (1.247 en 2010)

* Préstamo de ordenadores portétiles

*Informacion bibliograficay referencia

* Formacion de usuarios (Cursos impartidos en 2010: 135)
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LaBiblioteca Central cuenta con un amplio horario de apertura. Durante el afio 2010 permanecio abierta
234 dias incluidos fines de semanay algunos festivos, y ampliando su horario habitual hastalas 3h am.
en época de examenes.

Servicios en linea:

*Acceso al Polibuscador: Es el portal que integra todos |os recursos el ectronicos de la biblioteca: libros
electronicos, Revistas electronicas, Bases de datos y Recursos de Internet.

* Acceso a Riunet: Es el repositorio institucional de laUPV, gestionado por |a Biblioteca, cuyo objetivo
es ofrecer acceso en Internet ala produccion cientifica, académicay corporativa de la comunidad
universitariay garantizar su preservacion.

*Labiblioteca responde: Servicio de informacion en lineaen el que se atienden consultas bibliogréficas
y de referencia, asi como preguntas relativas al uso de los recursos y servicios que ofrece la Biblioteca.

*Solicitud de adquisiciones: Acceso a catélogo e informacion detallada de la situacion del usuario en
relacion a préstamos, lista de espera, renovaciones, sanciones, etc.

Servicios a personas con discapacidad:

LaBiblioteca Central delaUPV, obtuvo en el afio 2009 el certificado de accesibilidad universal
conforme alanorma UNE 170001-2:2007 “ Accesibilidad universal, parte 2: sistema de gestion de
accesibilidad”.

* Acceso sin barreras arquitectonicas a edificio

*Servicio de atencion personalizada

*Punto de informacion y puestos de estudio adaptados
*Qrdenador adaptado para personas con deficiencias visuales.
Coleccion

La coleccidn integra recursos de informacion que hacen referencia principal mente a los estudios que
se imparten en launiversidad. El fondo esta compuesto por la Biblioteca Digital que incluye todos los
recursos el ectronicos suscritos por la Biblioteca de la UPV y que en su mayoria son accesibles a texto
completo y el fondo en papel que en su mayoria es de libre acceso.

En & afio 2010 la biblioteca contaba con:
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555.981 Monografias en papel

2.960 Publicaciones periddicas en papel
45.243 Material no librario

22.678 Libros electronicos

8.387 Revistas electronicas

79 Bases de datos

Usuarios

En el afio 2010 accedieron ala biblioteca 2.541.299 usuarios durante los 234 dias que la biblioteca
permanecio abierta.

Informacion de contacto de la Bibliotecay Documentacion Cientifica

Servidor WWW: http://www.upv.es/bib

Direccion electrénica: biblio@bib.upv.es

Direccion postal: Camino de Vera, s/n 46022 Vaencia. Edificio 4L
Teléfono: +34 963877084

Facsimil: +34 963877089

b. SERVICIO DE RADIACIONES
En el servicio de radiaciones el usuario dispone de las siguientes instalaciones y equipos:

* Laboratorio de Is6topos : El Laboratorio de I1s6topos radiactivos recientemente terminado, estaala
disposicion de cualquier persona que lo necesite paratrabajar eficazmente con fuentes radiactivas.

*Camara de Rayos X y Gammagrafia : La Camara blindada situada en € sétano del edificio de
Ingenieria Nuclear. Se pueden hacer ensayos con fuentes de Rayos X o Gamma (Radiografia,
Gammagrafia).
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*Laboratorio de Radiactividad Ambiental (LRA): El Laboratorio de Radiactividad Ambiental esta
enmarcado dentro del Servicio de Radiaciones de la Universidad Politécnicade Vaencia.

Informacién de contacto del Servicio de Radiaciones:

Servidor WWW: http://www.upv.es/lra/srad/
Direccién electrénica: iszarpe@upvnet.upv.es
Teléfono +34 963877636

Facsimil +34 963877099

c. SERVICIO DE MICROSCOPIA

Servicios que se prestan

* Preparaci On de microscopios parala observacion de muestras

* Preparacion de muestras para el microscopio electronico de barrido

* Preparacion de muestras materiales para el microscopio e ectronico de transmision
* Asesoramiento cientifico - técnico

Dotacién instrumental.

*Microscopios Electronicos de Barridos (dos unidades)
* Microscopios Electronicos de Transmision (dos unidades)
*Microscopio Electronico de Transmision (TEM 3)

*Microscopio de Fuerza Atomica

*|on Mill
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*Dimpling Grinder
*Ultrasonic Disk Cutter

* Secador por punto critico
*Ultramicrotomo
*Recubridor de alto vacio
*Recubridor

*Lupa

*Microtest

Informacién de contacto del Servicio de Microscopia Electrénica:

Direccién electrénica: microe@upvnet.upv.es
Direccion postal: Camino de Vera, /n 46022 Valencia. Edificio 8D
Teléfono: +34 963877735

Facsimil: +34 963877009

SERVICIOS DE ORIENTACION PROFESIONAL

Ademas de |os recursos materiales y servicios necesarios para la adecuada labor investigadora del
doctorando la Universidad ofrece alos alumnos egresados un servicio de orientacion profesional, dado
gue laempleabilidad de los titulados es un objetivo prioritario de la Universidad. El Servicio Integrado
de Empleo tiene asignadas las funciones de generar y gestionar lasiniciativas de la UPV paraapoyar la
mejor insercion laboral de sus titulados, en el menor tiempo posible desde su graduacion. Se destacala
intervencion de dicho servicio en:

1. GESTION DE PRACTICAS EN EMPRESAS (NACIONALES Y EXTRANJERO)
* Practicas en empresa para alumnos UPV

*Provision de alumnos UPV a Empresas e Instituciones paralarealizacion de practicas
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* Practicas en empresas en € extranjero paraalumnosyy titulados UPV

*Provision de alumnos y/o titulados UPV a Empresas e Instituciones para la realizacion de practicas en
el extranjero

2. GESTION EMPLEO UPV

*Intermediacion laboral paraalumnosyy titulados de la UPV
*Gestion de ofertas de empleo UPV

3. GESTION DE EMPLEO CENTRO ASOCIADO SERVEF

*Intermediacion laboral paratitulados del entorno de la UPV, inscritos como demandantes de empleo en
el SERVEF

*Gestion de Ofertas de Empleo através del centro asociado SERVEF
4. PLAN INTEGRAL EMPLEO

*Busqueda de empl eo para titulados desempleados mediante un Plan Integral de Empleo, en
colaboracién con el SERVEF

5. FORMACION Y ORIENTACION PROFESIONAL PARA EL EMPLEO Y EL AUTOEMPLEO
*Orientacion profesional parael empleo, paraalumnosy recién titulados UPV

* Evaluacion psico-profesional

* Formacion para el empleo

* Asesoramiento de proyectos empresarial es para demandantes de empleo, en colaboracion con el
SERVEF

*Tutoria individualizada para demandantes de empleo, en colaboracion con el SERVEF

* Acciones grupales de orientacion profesiona para demandantes de empleo, en colaboracién con €l
SERVEF

*Informacién y motivacién para el autoempleo para demandantes de empleo, en colaboracion con el
SERVEF

6. OBSERVATORIO DE EMPLEO Y FORMACION

*Elaboracion de Informes del proceso de Insercion Laboral a partir de informacion de titulados
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* Elaboracién de Informes del proceso de Insercién Laboral a partir de informacion de empleadores.

Adicionamente el Servicio Integral de empleo pone a disposicién de la comunidad universitariala Guia
de Empleo, esta guiaincluye informacion de como y donde buscar empleo, la experiencia de los titulados
UPV vy delos servicios que la Universidad pone a disposicion de los alumnos con € objetivo de mejorar
su empl eabilidad.

Informacién de contacto del Servicio Integral de Empleo:

Servidor WWW: http://lwww.sie.upv.es

Direccién electrénica: sie@upvnet.upv.es

Direccion postal: Camino de Vera, §/n 46022 Vaencia. Edificio 6G
Teléfono: +34 963877828

Facsimil: +34 963877889

RECURSOS PARA ACTUACIONES DE MOVILIDAD, ESTANCIAS EN EL EXTRANJERO,
ASISTENCIA A ACTIVIDADES DE CARACTER CIENTIFICO

El programa de doctorado promueve que tanto la actividad investigadora como también algunas

de las actividades formativas del programa puedan llevarse a cabo en el marco de programas de
movilidad o estancias convocados por organismos 0 administraciones publicas al que puedan acogerse
los doctorandos, incluidos los de la propia universidad, o en € @mbito de acuerdos puntuales que el
programa pueda establecer con otras instituciones, organismos 0 empresas, parafacilitar el desarrollo en
los mismos de | as actividades.

El objetivo de las convocatorias de movilidad suele ser la concesién de becas para estancias de personal
investigador en centros de investigacion de fuera de la Comunitat Valenciana, que sean precisas para el
trabajo de investigacion de los solicitantes y tengan como objetivo la adquisicion de nuevas técnicas, €l
acceso ainstalaciones cientificas, la consulta de fondos bibliogréficos o documentales u otras actividades
significativas que en el contexto del proyecto de tesis del beneficiario, y que sean necesarias parala
formacion cientificay técnicadel mismo.

A modo informativo, e porcentaje de alumnos que consiguieron ayudas de movilidad paralarealizacion
de estancias en el extranjero en nuestro programa de doctorado durante 2004-2009 fue del 20%, valor
considerado como notable, de acuerdo con el valor de referenciadel campus cientifico técnico valorado

por la ANECA en la concesion de la Mencidn de Excelencia del programa del 2011.
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Alguna de | as recientes convocatorias de movilidad of ertadas para estudiantes de doctorado promovidas
por el Ministerio de Educacion, Culturay Deporte espafiol son:

1. Movilidad de estudiantes en programas de doctorado con Mencién haciala Excelencia. (Convocatoria
2011)

2. Movilidad de estudiantes para la obtencién de la mencién europea en €l titulo de doctor. (Convocatoria
2011)

LaUniversidad através del Servicio de Alumnado mantiene informacion actualizada de multiples becas
alas cuaes el alumno de doctorado puede acceder, ayudas no solo destinada ala movilidad sino también
parala asistencia a Congresos o reuniones de caracter cientifico. La Unidad de Becas, llevaacabo la
gestion correspondiente a las solicitudes presentadas para la obtencién de becas o ayudas, convocadas
por el Ministerio de Educacion, la Generalidad Vaenciana, el Gobierno del Pais Vasco, asi como las
que afectan alas convocatorias realizadas por la propia Universidad. Se destaca laintervencién de dicho
servicio en:

1. Aportacion actualizada de toda lainformacion, legislacion, trAmites via web, impresos, plazos
inherentes a becas del Ministerio de Educacion, GVA, becas UPV. Asi como del procedimiento para
reclamaciones becas y para la renuncia/anul acién de becas

2. Informacion completa sobre la Normativay Convocatorias vigentes
3. Acceso alas solicitudes e impresos de las respectivas Becas

4. Acceso a diversas preguntas frecuentes de |los alumnos y a sus respectivas respuestas

Informacioén de contacto del Servicio de Alumnado:

Servidor WWW: http://www.upv.es/alumnado

Direccion electréni ca sealu@upvnet.upv.es

Direccion postal: Camino de Vera, s/n 46022 Vaencia. Edificio 2E
Teléfono: +34 963877401

Facsimil: +34 963877904
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Otro recurso disponible por parte de la UPV esla Oficina de Accion Internacional (OAl), integrada
dentro de la estructura organicadel Vicerrectorado de Relaciones Internacionalesy Cooperacion, la
cual tiene como finalidad principal coordinar, fomentar y apoyar la participacién internacional de
la Universidad en programas de posgrado y colaboracién académica realizados por convenio con
universidades extranjeras. En este sentido la OAI también colabora en la gestion de movilidad de
alumnos de doctorado, dandoles como servicio:

*Revision y validacion de expedientes de solicitudes de becas para la UPV: Apoyo en larevision de
expedientes y validacion de solicitudes de becas para extranjeros, financiadas por organismos externos a
laUPV: Fundacion Caroling, MAEC-AECI, Erasmus Mundusy otras. Coordinacion con |os organismos
financiadores.

* Informacion y apoyo logistico a los becarios: Informacién y apoyo logistico a los alumnos (con
beca concedida) de convocatorias financiadas por organismos externos ala UPV: Fundacion Carolina,
MAEC_AECID, Erasmus Mundusy otras. Desde la OAIl se apoyara a estos becarios con informacion
general sobre laUPV, procedimientos de matricula, busqueda de a ojamiento, apoyo paralaresolucion
de incidencias, gestion de pago de becas, recepcion de informes, etc.

Informacién de contacto de la Oficina de Accién Internacional

Servidor WWW: http://www.upv.es/entidades/OAI

Direccién electrénica: oai @upvnet.upv.es

Direccion postal: Camino de Vera, §/n 46022 Vaencia. Edificio 6G
Teléfono: +34 963877832

Facsimil: +34 963877972

RECURSOS PARA LA ORGANIZACION DE SEMINARIOS, JORNADAS NACIONALESE
INTERNACIONALES, REUNIONES DE CARACTER CIENTIFICO

El programa de doctorado promueve la realizacion de actividades complementarias de formacion tales
como la organizacion y difusiéon de congresos, jornadas y reuniones, por 1o que se mantiene activo
frente ala apertura de convocatorias paralarealizacion de estas actividades of ertadas por organismos
o administraciones publicas o por lapropia universidad. El Centro de Apoyo alalnnovacion, la
Investigacion y la Transferencia de Tecnologia (CTT) eslaunidad g ecutivade laUPV, encargada

de dinamizar y gestionar |las actividades de generacion de conocimiento y la colaboracion cientificay
técnicafavoreciendo lainterrelacion de los investigadores de la UPV con €l entorno empresarial y su
participacion en los diversos programas de apoyo a larealizacion de actividades de 1+D+l. A través del
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Boletin Electrénico de Informacién de Alerta sobre Convocatorias emitido por €l CTT es posible acceder
alainformacion actualizada de | as convocatorias activas paralarealizacion de este tipo de actividades.

8. REVISION, MEJORA Y RESULTADOSDEL PROGRAMA

8.1 SISTEMA DE GARANTIA DE CALIDAD Y ESTIMACION DE VALORES CUANTITATIVOS

SISTEMA DE GARANTIA DE CALIDAD

SISTEMA DE GARANTIA DE CALIDAD

El Sistema de Gestion de Calidad de Titulos Oficiadles de laUPV se recoge en el documento “Manual

de calidad sistema de gestion interna de calidad de titulos oficiales de la Universidad Politécnica de
Vaencia. Titulos de grado, master y doctorado”. El Sistema de Gestion de Calidad de los Titulos
Oficialesdela UPV es el conjunto de acciones, planificadas y sistematicas necesarias para garantizar

la calidad de las ensefianzas oficiales de la UPV, asegurar el control, larevision y mejora continua de
las mismas. El Sistema de Gestion de Calidad de los Titulos Oficiales de la UPV establece el marco de
actuacion necesario para dar la confianza adecuada a nuestros grupos de interés dado que los Titulos van
a satisfacer los requisitos de calidad definidos en el Real Decreto 1393/2007, de 29 de octubre 2007 por €l
gue se establece la ordenacion de las ensefianzas oficiales, asi como los criteriosy directrices establecidas
paralaevaluacion de la ensefianza universitaria por la European Network for Quality Assurance
(ENCUA) y los codigos de buenas préacticas para Agencias de Evaluacion Universitaria desarrollado por
laInternational Network for Quality Assurance Agencies In Higher Education (INQAAHE).

A continuacién seindica el enlace que conduce al documento elaborado por el Servicio de Evaluacion,
Planificacion y Calidad, aprobado por €l Vicerrectorado de Calidad y Evaluacion de la Actividad
Académica.

http://www.upv.es/entidades/SA /tercerciclo/Manual .pdf

En la paginaweb del Programa de Doctorado en Ciencia, Tecnologiay Gestiéon Alimentaria se presenta,
de forma publicay actualizada, lainformacion referente a sistemainterno de garantia de calidad. En €l
apartado “ Sistema Interno de Garantia de Calidad” es posible obtener una ampliainformacion referente a:
Descripcion del sistema de garantiainterno de calidad

Desarrollo del sistema de garantia interno de calidad

Resultados del sistema de garantiainterno de calidad

Criterios parala extincion de titulos oficiales de la Universidad Politécnica de Valencia

A continuacién seindica el enlace que conduce al contenido en extenso de dichainformacion
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http://www.upv.es/conteni dos/PO/menu_495045c¢.html

LA COMISION ACADEMICA DEL PROGRAMA DE DOCTORADO Y SU COMPROMISO CON LA
CALIDAD

Conforme ala Normativa de los Estudios de Doctorado en laUPV (Articulo 6 de la Normativa,
aprobada por el Consegjo de Gobierno en su sesion de 15/12/2011) el Programa de Doctorado en Ciencia,
Tecnologiay Gestion Alimentaria esta organizado, disefiado y coordinado por la Comision Académica
responsabl e ademés de |as actividades de formacion e investigacion de la calidad y plan de mejora del
Programa. La Comision Académica realizara funciones de supervision del Programa, con el apoyo de

la Escuela de Doctorado. Teniendo en cuenta €l desarrollo del sistema de garantiainterno de calidad

y lavaloracion de | os resultados obtenidos la Comision Académica podra determinar |as actuaciones
oportunas paralamejora del Programa. Anualmente la Comision Académica elaborara el informe de
gestion del programa conforme establece el sistema de garantiainterno de calidad de la universidad para
sus programas de doctorado.

La Comision Académica, tras la evaluacion anual del Plan de investigacion y el documento de actividades
de cada doctorando llevara un registro del programa de movilidad realizado por |os alumnos, valorando

el objetivo delamovilidad, el centro/Universidad donde se harealizado la estancia, laduracion dela
movilidad y el organismo financiador de la misma. Se valoraran ademas aspectos rel evantes tales como €l
numero de alumnos matriculados en e programay nimero de tesis leidas.

La Comision Académica velara por dar a conocer publicamente através de la pagina web de Posgrado
Oficial delaUPV, en el enlace a su Programa de Doctorado (_ http://www.upv.es/contenidos/PO/
menu_495045c.html) toda lainformacién actualizada que considere oportuna paralos futuros y actuales
estudiantes de doctorado, asi como también indicadores de calidad (Mencién de Excelencia, nUmero
alumnos matriculados, €tc.).

Como parte de la evaluacion de los resultados del programa de doctorado es posible indicar que del

total de tesisleidas durante el periodo 2007-2010 se tiene constancia de que €l 25% de los doctores
egresados han disfrutado de contratos posdoctorales, mientras que el menos el 90 % de los doctores
egresados se encuentra en situacion laboral activa ya sea en organismos publicos o privados, nacionales
einternacionales. En base a estos datos, se puede estimar que la empleabilidad de |os doctores del
programa durante |os afios posteriores alalectura de su tesis estara en torno a 90%.

TASA DE GRADUACION % TASA DE ABANDONO %

80 10

TASA DE EFICIENCIA %

3

TASA VALOR %

No existen datos
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JUSTIFICACION DE LOS INDICADORES PROPUESTOS

JUSTIFICACION DE LOS INDICADORES PROPUESTOS

Estimacion de valores cuantitativos del programa de doctorado en ciencia, tecnologiay gestion
alimentaria: Los indicadores cuantitativos se basan y justifican en la evolucion histérica. Los criterios
parael cdculo delastasas han sido |0s que se comentan a continuacion:

Tasa de eficiencia: Media del nUmero de matriculas en periodo de investigacidn que han necesitado los
alumnos que leen latesis en el programa. El valor indicado en la casilla respectiva no corresponde a un
porcentaje.

MEDIA MATRICULA 2010: 2.88

MEDIA MATRICULA 2009: 3

MEDIA MATRICULA 2008: 2.69

Tasa de abandono: Porcentaje de alumnos que han accedido a periodo de investigacion del programay
no han renovado su matricula en los dos cursos académicos siguientes, sin haber defendido latesis.
ABANDONO 2009: 8.62%

ABANDONO 2008: 9.43%

ABANDONO 2007: 8.00%

Tasa derendimiento (graduacién): Respecto de los alumnos que han leido latesis en el curso,
porcentaje de los mismos que han finalizado |os estudios dentro del periodo de 4 cursos desde su acceso
al periodo de investigacion.

TASA EXITO 2010: 100%

TASA EXITO 2009: 87.50%

TASA EXITO 2008: 53.85%

A modo informativo se tiene que las tasas globales de la UPV son las siguientes:

Tasa abandono: afio 2009= 19.43%; afio 2008= 17.60%; afio 2007= 19.86%

Tasa eficiencia (media matricula): afio 2010= 3.1; afio 2009= 2.95; afio 2008=2.61

Tasarendimiento (éxito): afio 2010= 85.90%; afio 2009= 82.08%; afio 2008=65.50%

8.2 PROCEDIMIENTO GENERAL PARA VALORAR EL PROCESO Y LOSRESULTADOS

PROCEDIMIENTO PARA EL SEGUIMIENTO DE DOCTORES EGRESADOS
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Como parte de la evaluacion y medicion de Titulos Oficiales de laUPV, € Sistema de Gestién Interna de
Calidad recoge en el “Manual de Calidad” la metodologiay |os procedimientos implantados en la UPV
paraevaluar lainsercion laboral y laempleabilidad de los egresados de los Titulos Oficiales:

Valoracion de la satisfaccion con la formacion, lainsercion laboral y la empleabilidad de los
egresados detitulos oficiales y doctor es(texto extraido del “Manual de Calidad” elaborado por €l
Servicio de Evaluacion, Planificacion y Calidad)

El Servicio Integrado de Empleo (SIE) de laUPV eslaunidad de gestion que, através de su Observatorio
de Empleo, gestiona el andlisisy la utilizacion de los resultados de insercién laboral. El Observatorio de
Empleo tiene por objetivo recoger, procesar y facilitar informacion referente al proceso de lainsercion
laboral de los titulados universitarios en e entorno socioecondmico y ala opinion de los egresados de su
paso por la Universidad. El Servicio Integrado de Empleo realiza estudios de insercion laboral mediante
encuestas alostitulados de laUPV, y alos empleadores del entorno socioecondémico, que recogen la
opinién y la experiencia de los procesos de inicio de la carrera profesional, desde el punto de vistadel
titulado y del empleador.

El Observatorio tiene dos fuentes de informacion, la primera se articula mediante informacion extraida
de los egresados de esta universidad. La segunda a partir de la opinion que los empleadores tienen de
estos egresados. La primeralinea se desarrolla através del Programa Encuestas Egresados, un estudio
longitudinal y sistematico que analiza el proceso de insercién labora y la opinién de los egresados

sobre laformacion recibida en la universidad, tras finalizar sus estudios (encuestaA) y alos 2 afios de
finalizarlos (encuesta B). La segunda linea se materializaen €l estudio " Los titulados delaUPV y los
empleadores' donde se recoge la opinién que tienen los empleadores, de laformacién recibiday su gjuste
alas demandas del mercado laboral, de los jovenes titulados de esta universidad. Su continuacion se
fundamenta en estudios sectoriales. Estos dos estudios se realizan segin el proceso SIE08.

Proceso: SIEO8

Descripcion: ESTUDIOS DE EMPLEABILIDAD

Unidad responsable de la evaluacion: Servicio Integrado de Empleo

Grupo de interés evaluado: alumnos egresados

Objetivo: Conocer el proceso de insercion laboral de los alumnos de la Universidad y las caracteristicas
del mercado laboral, para mejorar laempleabilidad y la calidad de laformacion impartidaen la
Universidad.

Otro recurso actual para el seguimiento y contacto con los doctores egresados es la Red de Titulados

UPV: ALUMNI. ALUMNI UPV esun servicio universitario gestionado por €l Servicio Integrado de
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Empleo, creado para mantener los vinculos entre la Universidad y todos sus titulados con la finalidad de
continuar de por vida larelacion con € titulado de la UPV, colaborando en el desarrollo de su carrera
profesional.

Las finalidades principales de Alumni son las siguientes:

a) Mantener vivo el contacto de la Universidad Politécnica de Valencia con los antiguos alumnos, y de
éstos entre el os.

b) Facilitar larelacidn de los antiguos alumnos con |os centros docentes, |0s servicios universitariosy
otras entidades de la Universidad Politécnicade Vaencia

c) Fomentar, entre los antiguos alumnos, la obtencion de los medios necesarios para que la Universidad
Politécnica de Vaencia acance sus fines.

d) Solicitar, por medio de encuestas, la opinion de los antiguos alumnos sobre |a oferta docente de la
Universidad Politécnicade Valenciay otras materias que sean de interés paramejorar la calidad de la
Universidad.

e) Informar alos titulados sobre las actividades de la Universidad que sean de su interésy contribuyan a
mantener |os vinculos con la comunidad universitaria.

f) Promover el mecenazgo afavor de la Universidad Politécnica de Vaencia.

g) Facilitar el acceso de los antiguos alumnos a los servicios de la Universidad Politécnica de Vaenciaen
las condiciones en que ésta acuerde en cada caso.

h) Prestar ayuda material y estimular la Universidad Politécnica de Valencia para contribuir alamejoray
el desarrollo, asi como difundir laimagen, losvaloresy el prestigio de lainstitucion en todo € mundo.

i) Promover foros de debate sobre temas universitarios y sobre asuntos cientificos, econdmicos, sociales,
medioambientales y culturales en general.

j) Acreditar la pertenenciaa Alumni, y mantener actualizada una base de datos afin de facilitar la
relacion y la comunicacion con la Universidad.

k) Cualquier otro que se considere de interés parala Universidad Politécnica de Vaencia

Informacién de contacto Alumni:
Direccién electrénica: alumni @sie.upv.es
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Direccion postal: Camino de Vera s/n. 46022. Vaencia. Edificio Nexus (6G) - Planta 1
Teléfono: +34 963879006

8.3 DATOSRELATIVOSA LOSRESULTADOSDE LOSULTIMOS5ANOSY PREVISION DE RESULTADOS DEL PROGRAMA

TASA DE EXITO (3ANOS)% TASA DE EXITO (4 ANOS)%

23,50 30,10

TASA VALOR %

No existen datos

DATOSRELATIVOSA LOSRESULTADOSDE LOSULTIMOS5ANOSY PREVISION DE RESUL TADOS DEL PROGRAMA

Datosrelativos a losresultados de los Ultimos 5 afios y prevision de resultados del programa
A continuacion se presentan |os datos obtenidos del Servicio de Alumnado de la Universidad con relacion
alos alumnos de nuevo ingreso (incluyendo los de procedencia extranjera) durante |os afios 2006 a 2010.
Los ratios de tesis leidas en € programa han sido cal culados sobre el nimero de alumnos matriculados
en periodo de investigacion (fase de tesis). Cabe mencionar que el bajo nimero de alumnos de nuevo
ingreso para el afio 2006 es consecuencia de la adaptacion del programa de posgrado a RD 56/2005,

con lo que & programa de doctorado (a partir de ese momento re-denominado “ Programa Oficial de
Doctorado en Ciencia, Tecnologiay Gestion Alimentaria”) tiene asociado tres Mésteres Oficiales, por lo
gue los alumnos de nuevo ingreso cursan su matricula en los titulos de Méster. Por otra parte, durante €l
afio 2009 el nimero total de matriculas se vio incrementado a consecuencia de la matricula de alumnos
extranjeros en € marco del programa de doctorado convenido con la Universidad Nacional de Entre Rios
(Argentina).

ALUMNO DE NUEVO 2006 2007 2008 2009 2010
INGRESO

Total de alumnosdenuevo | 1 6 23 57 30
ingreso

Alumnos extranjeros de 0 0 14 41 15
nuevo ingreso

RATIO DE TESISLEIDAS Cursos 2007-2010 Cursos 2008-2010

M atriculados 206 183
Tesisleidas 62 43
RATIO 30.10% 23.50%

9. PERSONASASOCIADASA LA SOLICITUD

9.1 RESPONSABL E DEL PROGRAMA DE DOCTORADO
NIF NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO
25411094G Consuelo Gonzalez Martinez
DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO
Camino de Verag/n. Edificio 8E, |46022 Vaencia Vaencia
acceso F, planta 3. UPV- IUIAD
EMAIL MOVIL FAX CARGO
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cgonzal @tal .upv.es 677489176 963877956 Responsable del programa de
Doctorado en Ciencia, tecnologia
y Gestion Alimentaria

9.2 REPRESENTANTE LEGAL

NIF NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO

19874739W Juan Julia Igual

DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

Cno. deVera gn 46022 Valencia Valencia

EMAIL MOVIL FAX CARGO

Vi@upv.es 963877103 963877937 Rector de la Universidad
Politécnicade Vaencia

9.3SOLICITANTE

NIF NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO

25411094G Consuelo Gonzalez Martinez

DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

Camino de Veras/n. Edificio 8E, | 46022 Vaencia Vadencia

acceso F, planta 3. UPV- IUIAD

EMAIL MOVIL FAX CARGO

cgonzal @tal.upv.es 677489176 963877956 Responsable del programa de
Doctorado en Ciencia, tecnologia
y Gestion Alimentaria
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ANEXOS: APARTADO 14

Nombre: CONVENIOS UPV- IATA (CSIC)-IVIA-INPL para aplicacion.pdf
HASH SHA1 : ysPe43lbiF7zIm8KETnsM CU/bVY =
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UNIVERSIDAD
POLITECNICA
DE VALENCIA

CONVENIO DE COLABORACION ENTRE LA UPV LA AGENCIA ESTATAL CONSEJO
SUPERIOR DE INVESTIGACIONES CIENTIFICAS (CSIC) A TRAVES DEL INSTITUTO

DE AGROQUIMICA Y TECNOLOGIA DE ALIMENTOS (IATA) PARA COLABORAR EN
PROGRAMAS DE DOCTORADO

En Valencia, 15 de febrero de 2011

=N

De una parte el Exmo. Sr. D. Juan Julia Igual, Rector Magnifico en hombre y
representacién de la Universidad Politécnica de Valencia Rector de la Universidad
Politécnica de Valencia (en adelante UPV), actuando en nombre y representacion de este
Organismo en virtud de las competencias que le estan atribuidas segun el Decreto

253/2003 de 19 de diciembre (D.O.G.V. 26.12.2003), con domicilio en Valencia, Camino
de Veras/n. y

De otra parte, D. Lorenzo Zacarias Garcia, Director del IATA, con sede en la, Avda. Agustin
Escardino, nimero 7, 46980 Paterna (Valencia).que declara poseer facultades suficientes
para la firma del presente acuerdo, como representante legal de la Agencia Estatal Consejo
Superior de Investigaciones Cientificas (CSIC), actuando en nombre y representacion de la
misma de conformidad con la competencia que tiene delegada por Resolucién de 20 de
febrero de 2008 de la Presidencia del CSIC (BOE 21 de febrero)

MANIFIESTAN

Que la UPV, dentro del marco establecido por la Ley Organica 6/2001, de 21 de
diciembre, de Universidades, y la normativa estatal, autonémica o universitaria que, en
desarrollo de la misma, resulta de aplicacién, imparte programas de Doctorado
conducentes a la formacién avanzada de sus estudiantes en técnicas de investigacion,
que les permitan la elaboracion y presentacién de la correspondiente tesis doctoral,

consistente en un trabajo original de investigacion, para la obtencién del titulo de Doctor /
Doctora por la UPV.
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Que el Instituto de Agroquimica y Tecnologia de Alimentos (en adelante IATA) desarrolla
sus actividades principalmente en el campo de Ciencia y Tecnologia de Alimentos y tiene
intencién de colaborar en la formacion de los doctorandos de la UPV.

Mediante dicha colaboracion se pretende dar la oportunidad a los estudiantes de combinar
los conocimientos teéricos con los de contenido practico y llevar a cabo, bajo la supervisidn

de su Director (es) de tesis, el desarrollo de ensayos o investigaciones relacionadas con la
elaboracion de su tesis doctoral.

Teniendo en cuenta lo anteriormente expuesto, la UPV y el IATA acuerdan suscribir el
presente convenio de colaboracion de acuerdo con las siguientes

CLAUSULAS

PRIMERA.- OBJETO DEL CONVENIO.

El objeto de este Acuerdo es el establecimiento de un marco de actuaciéon para la
colaboracién entre la UPV y el IATA a fin de reforzar la formacion de los estudiantes de la
Universidad en las é&reas relacionadas con el Programa de Doctorado en Ciencia,
Tecnologia y Gestion Alimentaria..

SEGUNDA.- MODALIDADES DE COLABORACION

En el marco de actuacién de este convenio, y de acuerdo con la normativa vigente en cada
momento, se podran desarrollar las siguientes actividades:

1.- La realizacion en el IATA, por parte de los doctorandos, de actividades practicas

en el marco de ensayos o investigaciones relacionados con la elaboracion de su tesis
doctoral.

2.- La realizacién en el IATA, por parte de los doctorandos, del trabajo de
investigacién completo correspondiente a su tesis doctoral, bajo la direccién o codireccién
de algun investigador del IATA.

3.- La participacion de investigadores del IATA en érganos de gestion del Programa
de Doctorado.

4.- La participacion de investigadores del IATA, como especialistas externos a la
UPV, para evaluar borradores de tesis doctorales.

5.- La participacion de investigadores del IATA en los tribunales de lectura
encargados de juzgar y calificar las tesis doctorales.

¥

2
N

IATA, ‘deg)
D > fe

6.- La realizacion,
doctorales.

ctos de defensa / mantenimiento de tesis
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La participacion del IATA en el Programa no supone la adquisicién de mas compromisos
que los estipulados en el presente Convenio Y en ningln caso se derivaran obligaciones
propias de un Contrato laboral para ninguna de las partes.

TERCERA.- ENTRADA EN VIGOR Y DURACION.

El presente Acuerdo entrara en vigor en el momento de su firma, Y su vigencia sera de 6
afos, considerandose prorrogado automaticamente por periodos sucesivos de 6 afios de no

existir comunicacién expresa en sentido contrario por escrito a la otra parte por cualquiera
de las partes

CUARTA.- MODIFICACION DEL CONVENIO.

Las partes podran modificar el presente documento en cualquier momento por mutuo
acuerdo.

QUINTA.- COBERTURA DE LOS ALUMNOS.

Los alumnos que participen en cualquiera de las modalidades de colaboracién previstas
en el presente acuerdo deberan tener cubierta (mediante seguro) cualquier contingencia
que pudiera sobrevenir en la realizacién de la colaboracion.

En este sentido, los alumnos que desarrollen la colaboracién acudiendo de manera

puntual a actividades que tengan lugar en la institucion contraparte tendran las coberturas
derivadas de su condicién de alumnos de la UPV.

Los alumnos que se encuentren realizando la tesis doctoral completa en la Institucion

contraparte y figuren registrados como personal de la misma tendran la cobertura que
dicha institucion ofrezca a su personal.

SEXTA.- RESOLUCION DEL CONVENIO.
El presente convenio podra resolverse por las siguientes causas:
1.- Por mutuo acuerdo entre las partes conveniantes.
2.- Por expiracion del plazo de duracion inicial o de sus prérrogas.

3.- Por incumplimiento de las obligaciones pactadas o por haber infringido el deber
de lealtad.

4.- Por decision unilateral de una de las partes mediante comunicacion expresa por

escrito a la otra parte.

En cualquier caso, las partes se comprometen a finalizar el desarrollo de las acciones ya
iniciadas en el momento de notificagi6i denungla.

SEPTIMA.- JURISDICCION.
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El IATA y la UPV procuraran a resolver de manera amistosa cualquier desacuerdo que
pueda surgir en el desarrollo del presente acuerdo.

En caso de conflicto ambas partes acuerdan el

sometimiento a los Tribunales de Valencia,
con renuncia de su propio fuero.

Y en prueba de conformidad de cuanto antecede, firman por duplicado el presente
documento en el lugar y fecha arriba indicada.

POR LA UNIVERSIDAD POR EL IATA
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CONVENIO DE COLABORACION ENTRE LA UPV E INSTITUCIONES / ORGANISMOS

PUBLICOS / ORGANISMOS PRIVADOS I EMPRESAS / INDUSTRIAS EN PROGRAMAS
DE DOCTORADO

ACUERDO ENTRE LA UNIVERSIDAD PQLITECNICA DE VALENCIA Y EL INSTTUTO
VALENCIANO DE INVESTIGACIONES AGRARIAS DE LA GENERALITAT VALENCIANA "
PARA COLABORAR EN PROGRAMAS DE DOCTORADO

En Valencia, a tres de marzo de 2011

De una parte el Exmo. Sr. D. Juan Julig lgual, Rector Magnifico, en nombre y
representacion-de la Universidad Politécnica de Valencia (en adelante UPV), actuando en
nombre y representacin de este Organismo en virtud de las competencias que le estan
atribuidas segtn el Decreto 253/2003 de 19 de diciembre (D.0.G.V. 26.12.2003), con
domicilio en Valencia, Camino de Vera s/n.y

De otra parte el llmo. Sr. D. Florentino Juste Pérez, que declara poseer facultades
suficientes para la firma del presente acuerdo, como representante legal (Director) def
Instituto Valenciano de Investigaciones Agrarias (en adelante IVIA), organismo auténomo de
la Generalitat Valenciana ?, actuando en nombre y representacibn del mismo, con domicilio
en Moncada (Vakncia), Carretera Moncada - Naquera, Km. 45,

MANIFIESTAN
i

Que la UPV, dentro del marco establecido por la Ley Orgénica 6/2001, de 21 de
diciembre, de Universidades, y la normativa estatal, autonémica o universitaria que, en
desarrollo de la misma, resulta de aplicacion, imparte programas de Doctorado
conducentes a la formacién avanzada de sus estudiantes en técnicas de investigacién

Que el IVIA desarrolia sus actividades principalmente en e| campo de la investigacion
agroalimentaria y tiene intencién de colaborar en b formacién de los doctorandos de la UPYV

Mediante dicha colaboracion se pretende dar la oportunidad a los estudiantes de combinar
los conocimientos tedricos con los de contenido practico y llevar a cabo, bajo la supervision

de su (s) Director (es) de tesis, el desarrolio de ensayos o investigaciones relacionadas con
la elaboracién de su tess doctoral ’
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UNIVERSIDAD
POLITECNICA
DE VALENCIA

Teniendo en cuenta lo anteriormente expuesto, la UPV y el IVIA acuerdan suscribir el
' presente convenio de colaboracién de acuerdo con ks siguientes

CLAUSULAS
PRIMERA.- OBJETO DEL CONVENIO.

El objeto de este Acuerdo es el establecimiento de un marco de actuacién para la
colaboracién entre la UPV y el IVIA a fin de reforzar Ia formacion de los estudiantes dela
Universidad en las 4reas relacionadas con el Programa de Doctorado en Ciencia,
Tecnologia y Gestion Alimentaria.

SEGUNDA.- MODALIDADES DE COLABORACION

En el marco de actuacion de este convenio, y de acuerdo con Ia normativa vigente en cada
momento, se podran desarrolar las siguientes actividades:

1.- La realizacion en el IVIA, por parte de los doctorandos, de actividades practicas
en el marco de ensayos o investigaciones relacionados con la elaboracién de su tesis
doctoral:

2.- La realizacién en el IVIA, por parte de los doctorandos, del trabajo de
investigacion completo correspondiente a sy tesis doctoral, bajo la direccion o codireccion
de algun investigador del IVIA.

3.- La participacion de investigadores del IVIA en 6rganos de gestion del Programa
de Doctorado.

4.- La participacion de investigadores del IVIA, como especialistas externos a Ia
UPV, para evaluar borradores de tess doctorakes.

5.- La participacién de investigadores del IVIA en los tribunales de lectura
encargados de juzgar y calificar las tesis doctorakes.

6.- La realizacion, en el IVIA, de actos de defensa / mantenimiento de tesis
doctorales.

La participacion del IVIA en el Programa no supone la adquisicién de mas compromisos que

los estipulados en el presente Convenio y en ningun caso se derivaran obligaciones propias
de un Contrato Bboral para ninguna de las partes.

TERCERA.- ENTRADA EN VIGOR Y DURACION.

El presente Acuerdo entrara en vigor en el momento de su firma, y su vigencia sera de 6
anos, considerandose prorrogado automaticamente por periodos sucesivos de 6 afios de no

existir comunicacién expresa en sentido contrario por escrito a la otra parte por cualquiera
de las partes.

CUARTA.- MODIFICACION DEL CONVENIO.

Las partes podran modificar el presente documento en Cualquier momento por mutuo
acuerdo. =
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QUINTA.- COBERTURA DE LOS ALUMNOS.

Los alumnos que participen en cualquiera de las modalidades de colaboracion previstas
en el presente acuerdo deberan tener cubierta (mediante seguro) cualquier contingencia
que pudiera sobrevenir en la realizacién de la colaboracion.

En este sentido, los alumnos que desarrollen Ia colaboracién acudiendo de manera

puntual a actividades que tengan lugar en el IVIA tendran las coberturas derivadas de su
condicién de alumnos de la UPV.

Los alumnos que se encuentren realizando la tesis doctoral completa en el IVIA y figuren

registrados como personal del mismo tendran la cobertura que el IVIA ofrezca a su
personal.

SEXTA.- RESOLUCION DEL CONVENIO.
El presente conwenio podra resolerse por s siguientes causas:
1.- Por mutuo acuerdo entre ks partes conweniantes.
2.- Por expiracién del plazo de duracién inicial o de sus prérrogas.

3.- Por incumplimiento de las obligaciones pactadas o por haber infringido el deber
de lealtad.

4.- Por decisién unilateral de una de las partes mediante comunicacion expresa por
escrito a la otra parte.

En cualquier caso, las partes se comprometen a finalizar el desarrollo de las acciones ya
iniciadas en el momento de la notificacion de la denuncia.

SEPTIMA.- JURISDICCION.

El IVIA'y la UPV procuraran resolver de manera amistosa cualquier desacuerdo que pueda
surgir en el desarrollo del presente acuerdo.

En caso de conflicto, ambas partes acuerdan el sometimiento a los Tribunales de Valencia,
con renuncia de su propb fuero.

Y en prueba de conformidad de cuanto antecede, firman por duplicado el presente
documento en el lugar y fecha arriba indicados.

POR LA UNIVERSIDAD ASWWESHOR EL INSTITUTO VALENCIANO DE
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En respuesta al informe valorado por la ANECA a fin de obtener una respuesta favorable a la
verificacion del programa de Doctorado en Ciencia, Tecnologia y Gestion Alimentaria se han tenido
en cuenta todos aquellos aspectos sugeridos para subsanar.

CRITERIO 6

En el apartado de Recursos Humanos se han realizado los siguientes cambios, segun se plantea
en el documento de evaluacion:

Se ha actualizado el afio de concesion del Ultimo sexenio vigente de los siguientes
profesores/investigadores:

Equipo 1: Fito Maupoey y Betoret Walls

Equipo 3: Estriche Roberto

Equipo 5: Puig Gémez y Quiles Chulia

Equipo 7: Aristoy Albert

Equipo 8: Molina Rosell

Equipo 9: Fiszman Del Santo y Sanz Taberner

Equipo 11: Zacarias Garcia

En los casos en que el profesor no tenga sexenio vigente (Puig Gémez, Ana-equipo 5), no
tenga la posibilidad de solicitar sexenios (Aristoy Albert, M@ Concepcion-equipo 7) o haya
optado voluntariamente por no solicitarlo (Fito Maupoey, Pedro-equipo 1), se indica una
seleccion de sus mejores cinco trabajos publicados en los Ultimos seis afios con indicacion
de sus parametros de calidad.

Esta nueva informacion ha sido destacada en letra color rojo en el presente documento.
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RECURSOS HUMANOS DEL PROGRAMA DE DOCTORADO EN CIENCIA, TECNOLOGIA Y
GESTION ALIMENTARIA

A continuacion se presenta para cada equipo de investigacién tres profesores avalistas con
participacion activa en el Programa de Doctorado. Para cada equipo se describen las lineas de
investigacion vinculadas y se expone la informacién relevante de un proyecto de investigacion
activo para cada uno de ellos.

Posteriormente, se presenta una seleccion de 25 contribuciones cientificas vinculadas al personal
investigador que participa en el programa de doctorado (informacion referente a los uUltimos 5
afios). Complementariamente se presentan los datos relativos a 10 tesis doctorales dirigidas por
profesores/investigadores que participan en el programa de Doctorado, junto con la seleccion de
una contribucion cientifica derivada de cada tesis.
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EQUIPO DE INVESTIGACION 1

Profesor/investigador 1

Nombre y apellidos Pedro Jose Fito Maupoey

Organismo / Universidad Universidad Politécnica de Valencia:
Departamento de Tecnologia de
Alimentos / Instituto Universitario de
Ingenieria de Alimentos para el Desarrollo

N° de tesis doctorales dirigidas en los ultimos 5 afios 8

N° de sexenios de investigacion reconocidos 5

Afio de concesion del Ultimo sexenio 2005

Dado que no se ha solicitado el
reconocimiento de un nuevo sexenio se
detallan a continuacién una seleccion de
cinco trabajos publicados en los ultimos
afios, con indicacion de sus parametros
de calidad.

1. Betoret, E., Betoret, N., Vidal, D., Fito, P. (2011). Functional foods development: Trends and
technologies. Trends in Food Science and Technology, 22 (9), 498-508.

Subject Area: Agricultural and Biological Sciences: Food Science; Biochemistry, Genetics and
Molecular Biology: Biotechnology.

Publisher:Elsevier Limited. ISSN: 0924-2244

SJR (SCimago Journal Rankings) 2011:1.663. SNIP (Source Normalized Impact per Paper)
2011:2.495.

This article has been cited 7 times in Scopus

2. Castro-Giraldez, M., Fito, P.J., Fito, P. (2010). Application of microwaves dielectric spectroscopy
for controlling pork meat (Longissimus dorsi) salting process. Journal of Food Engineering, 97 (4),
484-490.

Subject Area: Agricultural and Biological Sciences: Food Science.

Publisher: Elsevier Limited. ISSN: 0260-8774

SJR (SCIimago Journal Rankings) 2011:1.173. SNIP (Source Normalized Impact per Paper)
2011:1.834.

This article has been cited 6 times in Scopus:

3. Segui, L., Fito, P.J., Fito, P. (2010). Analysis of structure-property relationships in isolated cells
during OD treatments. Effect of initial structure on the cell behavior. Journal of Food Engineering,
99 (4), 417-423.

Subject Area: Agricultural and Biological Sciences: Food Science
Publisher: Elsevier Limited. ISSN: 0260-8774

SJR (SCIimago Journal Rankings) 2011:1.173. SNIP (Source Normalized Impact per Paper)
2011:1.834.
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This article has been cited 6 times in Scopus:

4. Fito, P., Castro-Giraldez, M., Fito, P.J., Chenoll, C. (2010). Development of a dielectric
spectroscopy technique for the determination of apple (Granny Smith) maturity. Innovative Food
Science and Emerging Technologies, 11 (4), 749-754.

Subject Area: Agricultural and Biological Sciences: Food Science; Chemistry; Engineering:
Industrial and Manufacturing Engineering.

Publisher: Elsevier BV. ISSN: 1466-8564

SJR (SCimago Journal Rankings) 2011:1.496. SNIP (Source Normalized Impact per Paper)
2011:1.814.

This article has been cited 4 times in Scopus

5. Fito, P., LeMaguer, M., Betoret, N., Fito, P.J. (2007). Advanced food process engineering to
model real foods and processes: The "SAFES" methodology. Journal of Food Engineering, 83 (2),
173-185.

Subject Area: Agricultural and Biological Sciences: Food Science.

Publisher: Elsevier Limited. ISSN: 0260-8774

SJR (SCimago Journal Rankings) 2011:1.173. SNIP (Source Normalized Impact per Paper)
2011:1.834.

This article has been cited 13 times in Scopus

Categoria profesional: [_] Catedratico de Escuela Universitaria; [X] Catedratico de Universidad; [ ]
Profesor Asociado; [] Profesor Ayudante Doctor; [] Profesor Colaborador; [ ]Profesor
Contratado Doctor; [] Profesor Emérito; [] Titular de Escuela Universitaria; [] Titular de
Universidad; [ ] Otros.

Profesor/investigador 2

Nombre y apellidos Pedro Fito Sufier

Organismo / Universidad Universidad Politécnica de Valencia:
Departamento de Tecnologia de
Alimentos / Instituto Universitario de
Ingenieria de Alimentos para el Desarrollo

N° de tesis doctorales dirigidas en los ultimos 5 afios 3

N° de sexenios de investigacion reconocidos 1

Ao de concesion del Ultimo sexenio 2006

Categoria profesional: [_] Catedratico de Escuela Universitaria; [_] Catedratico de Universidad; [ ]
Profesor Asociado; [] Profesor Ayudante Doctor; [] Profesor Colaborador; [ ]Profesor
Contratado Doctor; [ ] Profesor Emérito; [ Titular de Escuela Universitaria; [X] Titular de
Universidad; [ ] Otros.

Profesor/investigador 3

Nombre y apellidos Noelia Betoret Valls

Organismo / Universidad Universidad Politécnica de Valencia:
Departamento de Tecnologia de
Alimentos / Instituto Universitario de
Ingenieria de Alimentos para el Desarrollo
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N° de tesis doctorales dirigidas en los Ultimos 5 afios 3

N° de sexenios de investigacion reconocidos 2

Afio de concesion del Ultimo sexenio 2011

Categoria profesional: [_] Catedratico de Escuela Universitaria; [_] Catedratico de Universidad; [ ]
Profesor Asociado; [] Profesor Ayudante Doctor; [] Profesor Colaborador; [ JProfesor
Contratado Doctor; [] Profesor Emérito; [] Titular de Escuela Universitaria; [X Titular de
Universidad; [ ] Otros.

Lineas de investigacion
1. Valoraciéon funcional de ingredientes naturales para su uso en el desarrollo de nuevos
alimentos funcionales.
2. Valoracion de los efectos estructurales sobre la actividad funcional en alimentos celulares
enriguecidos por impregnacion a vacio. Estudios in vitro e in vivo.
3. Analisis y Control de operaciones de transformacion alimentaria mediante el andlisis de las
propiedades dieléctricas

Proyecto de investigacion activo en temas relacionados con las lineas de investigacion
descritas

Titulo del proyecto: Desarrollo de un sistema no destructivo de control de calidad y seguridad en
carne y productos carnicos mediante espectroscopia dieléctrica.

Referencia completa: AGL2011-30096

Entidad financiadora: Ministerio de Ciencia e Innovacién

Financiacion concedida: 96.800 €

Tipo de convocatoria: Nacional

Duracion del proyecto: Desde: Enero 2012 Hasta: Diciembre 2014

Instituciones participantes: Universidad Politécnica de Valencia

Numero de investigadores participantes: 2
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EQUIPO DE INVESTIGACION 2

Profesor/investigador 1

Nombre y apellidos

Amparo Chiralt Boix

Organismo / Universidad

Universidad Politécnica de Valencia:
Departamento de Tecnologia de
Alimentos / Instituto Universitario de
Ingenieria de Alimentos para el Desarrollo

N° de tesis doctorales dirigidas en los Ultimos 5 afios

11

N° de sexenios de investigacion reconocidos

4

Ao de concesion del Ultimo sexenio

2006

Categoria profesional: [_] Catedratico de Escuela Universitaria; [X] Catedratico de Universidad; [ ]

Profesor Asociado; [] Profesor Ayudante Doctor;
Contratado Doctor; [ ] Profesor Emérito; [ ] Titular
Universidad; [ ] Otros.

[IProfesor
] Titular de

] Profesor Colaborador;
de Escuela Universitaria;

Profesor/investigador 2

Nombre y apellidos

Maria Consuelo Gonzalez Martinez

Organismo / Universidad

Universidad Politécnica de Valencia:
Departamento de Tecnologia de
Alimentos / Instituto Universitario de
Ingenieria de Alimentos para el Desarrollo

N° de tesis doctorales dirigidas en los Ultimos 5 afios

4

N° de sexenios de investigacion reconocidos

2

Afo de concesion del Ultimo sexenio

2008

Categoria profesional: [_] Catedréatico de Escuela Universitaria; [X] Catedratico de Universidad; [ ]

Profesor Asociado; [ ] Profesor Ayudante Doctor;
Contratado Doctor; [ Profesor Emérito; [ ] Titular
Universidad; [_] Otros.

[IProfesor
] Titular de

] Profesor Colaborador;
de Escuela Universitaria;

Profesor/investigador 3

Nombre y apellidos

Maria Teresa Chafer Nacher

Organismo / Universidad

Universidad Politécnica de Valencia:
Departamento de Tecnologia de
Alimentos / Instituto Universitario de
Ingenieria de Alimentos para el Desarrollo

N° de tesis doctorales dirigidas en los Ultimos 5 afios

1

N° de sexenios de investigacion reconocidos

2

Afio de concesién del Ultimo sexenio

2009

Categoria profesional: [_] Catedratico de Escuela Universitaria; [_] Catedratico de Universidad; [ ]

Profesor Asociado; [] Profesor Ayudante Doctor;
Contratado Doctor; [ ] Profesor Emérito; [ ] Titular
Universidad; [] Otros.

[IProfesor
X Titular de

] Profesor Colaborador;
de Escuela Universitaria;

Lineas de investigacion

1. Desarrollo de films/recubrimientos comestibles/biodegradables para la conservacion de
alimentos, con caracter bioactivo (antimicrobiano y antioxidante). Estudio de aplicaciones

en diferentes tipos de alimentos.

2. Desarrollo y caracterizacion fisicoquimica de productos fermentados a partir de leches

vegetales.
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Proyecto de investigacion activo en temas relacionados con las lineas de investigacion
descritas

Titulo del proyecto: Films y recubrimientos comestibles/biodegradables, con actividad
antimicrobiana y antioxidante, para uso alimentario. Utilizacién de procesado en himedo y en seco.
Referencia completa: AGL2010-20694

Entidad financiadora: Ministerio de Ciencia e Innovacion. Direccion General de Investigacion y
Gestion del Plan Nacional [+D+l.

Financiacion concedida: 108.900 €

Tipo de convocatoria: Nacional

Duracioén del proyecto: Desde: 01/01/2011 Hasta: 31/12/2013

Instituciones participantes: Universidad Politécnica de Valencia

Numero de investigadores participantes: 12
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EQUIPO DE INVESTIGACION 3

Profesor/investigador 1

Nombre y apellidos

Ana Maria Andrés Grau

Organismo / Universidad

Universidad Politécnica de Valencia:
Departamento de Tecnologia de
Alimentos / Instituto Universitario de
Ingenieria de Alimentos para el Desarrollo

N° de tesis doctorales dirigidas en los Ultimos 5 afios

2

N° de sexenios de investigacion reconocidos

3

Ao de concesion del Ultimo sexenio

2010

Categoria profesional: [_] Catedratico de Escuela Universitaria; [X] Catedratico de Universidad; [ ]

Profesor Asociado; [] Profesor Ayudante Doctor;

] Profesor Colaborador; [|Profesor

Contratado Doctor; [] Profesor Emérito; [ ] Titular de Escuela Universitaria; [ ] Titular de

Universidad; [ ] Otros.

Profesor/investigador 2

Nombre y apellidos

Maria Dolores Ortola Ortola

Organismo / Universidad

Universidad Politécnica de Valencia:
Departamento de Tecnologia de
Alimentos / Instituto Universitario de
Ingenieria de Alimentos para el Desarrollo

N° de tesis doctorales dirigidas en los Ultimos 5 afios

4

N° de sexenios de investigacion reconocidos

2

Afo de concesion del Ultimo sexenio

2009

Categoria profesional: [_] Catedréatico de Escuela Universitaria; [X] Catedratico de Universidad; [ ]

Profesor Asociado; [ ] Profesor Ayudante Doctor;

] Profesor Colaborador; [ ]Profesor

Contratado Doctor; [] Profesor Emérito; [ ] Titular de Escuela Universitaria; [ Titular de

Universidad; [_] Otros.

Profesor/investigador 3

Nombre y apellidos

Isabel Escriche Roberto

Organismo / Universidad

Universidad Politécnica de Valencia:
Departamento de Tecnologia de
Alimentos / Instituto Universitario de
Ingenieria de Alimentos para el Desarrollo

N° de tesis doctorales dirigidas en los Ultimos 5 afios

3

N° de sexenios de investigacion reconocidos

3

Afio de concesién del Ultimo sexenio

2011

Categoria profesional: [_] Catedratico de Escuela Universitaria; [X] Catedratico de Universidad; [ ]

Profesor Asociado; [] Profesor Ayudante Doctor;

] Profesor Colaborador; [_]Profesor

Contratado Doctor; [] Profesor Emérito; [ ] Titular de Escuela Universitaria; [ Titular de

Universidad; [ ] Otros.

Lineas de investigacion

1. Optimizacion del uso de ingredientes de interés funcional en la reformulacion de productos
tradicionales y/o en el desarrollo de nuevos productos.
2. Extraccion y caracterizacion de compuestos bioactivos procedentes de fuentes no

convencionales.

w

Desarrollo de procesos para la reduccion de la formacion de Acrilamida en alimentos.

4. Desarrollo de frutas y hortalizas procesadas en fresco (IV gama). Optimizacion del proceso
de elaboracion y envasado con aditivos naturales.
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5. Calidad, Seguridad Alimentaria y Andlisis de Riesgos

Proyecto de investigacion activo en temas relacionados con las lineas de investigacion
descritas

Titulo del proyecto: Impacto de las técnicas emergentes de fritura sobre la reduccién de acrilamida
y glicidamida en patatas fritas.

Referencia completa: GV/2012/072

Entidad financiadora: Generalitat Valenciana

Financiacion concedida: 6000 €

Tipo de convocatoria: CC.AA

Duracioén del proyecto: Desde: 01/01/2012 Hasta: 01/01/2013

Instituciones participantes: Instituto Universitario de Ingenieria de Alimentos para el Desarrollo de la
Universidad Politécnica de Valencia.

Numero de investigadores participantes: 3
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EQUIPO DE INVESTIGACION 4

Profesor/investigador 1

Nombre y apellidos

José Manuel Barat Baviera

Organismo / Universidad

Universidad Politécnica de Valencia:
Departamento de Tecnologia de
Alimentos / Grupo de Investigacion e
Innovacion Alimentaria

N° de tesis doctorales dirigidas en los Ultimos 5 afios 7
N° de sexenios de investigacion reconocidos 2
Afio de concesion del Ultimo sexenio 31/12/2006

Categoria profesional: [_] Catedratico de Escuela Universitaria; [X] Catedratico de Universidad; [ ]

Profesor Asociado; [] Profesor Ayudante Doctor;

] Profesor Colaborador; [|Profesor

Contratado Doctor; [] Profesor Emérito; [ ] Titular de Escuela Universitaria; [ ] Titular de

Universidad; [ ] Otros.

Profesor/investigador 2

Nombre y apellidos

Nuria Martinez Navarrete

Organismo / Universidad

Universidad Politécnica de Valencia:
Departamento de Tecnologia de
Alimentos / Grupo de Investigacion e
Innovaciéon Alimentaria

N° de tesis doctorales dirigidas en los Ultimos 5 afios 12
N° de sexenios de investigacion reconocidos 3
Afio de concesidn del Ultimo sexenio 2008

Categoria profesional: [_] Catedréatico de Escuela Universitaria; [X] Catedratico de Universidad; [ ]

Profesor Asociado; [] Profesor Ayudante Doctor;

] Profesor Colaborador; [_]Profesor

Contratado Doctor; [] Profesor Emérito; [] Titular de Escuela Universitaria; [ Titular de

Universidad; [_] Otros.

Profesor/investigador 3

Nombre y apellidos

Maria del Mar Camacho Vidal

Organismo / Universidad

Universidad Politécnica de Valencia:
Departamento de Tecnologia de
Alimentos / Grupo de Investigacion e
Innovaciéon Alimentaria

N° de tesis doctorales dirigidas en los Ultimos 5 afios 3
N° de sexenios de investigacion reconocidos 2
Afio de concesion del Gltimo sexenio 2007

Categoria profesional: [_] Catedratico de Escuela Universitaria; [_] Catedratico de Universidad; [ ]

Profesor Asociado; [] Profesor Ayudante Doctor;

] Profesor Colaborador; []Profesor

Contratado Doctor; [] Profesor Emérito; [ ] Titular de Escuela Universitaria; [X Titular de

Universidad; [ ] Otros.

Lineas de investigacion

1. Estudio de las Propiedades Fisicas de Alimentos en relacion con los Procesos

Alimentarios.

2. Estudio del efecto del procesado convencional y alternativo en la calidad sensorial,

nutricional y funcional de productos de fruta.
3. Formulacion de alimentos coloidales.
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4. Desarrollo de nuevas técnicas no destructivas de andlisis de alimentos y control de
proceso.

5. Desarrollo y mejora de técnicas de salado-desalado de productos carnicos y de la pesca.

6. Obtencion de productos en polvo estables a partir de frutas mediante liofilizacion y
atomizacién.

7. Deshidratacion de alimentos.

8. Desarrollo de platos preparados de alta calidad organoléptica y funcional.

9. Herramientas basadas en las TIC para la mejora del estado nutricional de poblaciones.

10. Cienciay cocina.

11. Desarrollo y aplicacién de recubrimientos comestibles.

12. Coccion en condiciones de vacio continuo.

13. Usos de la disolucion osmoética en el proceso integrado de la deshidratacién osmética de
frutas.

Proyecto de investigacién activo en temas relacionados con las lineas de investigacién
descritas

Titulo del proyecto: Lenguas electrénicas y espectroscopia de impedancia: Nuevo sistema de
optimizacién y control de los procesos de elaboracion del jamon curado

Referencia completa: IPT-060000-2010-018

Entidad financiadora: Ministerio de Ciencia e Innovacion

Financiacion concedida: 252881,6 €

Tipo de convocatoria: Nacional

Duracion del proyecto: Desde: Octubre 2010  Hasta: Junio 2013

Instituciones participantes: Departamento de Tecnologia de Alimentos de la Universidad
Politécnica de Valencia, Instituto de Reconocimiento Molecular Aplicado de la Universidad
Politécnica de Valencia

NUmero de investigadores participantes: 6
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EQUIPO DE INVESTIGACION 5

Profesor/investigador 39

Nombre y apellidos Isabel Hernando Hernando

Organismo / Universidad Universidad Politécnica de Valencia:
Departamento de Tecnologia de
Alimentos / Grupo de investigacion
Microestructura y Quimica de Alimentos

N° de tesis doctorales dirigidas en los ultimos 5 afios 1

N° de sexenios de investigacion reconocidos 2

Ao de concesion del Ultimo sexenio 2009

Categoria profesional: [_] Catedratico de Escuela Universitaria; [X] Catedratico de Universidad; [ ]
Profesor Asociado; [] Profesor Ayudante Doctor; [] Profesor Colaborador; [ ]Profesor
Contratado Doctor; [ ] Profesor Emérito; [ Titular de Escuela Universitaria; [ Titular de
Universidad; [ ] Otros.

Profesor/investigador 40

Nombre y apellidos Ana Puig Gomez

Organismo / Universidad Universidad Politécnica de Valencia:
Departamento de Tecnologia de
Alimentos / Grupo de investigacion
Microestructura y Quimica de Alimentos

N° de tesis doctorales dirigidas en los Ultimos 5 afios 1

N° de sexenios de investigacion reconocidos 1

Afio de concesion del Ultimo sexenio 2004

Profesora/lnvestigadora pendiente de
solicitar durante el afio 2012 el
reconocimiento de un nuevo sexenio. Se
detallan a continuacién una seleccion de
cinco trabajos publicados en los ultimos
afios, con indicacion de sus parametros
de calidad.

1. Rodriguez-Garcia, J., Laguna, L., Puig, A., Salvador, A., Hernando, |. (2012). Effect of fat
replacement by inulin on textural and structural properties of short dough biscuits. Food and
Bioprocess Technology, pp. 1-12.Article in Press.

Subject Area: Agricultural and Biological Sciences: Food Science; Chemical Engineering: Process
Chemistry and Technology; Engineering: Industrial and Manufacturing Engineering; Engineering:
Safety, Risk, Reliability and Quality.

Publisher: Springer New York. ISSN: 1935-5130.

SJR (SCIimago Journal Rankings) 2011:0.083. SNIP (Source Normalized Impact per Paper)
2011:0.902.

2. Puig, A., Perez-Munuera, |., Carcel, J.A., Hernando, |., Garcia-Perez, J.V. (2012). Moisture loss
kinetics and microstructural changes in eggplant (Solanum melongena L.) during conventional and
ultrasonically assisted convective drying. Food and Bioproducts Processsing, Article in Press.

Subject Area: Agricultural and Biological Sciences: Food Science; Biochemistry, Genetics and
Molecular Biology: Biochemistry; Biochemistry, Genetics and Molecular Biology: Biotechnology;
Chemical Engineering
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Publisher: Institution of Chemical Engineers. ISSN: 0960-3085.

SJR (SCIimago Journal Rankings) 2011:0.076. SNIP (Source Normalized Impact per Paper)
2011:1.097.

3. Garcia-Perez, J.V., Ortuiio, C., Puig, A., Carcel, J.A., Perez-Munuera, |. (2012). Enhancement of
water transport and Microstructural changes induced by high-intensity ultrasound application on
orange peel drying. Food and Bioprocess Technology, 5 (6), 2256-2265.

Subject Area: Agricultural and Biological Sciences: Food Science; Chemical Engineering: Process
Chemistry and Technology; Engineering: Industrial and Manufacturing Engineering; Engineering:
Safety, Risk, Reliability and Quality.

Publisher: Springer New York. ISSN: 1935-5130.

SJR (SCimago Journal Rankings) 2011:0.083. SNIP (Source Normalized Impact per Paper)
2011:0.902.

This article has been cited 1 time in Scopus.

4. Rodriguez-Garcia, J., Puig, A., Salvador, A., Hernando, I. (2012). Optimization of a Sponge cake
formulation with inulin as fat replacer: structure, physicochemical, and sensory properties. Journal
of Food Science, 77 (2), 189-197.

Subject Area: Agricultural and Biological Sciences: Food Science; Biochemistry, Genetics and
Molecular Biology: Biophysics; Biochemistry, Genetics and Molecular Biology: Molecular Biology;
Chemistry: Inorganic Chemistry; Chemistry: Organic Chemistry; Environmental Science: Waste
Management and Disposal; Pharmacology, Toxicology and Pharmaceutics: Pharmacology;
Veterinary: Veterinary (miscellaneous)

Publisher: Blackwell Publishing. ISSN: 0022-1147.

SJR (SCIimago Journal Rankings) 2011:0.077. SNIP (Source Normalized Impact per Paper)
2011:1.287.

5. Ortufio, C., Pérez-Munuera, |., Puig, A., Riera, E., Garcia-Perez, J.V. (2010). Influence of power
ultrasound application on mass transport and microstructure of orange peel during hot air drying.
Physics Procedia, 3, 153-159.

Subject Area: Physics and Astronomy.

Publisher: Elsevier BV. ISSN: 1875-3892

SJR (SCimago Journal Rankings) 2011:0.048. SNIP (Source Normalized Impact per Paper)
2011:0.207.

This article has been cited 7 times in Scopus.

Categoria profesional: [_| Catedréatico de Escuela Universitaria; [_| Catedratico de Universidad; [ ]
Profesor Asociado; [ ] Profesor Ayudante Doctor; [ Profesor Colaborador; [ ]Profesor
Contratado Doctor; [] Profesor Emérito; [] Titular de Escuela Universitaria; [X] Titular de
Universidad; [] Otros.
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Profesor/investigador 41

Nombre y apellidos Amparo Quiles Chulia

Organismo / Universidad Universidad Politécnica de Valencia:
Departamento de Tecnologia de
Alimentos / Grupo de investigacion
Microestructura y Quimica de Alimentos

N° de tesis doctorales dirigidas en los ultimos 5 afios 1

N° de sexenios de investigacion reconocidos 2

Ao de concesion del Ultimo sexenio 2011

Categoria profesional: [_] Catedratico de Escuela Universitaria; [_] Catedratico de Universidad; [ ]
Profesor Asociado; [] Profesor Ayudante Doctor; [] Profesor Colaborador; [ ]Profesor
Contratado Doctor; [ ] Profesor Emérito; [ Titular de Escuela Universitaria; [X] Titular de
Universidad; [ ] Otros.

Lineas de investigacion
1. Optimizacién de la formulacién y el procesado para la obtencion de mejores alimentos
2. Optimizacién de las condiciones de almacenamiento de los alimentos para la prolongacion
de su vida util
3. Mejora del cocinado para obtencion de alimentos de calidad

Proyecto de investigacion activo en temas relacionados con las lineas de investigacion
descritas

Titulo del proyecto: Reformulacion de alimentos por adicion de nuevos ingredientes comerciales
para disminuir los contenidos en azlcar o grasas. Efectos sobre la reologia, microestructura,
propiedades sensoriales y aceptacion.

Referencia completa: AGL2009-12785-C02-02

Entidad financiadora: Ministerio de Ciencia e Innovacién. Subprograma investigacion fundamental
no orientada

Financiacion concedida: 65 000 €

Tipo de convocatoria: Nacional

Duracion del proyecto: Desde: enero 2010 Hasta: diciembre 2012

Instituciones participantes: Universidad Politécnica de Valencia e Instituto de Agroquimica y
Tecnologia de Alimentos (IATA-CSIC)

Numero de investigadores participantes: 4
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EQUIPO DE INVESTIGACION 6

Profesor/investigador 1

Nombre y apellidos

Antonio Mulet Pons

Organismo / Universidad

Universidad Politécnica de Valencia:
Departamento de Tecnologia de
Alimentos / Grupo de Analisis y
Simulacién de Procesos Agroalimentarios

N° de tesis doctorales dirigidas en los Ultimos 5 afios

6

N° de sexenios de investigacion reconocidos

6

Ao de concesion del Ultimo sexenio

2007

Categoria profesional: [_] Catedratico de Escuela Universitaria; [X] Catedratico de Universidad; [ ]

Profesor Asociado; [] Profesor Ayudante Doctor;

] Profesor Colaborador; [|Profesor

Contratado Doctor; [] Profesor Emérito; [ ] Titular de Escuela Universitaria; [ ] Titular de

Universidad; [ ] Otros.

Profesor/investigador 2

Nombre y apellidos

José Bon Corbin

Organismo / Universidad

Universidad Politécnica de Valencia:
Departamento de Tecnologia de
Alimentos / Grupo de Analisis y
Simulacién de Procesos Agroalimentarios

N° de tesis doctorales dirigidas en los Ultimos 5 afios

1

N° de sexenios de investigacion reconocidos

3

Afo de concesion del Ultimo sexenio

2010

Categoria profesional: [_] Catedréatico de Escuela Universitaria; [X] Catedratico de Universidad; [ ]

Profesor Asociado; [ ] Profesor Ayudante Doctor;

] Profesor Colaborador; []Profesor

Contratado Doctor; [] Profesor Emérito; [ ] Titular de Escuela Universitaria; [ Titular de

Universidad; [_] Otros.

Profesor/investigador 3

Nombre y apellidos

Jose Javier Benedito Fort

Organismo / Universidad

Universidad Politécnica de Valencia:
Departamento de Tecnologia de
Alimentos / Grupo de Analisis y
Simulacién de Procesos Agroalimentarios

N° de tesis doctorales dirigidas en los Ultimos 5 afios

2

N° de sexenios de investigacion reconocidos

2

Afio de concesién del Ultimo sexenio

2007

Categoria profesional: [_] Catedratico de Escuela Universitaria; [X] Catedratico de Universidad; [ ]

Profesor Asociado; [] Profesor Ayudante Doctor;

] Profesor Colaborador; [_]Profesor

Contratado Doctor; [] Profesor Emérito; [ ] Titular de Escuela Universitaria; [ Titular de

Universidad; [ ] Otros.

Lineas de investigacion

1. Obtencién de extractos naturales de alta calidad y exentos de disolventes
2. Minimizacion de impacto ambiental de Productos y Procesos Agroalimentarios

3. Optimizacién del disefio,
agroalimentarios

productividad y

rendimiento energético de procesos

4. Mejora de la calidad y reduccion del consumo energético en la deshidratacién de alimentos
5. Mejora del control de procesos y de la calidad de productos agroalimentarios mediante

técnicas no destructivas.
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6. Aplicacion de ultrasonidos de potencia para mejorar procesos agroalimentarios

Proyecto de investigacion activo en temas relacionados con las lineas de investigacion
descritas

Titulo del proyecto: Estudio conjunto de los procesos de secado y extraccion de componentes
bioactivos considerando parametros de calidad, consumo energético y eco-eficiencia. Aplicacion a
dos subproductos agroalimentarios (hoja de olivo y raspén de uva) y a un cultivo tradicional
mediterraneo (romero).

Referencia completa: PROMETEQO/2010/062

Entidad financiadora: Generalitat Valenciana

Financiacion concedida: 227.650,00

Tipo de convocatoria: CC.AA

Duracioén del proyecto: Desde: 01/01/2010 Hasta: 31/12/2013

Instituciones participantes: Universidad Politécnica de Valencia

Numero de investigadores participantes: 7
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EQUIPO DE INVESTIGACION 7

Profesor/investigador 49

Nombre y apellidos

Fidel Toldra Vllardell

Organismo / Universidad

Instituto de Agroquimica y Tecnologia de
Alimentos (IATA) del Consejo Superior de
Investigaciones Cientificas (CSIC)

N° de tesis doctorales dirigidas en los Ultimos 5 afios

8

N° de sexenios de investigacion reconocidos

5

Ao de concesion del Ultimo sexenio

2012

Categoria profesional: [_] Catedratico de Escuela Universitaria; [_] Catedratico de Universidad; [ ]

Profesor Asociado; [] Profesor Ayudante Doctor;
Contratado Doctor; [ ] Profesor Emérito;
Universidad; [X] Otros: CSIC

[] Titular de Escuela Universitaria;

[ IProfesor
] Titular de

] Profesor Colaborador;

Profesor/investigador 50

Nombre y apellidos

Monica Flores Llovera

Organismo / Universidad

Instituto de Agroquimica y Tecnologia de
Alimentos (IATA) del Consejo Superior de
Investigaciones Cientificas (CSIC)

N° de tesis doctorales dirigidas en los ultimos 5 afios

2

N° de sexenios de investigacion reconocidos

3

Afo de concesion del Ultimo sexenio

2011

Categoria profesional: [_] Catedréatico de Escuela Universitaria; [ | Catedratico de Universidad; [ ]

Profesor Asociado; [ ] Profesor Ayudante Doctor;
Contratado Doctor; [ ] Profesor Emérito;
Universidad; [X] Otros: CSIC

[] Titular de Escuela Universitaria;

[IProfesor
] Titular de

] Profesor Colaborador;

Profesor/investigador 51

Nombre y apellidos

M2 Concepcion Aristoy Albert

Organismo / Universidad

Instituto de Agroquimica y Tecnologia de
Alimentos (IATA) del Consejo Superior de
Investigaciones Cientificas (CSIC)

N° de tesis doctorales dirigidas en los ultimos 5 afios

2

N° de sexenios de investigacion reconocidos

Afio de concesion del Ultimo sexenio

Investigadora titular de los OPIs desde
2003, sin posibilidad de solicitar sexenios.
Se detallan a continuacion una seleccion
de cinco trabajos publicados en los
altimos afos, con indicacion de sus
parametros de calidad.

1. Mora, L., Hernandez-Cazares, A.S., Aristoy, M.-C.,

Toldr4, F. (2010). Hydrophilic interaction

chromatographic determination of adenosine triphosphate and its metabolites. Food Chemistry, 123

(4), 1282-1288.

Subject Area: Agricultural and Biological Sciences: Food Science; Chemistry: Analytical Chemistry.

Publisher: Elsevier Limited. ISSN: 0308-8146.

SJR (SCimago Journal Rankings) 2011:1.680. SNIP (Source Normalized Impact per Paper)

2011:2.324.

This article has been cited 9 times in Scopus.

2. Hernandez-Cazares, A.S., Aristoy, M-C., Toldra, F. 2010. Hipoxanthine-based enzymatic sensor
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for determination of pork meat freshness. Food Chemistry, 123 (3), 949-954.
Subject Area: Agricultural and Biological Sciences: Food Science; Chemistry: Analytical Chemistry.
Publisher: Elsevier Limited. ISSN: 0308-8146.

SJR (SCimago Journal Rankings) 2011:1.680. SNIP (Source Normalized Impact per Paper)
2011:2.324.

This article has been cited 7 times in Scopus.

3. Armenteros, M., Aristoy, M-C., Barat, J.M., Toldra, F. 2009. Biochemical changes in dry-cured
loins salted with partial replacements of NaCl by KCI. Food Chemistry, 117 (4), 627-633.

Subject Area: Agricultural and Biological Sciences: Food Science; Chemistry: Analytical Chemistry.
Publisher: Elsevier Limited. ISSN: 0308-8146.

SJR (SCIimago Journal Rankings) 2011:1.680. SNIP (Source Normalized Impact per Paper)
2011:2.324.

This article has been cited 19 times in Scopus.

4. Armenteros, M., Aristoy, M-C., Barat, J.M., Toldra, F. 2009. Biochemical and Sensory Properties
of Dry-Cured Loins as Affected by Partial Replacement of Sodium by Potassium, Calcium, and
Magnesium. Journal of Agricultural and Food Chemistry, 57 (20), 9699-9705.

Subject Area: Agricultural and Biological Sciences; Chemistry.
Publisher: American Chemical Society. ISSN: 0021-8561.

SJR (SCimago Journal Rankings) 2011:1.212. SNIP (Source Normalized Impact per Paper)
2011:1.398.

This article has been cited 10 times in Scopus.

5. Gil, L., Barat, J.M., Garcia-Breijo, E., Ibafiez, J., Martinez-Mafez, R., Soto, J., Llobet, E.,
Brezmes, J., Aristoy, M-C., Toldra, F. 2008. Fish freshness analysis using metallic potentiometric
electrodes. Sensors and Actuators, B: Chemical, 131 (2), 362-370.

Subject Area: Engineering: Electrical and Electronic Engineering; Materials Science: Electronic,
Optical and Magnetic Materials; Materials Science: Materials Chemistry; Materials Science: Metals
and Alloys; Materials Science: Surfaces, Coatings and Films; Physics and Astronomy: Condensed
Matter Physics; Physics and Astronomy: Instrumentation.

Publisher: Elsevier. ISSN: 0925-4005

This article has been cited 22 times in Scopus.

Categoria profesional: [_| Catedréatico de Escuela Universitaria; [_| Catedratico de Universidad; [ ]
Profesor Asociado; [ ] Profesor Ayudante Doctor; [] Profesor Colaborador; [ ]Profesor
Contratado Doctor; [] Profesor Emérito; [] Titular de Escuela Universitaria; [] Titular de
Universidad; <] Otros: CSIC
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Lineas de investigacion

1. Caracterizacion proteémica de proteinas y péptidos como marcadores de la calidad y
bioactividad.

2. Desarrollo de metodologias rapidas para el control y mejora de los procesos de fabricacion
asi como para la deteccién de sustancias ilegales y/o contaminantes.

3. Estudio de los mecanismos (quimicos, enzimaticos y microbiolégicos) de generacion y de
percepcién del color, aroma y sabor en productos carnicos

4. Caracterizacion olfatométrica de compuestos aromaticos

5. Desarrollo de productos céarnicos de alta calidad sensorial y nutritiva con reduccion de sal
y/o grasa o la mejora del perfil lipidico.

Proyecto de investigacién activo en temas relacionados con las lineas de investigacién
descritas

Titulo del proyecto: Estudio de los péptidos bioactivos del jamén curado

Referencia completa: AGL2010-16305

Entidad financiadora: MICIIN

Financiacion concedida: 69.400 €

Tipo de convocatoria: Nacional

Duracion del proyecto: Desde: 1/01/2011 Hasta: 31/12/2013

Instituciones participantes: Instituto de Agroquimica y Tecnologia de Alimentos (IATA) del Consejo
Superior de Investigaciones Cientificas (CSIC)

Numero de investigadores participantes: 3
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DENOMINACION DEL EQUIPO DE INVESTIGACION 8

Profesor/investigador 1

Nombre y apellidos

Concepcién Collar Esteve

Organismo / Universidad

Instituto de Agroquimica y Tecnologia de
Alimentos (IATA) del Consejo Superior de
Investigaciones Cientificas (CSIC)

N° de tesis doctorales dirigidas en los Ultimos 5 afios

3

N° de sexenios de investigacion reconocidos

4

Ao de concesion del Ultimo sexenio

2007

Categoria profesional: [_] Catedratico de Escuela Universitaria; [_] Catedratico de Universidad; [ ]

Profesor Asociado; [] Profesor Ayudante Doctor;

] Profesor Colaborador; [ |Profesor

Contratado Doctor; [] Profesor Emérito; [ ] Titular de Escuela Universitaria; [ ] Titular de
Universidad; [X] Otros: Profesor de Investigacion del CSIC

Profesor/investigador 2

Nombre y apellidos

Cristina Molina Rosell

Organismo / Universidad

Instituto de Agroquimica y Tecnologia de
Alimentos (IATA) del Consejo Superior de
Investigaciones Cientificas (CSIC)

N° de tesis doctorales dirigidas en los Ultimos 5 afios

5

N° de sexenios de investigacién reconocidos

3

Afo de concesion del Ultimo sexenio

2011

Categoria profesional: [_] Catedréatico de Escuela Universitaria; [ | Catedratico de Universidad; [ ]

Profesor Asociado; [ ] Profesor Ayudante Doctor;

] Profesor Colaborador; [|Profesor

Contratado Doctor; [] Profesor Emérito; [ ] Titular de Escuela Universitaria; [ ] Titular de
Universidad; <] Otros: Profesor de Investigacion del CSIC

Profesor/investigador 3

Nombre y apellidos

Claudia Ménika Haros

Organismo / Universidad

Instituto de Agroquimica y Tecnologia de
Alimentos (IATA) del Consejo Superior de
Investigaciones Cientificas (CSIC)

N° de tesis doctorales dirigidas en los Ultimos 5 afios

1

N° de sexenios de investigacion reconocidos

2

Afio de concesion del Ultimo sexenio

2007

Categoria profesional: [_] Catedratico de Escuela Universitaria; [_] Catedratico de Universidad; [ ]

Profesor Asociado; [ ] Profesor Ayudante Doctor;

] Profesor Colaborador; [_]Profesor

Contratado Doctor; [] Profesor Emérito; [ ] Titular de Escuela Universitaria; [ Titular de

Universidad; [X] Otros: Cientifico Titular del CSIC

Lineas de investigacion

1. Disefio, desarrollo y valoracién bioquimica,

tecnolégica y nutricional de productos

mejorados de cereales dirigidos a colectivos especificos (tailored baked goods) y/o
vehiculos de probidticos/prebiéticos/simbidticos (funcionales)

2. Estudio de las interacciones entre ingredientes estructurales/funcionales y principios
enzimaticos en matrices panarias y su incidencia sobre las etapas panaderas y la vida util

del pan

3. Mejora nutricional de productos derivados de cereales: biodisponibilidad de nutrientes
4. Determinacion de pardmetros funcionales y moleculares predictivos de la calidad y

estabilidad del producto terminado
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5. Estudio reologico-instrumental del comportamiento viscoelastico de la masa para
establecer parametros funcionales de la masa de facil medida instrumental predictivos de
la calidad y estabilidad del producto terminado

6. Estudio de parametros moleculares asociados al comportamiento viscoelastico de la masa
indicativos de la calidad y estabilidad del producto terminado.

7. Ingenieria de procesos para el desarrollo de productos derivados de cereales con alto valor
afadido

8. Estudio del efecto de la aplicacion del frio sobre masas formuladas y sobre la calidad y
durabilidad de los productos terminados

9. Estudio del efecto de la aplicacién de tecnologias no térmicas sobre las propiedades
tecnoldgicas y nutricionales en sistemas panarios diluidos de viscoelasticidad reducida

Proyecto de investigacién activo en temas relacionados con las lineas de investigacién
descritas

Titulo del proyecto: Asociaciones mixtas de granos como estrategia para obtener alimentos
fermentados con valor afiadido basados en cereales

Referencia completa: AGL2011-22669

Entidad financiadora: MICINN-CSIC-FEDER

Financiacion concedida: 103.700 €

Tipo de convocatoria: Nacional

Duracion del proyecto: Desde: 01/01/2012 Hasta: 31/12/2014

Instituciones participantes: Instituto de Agroquimica y Tecnologia de Alimentos (IATA-CSIC)
Numero de investigadores participantes: 3
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DENOMINACION DEL EQUIPO DE INVESTIGACION 9

Profesor/investigador 1

Nombre y apellidos Susana Fiszman Del Santo

Organismo / Universidad Instituto de Agroquimica y Tecnologia de
Alimentos (IATA) del Consejo Superior de
Investigaciones Cientificas (CSIC)

N° de tesis doctorales dirigidas en los Ultimos 5 afios 5

N° de sexenios de investigacion reconocidos 3

Ao de concesion del Ultimo sexenio 2011

Categoria profesional: [_] Catedratico de Escuela Universitaria; [_] Catedratico de Universidad; [ ]
Profesor Asociado; [] Profesor Ayudante Doctor; [] Profesor Colaborador; [ ]JProfesor
Contratado Doctor; [ ] Profesor Emérito; [ Titular de Escuela Universitaria; [ Titular de
Universidad; [X] Otros: Profesora de Investigacion CSIC

Profesor/investigador 2

Nombre y apellidos Ana Salvador Alcaraz

Organismo / Universidad Instituto de Agroquimica y Tecnologia de
Alimentos (IATA) del Consejo Superior de
Investigaciones Cientificas (CSIC)

N° de tesis doctorales dirigidas en los Ultimos 5 afios 4

N° de sexenios de investigacién reconocidos 2

Afo de concesion del Ultimo sexenio 2006

Categoria profesional: [_] Catedréatico de Escuela Universitaria; [ | Catedratico de Universidad; [ ]
Profesor Asociado; [ ] Profesor Ayudante Doctor; [] Profesor Colaborador; [ ]Profesor
Contratado Doctor; [] Profesor Emérito; [] Titular de Escuela Universitaria; [] Titular de
Universidad; [X] Otros: Investigadora Cientifica CSIC

Profesor/investigador 3

Nombre y apellidos Teresa Sanz Taberner

Organismo / Universidad Instituto de Agroquimica y Tecnologia de
Alimentos (IATA) del Consejo Superior de
Investigaciones Cientificas (CSIC)

N° de tesis doctorales dirigidas en los Ultimos 5 afios 1

N° de sexenios de investigacion reconocidos 2

Afio de concesion del Ultimo sexenio 2011

Categoria profesional: [ ] Catedratico de Escuela Universitaria; [ | Catedratico de Universidad; [ |
Profesor Asociado; [] Profesor Ayudante Doctor; [] Profesor Colaborador; [ ]JProfesor
Contratado Doctor; [] Profesor Emérito; [] Titular de Escuela Universitaria; [] Titular de
Universidad; [X] Otros: Cientifica Titular CSIC

Lineas de investigacion
1. Efecto de Ingredientes con especial relevancia para la salud, sobre las propiedades fisicas
(reolégicas, Opticas, acusticas, etc.) y sobre las propiedades sensoriales de los alimentos.
2. Desarrollos metodol6gicos y nuevas técnicas de estudio en sensorial de alimentos.
3. Estudios con consumidores: efecto de la composicion, etiquetado, informacion nutricional,
semidtica, y otros factores extrinsecos sobre las expectativas y la aceptacion
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Proyecto de investigacién activo en temas relacionados con las lineas de investigaciéon
descritas

Titulo del proyecto: Reformulacion de alimentos por adicion de nuevos ingredientes comerciales
para disminuir los contenidos en azucar o grasas. Efectos sobre la reologia, microestructura,
propiedades sensoriales y aceptacion.

Referencia completa: AGL2009-12785-C02-01

Entidad financiadora: Ministerio de Ciencia e Innovacion. Subprograma investigacion fundamental
no orientada.

Financiacion concedida: 120.000€

Tipo de convocatoria: Nacional

Duracién del proyecto: Desde:01/01/2010 Hasta: 31/12/2012

Instituciones participantes: Universidad Politécnica de Valencia e Instituto de Agroquimica y
Tecnologia de Alimentos (IATA-CSIC)

Numero de investigadores participantes: 8

csv: 89436886635724086839906



DENOMINACION DEL EQUIPO DE INVESTIGACION 10

Profesor/investigador 1

Nombre y apellidos Rafael José Gavara Clemente

Organismo / Universidad Instituto de Agroquimica y Tecnologia de
Alimentos (IATA) del Consejo Superior de
Investigaciones Cientificas (CSIC)

N° de tesis doctorales dirigidas en los Ultimos 5 afios 4

N° de sexenios de investigacion reconocidos 4

Ao de concesion del Ultimo sexenio 2010

Categoria profesional: [_] Catedratico de Escuela Universitaria; [_] Catedratico de Universidad; [ ]
Profesor Asociado; [] Profesor Ayudante Doctor; [] Profesor Colaborador; [ ]JProfesor
Contratado Doctor; [ ] Profesor Emérito; [ Titular de Escuela Universitaria; [ ] Titular de
Universidad; [X] Otros: CSIC

Profesor/investigador 2

Nombre y apellidos Antonio Martinez Lopez

Organismo / Universidad Instituto de Agroquimica y Tecnologia de
Alimentos (IATA) del Consejo Superior de
Investigaciones Cientificas (CSIC)

N° de tesis doctorales dirigidas en los Ultimos 5 afios 4

N° de sexenios de investigacién reconocidos 3

Afo de concesion del Ultimo sexenio 2009

Categoria profesional: [_] Catedréatico de Escuela Universitaria; [ | Catedratico de Universidad; [ ]
Profesor Asociado; [ ] Profesor Ayudante Doctor; [] Profesor Colaborador; [ ]Profesor
Contratado Doctor; [] Profesor Emérito; [] Titular de Escuela Universitaria; [] Titular de
Universidad; <] Otros: CSIC

Profesor/investigador 3

Nombre y apellidos Pilar Hernandez Mufioz

Organismo / Universidad Instituto de Agroquimica y Tecnologia de
Alimentos (IATA) del Consejo Superior de
Investigaciones Cientificas (CSIC)

N° de tesis doctorales dirigidas en los Ultimos 5 afios 1

N° de sexenios de investigacion reconocidos 2

Afio de concesion del Ultimo sexenio 2007

Categoria profesional: [ ] Catedratico de Escuela Universitaria; [ | Catedratico de Universidad; [ |
Profesor Asociado; [] Profesor Ayudante Doctor; [] Profesor Colaborador; [ JProfesor
Contratado Doctor; [] Profesor Emérito; [] Titular de Escuela Universitaria; [] Titular de
Universidad; [X] Otros: CSIC

Lineas de investigacion

Desarrollo y mejora de materiales de envase.

Desarrollo de peliculas y recubrimientos basados en biopolimeros procedentes de biomasa

Desarrollo de materiales activos para la mejora de la estabilidad y calidad de alimentos

Caracterizacién de las propiedades de materiales para el disefio de envases.

Determinacién de propiedades funcionales de envases y disefio de estructuras para

productos y procesos especificos

6. Estudio y desarrollo de nuevas tecnologias de envasado. Envasado en atmoésfera

modificada.

Envasado activo e inteligente

8. Evaluacion del efecto de tecnologias térmicas y no térmicas de conservacion de alimentos
sobre la inactivacion de microorganismos y enzimas presentes en los alimentos.

arwdE

~
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9. Desarrollo de modelos matematicos predictivos de inactivacion y crecimiento de
microorganismos y enzimas como herramienta fundamental para llevar a cabo una
evaluacion a la exposicion dentro de un sistema de evaluacién de riesgos

10. Validacién de procesos térmicos y no térmicos de conservacion de alimentos

Proyecto de investigacion activo en temas relacionados con las lineas de investigacion
descritas

Titulo del proyecto: Nuevos sistemas de envasado activo alimentario basados en materiales
poliméricos o hibridos con capacidad para la liberacion controlada y sostenida de agentes activos
Referencia completa: AGL2009-08776

Entidad financiadora: CICYT

Financiacion concedida: 170.000 €

Tipo de convocatoria: Nacional

Duracién del proyecto: Desde: 2010 Hasta: 2012

Instituciones participantes: Instituto de Agroquimica y Tecnologia de Alimentos (IATA) del Consejo
Superior de Investigaciones Cientificas (CSIC)

Numero de investigadores participantes: 3
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DENOMINACION DEL EQUIPO DE INVESTIGACION 11

Profesor/investigador 1

Nombre y apellidos M? Teresa Lafuente Rodriguez

Organismo / Universidad Instituto de Agroquimica y Tecnologia de
Alimentos (IATA) del Consejo Superior de
Investigaciones Cientificas (CSIC)

N° de tesis doctorales dirigidas en los Ultimos 5 afios 4

N° de sexenios de investigacion reconocidos 4

Ao de concesion del Ultimo sexenio 2009

Categoria profesional: [_] Catedratico de Escuela Universitaria; [_] Catedratico de Universidad; [ ]
Profesor Asociado; [] Profesor Ayudante Doctor; [] Profesor Colaborador; [ ]JProfesor
Contratado Doctor; [ ] Profesor Emérito; [ Titular de Escuela Universitaria; [ ] Titular de
Universidad; [X] Otros. Investigador Cientifico CSIC.

Profesor/investigador 2

Nombre y apellidos Lorenzo Zacarias Garcia

Organismo / Universidad Instituto de Agroquimica y Tecnologia de
Alimentos (IATA) del Consejo Superior de
Investigaciones Cientificas (CSIC)

N° de tesis doctorales dirigidas en los Ultimos 5 afios 4

N° de sexenios de investigacion reconocidos 4

Afo de concesion del Ultimo sexenio 2011

Categoria profesional: [_] Catedréatico de Escuela Universitaria; [ | Catedratico de Universidad; [ ]
Profesor Asociado; [ ] Profesor Ayudante Doctor; [] Profesor Colaborador; [ ]Profesor
Contratado Doctor; [] Profesor Emérito; [] Titular de Escuela Universitaria; [] Titular de
Universidad; <] Otros: Profesor de Investigacion CSIC

Profesor/investigador 3

Nombre y apellidos M2 Jesus Rodrigo Esteve

Organismo / Universidad Instituto de Agroquimica y Tecnologia de
Alimentos (IATA) del Consejo Superior de
Investigaciones Cientificas (CSIC)

N° de tesis doctorales dirigidas en los Ultimos 5 afios 3

N° de sexenios de investigacion reconocidos 2

Afio de concesion del Ultimo sexenio 2007

Categoria profesional: [ ] Catedratico de Escuela Universitaria; [ | Catedratico de Universidad; [ |
Profesor Asociado; [] Profesor Ayudante Doctor; [] Profesor Colaborador; [ JProfesor
Contratado Doctor; [] Profesor Emérito; [] Titular de Escuela Universitaria; [] Titular de
Universidad; [X] Otros: Cientifico Titular CSIC

Lineas de investigacion
1. Calidad de frutos
2. Respuestas de defensa de frutos a patdégenos
3. Mecanismos de patogenicidad de hongos patégenos postcosecha
4. Conservacion postcosecha y alteraciones fisioldgicas que deprecian la calidad de los frutos

Proyecto de investigacién activo en temas relacionados con las lineas de investigacién
descritas

Titulo del proyecto: Implicacion de la integridad de pared celular y la glicosilacion de proteinas en la
virulencia y sensibilidad a péptidos antimicrobianos en Penicillium digitatum

Referencia completa: BIO2009-12919

Entidad financiadora: Ministerio de Ciencia e Innovacioén

Financiacion concedida: 147.620 €
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Tipo de convocatoria: Nacional

Duracion del proyecto: Desde: 01/01/2010 Hasta: 31/12/2012

Instituciones participantes: Instituto de Agroquimica y Tecnologia de Alimentos (IATA) del Consejo
Superior de Investigaciones Cientificas (CSIC)

Numero de investigadores participantes: 3
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SELECCION DE 25 CONTRIBUCIONES CIENTIFICAS VINCULADAS AL PERSONAL
INVESTIGADOR QUE PARTICIPA EN EL PROGRAMA DE DOCTORADO

1. Autores Barat Baviera, Jose Manuel; Vidal Broténs, Daniel
Jose; Gras Romero, M? Luisa, Lopez-Pascual, E.
Titulo Quantification and kinetics of the residual brine

generation during ham and shoulder pile salting

Nombre de la revista

Meat Science

Volumen 73 (4)
Paginas (Desde / Hasta) 576/580
Editorial Elsevier
Afo de publicacion (entre 2006 a 2010): 2006
ISSN 0309-1740
indice de impacto 1.766
Posicién que ocupa la revista en el area 16/93

2. Autores Marta Castro-Giradldez, Pedro J. Fito, Creu Chenoll,
Pedro Fito
Titulo Development of a dielectric spectroscopy technique for

the determination of apple (Granny Smith) maturity

Nombre de la revista

Innovative Food Science & Emerging Technologies

Volumen 11
P4ginas (Desde / Hasta) 749/754
Editorial Elsevier
Afio de publicacién (entre 2006 a 2010): 2010
ISSN 1466-8564
indice de impacto 2.825
Posicion que ocupa la revista en el area 9

3. Autores

I. Alvarez; Aleixandre, J.; Garcia, M.J.; Lizama, V.

Titulo

Impact of prefermentative maceration on the phenolic
and volatile compounds in the Monastrell red wines

Nombre de la revista

Analytica Chimica Acta

Volumen 563
Paginas (Desde / Hasta) 109-115
Editorial Elsevier
Afio de publicacién (entre 2006 a 2010): 2006
ISSN 0003-2670
indice de impacto 2,894
Posicion que ocupa la revista en el area 10

4. Autores M. Valero, N. Recrosio, D. Saura, N. Mufioz, N. Marti,
V. Lizama
Titulo Effects of ultrasonic treatments in orange juice

processing

Nombre de la revista

Journal of Food Engineering

Volumen 80
Paginas (Desde / Hasta) 509-516
Editorial Elsevier
Afio de publicacién (entre 2006 a 2010): 2007
ISSN 02608774
indice de impacto 1.848
Posicion que ocupa la revista en el &rea 23/103
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5. Autores

Fabra, M.J.; Talens, P.; Chiralt, A.

Titulo

Microstructure and optical properties of sodium
caseinate films containing oleic acid-beeswax mixtures

Nombre de la revista

Food Hydrocolloids

Volumen 23

Paginas (Desde / Hasta) Desde: 676 Hasta: 683
Editorial Elsevier

Afio de publicacion (entre 2006 a 2010): 2009

ISSN 0268-005X

indice de impacto 3.196

Posicién que ocupa la revista en el area 5de 118

6. Autores Vargas, M, Albors, A., Chiralt, A., Gonzalez-Martinez,
C.

Titulo Characterization of chitosan-oleic acid composite films.

Nombre de la revista Food Hydrocolloids

Volumen 23

P4ginas (Desde / Hasta) 536-547

Editorial Elsevier

Afio de publicacién (entre 2006 a 2010): 2009

ISSN 0268-005X

indice de impacto 3.196

Posicion que ocupa la revista en el area 5de 118

7. Autores

Heredia, A., Peinado, I. Andrés, A.

Titulo

Effect of Osmotic pre-treatment and microwave heating
on lycopene degradation and isomerization in cherry
tomato

Nombre de la revista

Food Chemistry

Volumen 123 (1)
Paginas (Desde / Hasta) 92/98
Editorial Elsevier
Afio de publicacién (entre 2006 a 2010): 2010
ISSN 0308-8146
Indice de impacto 3.458
Posicion que ocupa la revista en el area 5 de 126

8. Autores

I. Escriche, M. Visquert, M. Juan-Borras, P. Fito

Titulo

Influence of simulated industrial thermal treatments on
the volatile fractions of different varieties of honey

Nombre de la revista

Food Chemistry

Volumen 112
Paginas (Desde / Hasta) Elsevier
Editorial 329- 38
Afo de publicacion (entre 2006 a 2010): 2009
ISSN 0308-8146
indice de impacto 3.146
Posicion que ocupa la revista en el &rea 6/118
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9. Autores

Barrera, C., Betoret, N., Heredia, A., Fito, P.

Titulo

Application of SAFES (systematic approach to food
engineering systems) methodology to apple candying

Nombre de la revista

Journal of Food Engineering

Volumen 83
Paginas (Desde / Hasta) 193/200
Editorial Elsevier
Afio de publicacion (entre 2006 a 2010): 2007
ISSN 0260-8774
indice de impacto 1.848
Posicién que ocupa la revista en el area 23/103

10. Autores

Betoret, E., Betoret, N., Carbonell, J.V., Fito, P.

Titulo

Effects of pressure homogenization on particle size
and functional properties of citrus juices

Nombre de la revista

Journal of Food Engineering

Volumen 92
P4ginas (Desde / Hasta) 18-23
Editorial Elsevier
Afio de publicacién (entre 2006 a 2010): 2009
ISSN 0260-8774
indice de impacto 2.313
Posicion que ocupa la revista en el area 17/118

11. Autores Igual Ramo, Marta, Garcia-Martinez, Eva, Camacho
Vidal, Maria Del Mar, Martinez-Navarrete, Nuria.
Titulo Effect of thermal treatment and storage on the stability

of organic acids and the functional value of grapefruit
juice

Nombre de la revista

Food Chemistry

Volumen 198
Paginas (Desde / Hasta) 291-299
Editorial Elsevier
Afio de publicacién (entre 2006 a 2010): 2010
ISSN 0308-8146
Indice de impacto 3.458
Posicion que ocupa la revista en el area 5 de 128

12. Autores

P. Garcia-Segovia, A. Andrés-Bello, J. Martinez-Monzé

Titulo

Vacuum frying process of gilthead sea bream (Sparus
aurata) fillets

Nombre de la revista

Innovative Food Science and Emerging Technologies

Volumen 11
Paginas (Desde / Hasta) 630-636
Editorial Elsevier
Afio de publicacion (entre 2006 a 2010): 2010
ISSN 1466-8564
indice de impacto 2.825
Posicion que ocupa la revista en el &rea 9 de 128
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13. Autores

Larrea, V.; Pérez-Munuera, |.; Hernando, |.; Quiles, A.;
Lluch, M.A.

Titulo

Chemical and structural changes in lipids during the
ripening of Teruel dry-cured ham

Nombre de la revista

Food Chemistry

Volumen 101
Paginas (Desde / Hasta) 1327-1336
Editorial Elsevier
Afio de publicacion (entre 2006 a 2010): 2007
ISSN 0308-8146
indice de impacto 3.052
Posicién que ocupa la revista en el area 4/103

14. Autores Llorca, E.; Hernando, I.; Pérez-Munuera, |.; Quiles, A.;
Larrea, V.; Lluch, M.A.
Titulo The structure of starch granules in fried battered

products

Nombre de la revista

Food hydrocolloids

Volumen 21
P4ginas (Desde / Hasta) 1407-1412
Editorial Elsevier
Afio de publicacién (entre 2006 a 2010): 2007

ISSN 0268-005X
indice de impacto 2.492
Posicion que ocupa la revista en el area 8/103

15. Autores Carcel, J. A., Garcia-Pérez, J.V., Sanjuan, N. and
Mulet, A
Titulo Influence of pre-treatment and storage temperature on

the evolution of the colour of dried persimmon

Nombre de la revista

LWT - Food Science and Technology

Volumen 43

Paginas (Desde / Hasta) 1191 - 1196
Editorial Elsevier
Afio de publicacién (entre 2006 a 2010): 2010

ISSN 0023-6438
indice de impacto 2.292
Posicion que ocupa la revista en el area 22 de 126

16. Autores Cércel, J. A., Benedito, J., Bon, J. and Mulet, A
Titulo High intensity ultrasound on meat brining
Nombre de la revista Meat Science

Volumen 76

Paginas (Desde / Hasta) 611 - 619

Editorial Elsevier

Afio de publicacion (entre 2006 a 2010): 2007

ISSN 0309-1740

indice de impacto 2.006

Posicion que ocupa la revista en el &rea 19 de 103
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17. Autores

Olivares A K Dryahina, J L Navarro, M Flores, D
Smith, P Spanél.

Titulo

Selected ion flow tube-mass spectrometry for real time
detection of aroma compounds during processing of
dry fermented sausages.

Nombre de la revista

Analytical Chemistry

Volumen 82
Paginas (Desde / Hasta) 5819-5829
Editorial ACS

Afo de publicacion (entre 2006 a 2010): 2010
ISSN 0003-2700
indice de impacto 5.874
Posicién que ocupa la revista en el area 3/73

18. Autores

Olivares A, Navarro Jl & Flores M.

Titulo

Establishment of the contribution of volatile compounds
to the aroma of fermented sausages at different stages
of processing and storage.

Nombre de la revista

Food Chemistry

Volumen 115
P4ginas (Desde / Hasta) 1464-1472
Editorial Elsevier
Afio de publicacién (entre 2006 a 2010): 2009
ISSN 0308-8146
indice de impacto 3.458
Posicion que ocupa la revista en el area 5/128

19. Autores

Sanz Penella, J.M., Collar, C. and Haros, M.

Titulo

Effect of wheat bran and enzyme addition on dough
rheological performance and phytic acid levels in
bread.

Nombre de la revista

Journal of Cereal Science

Volumen 48
Paginas (Desde / Hasta) 715-721
Editorial Elsevier
Afio de publicacién (entre 2006 a 2010): 2008
ISSN 0733-5210
indice de impacto 3.026
Posicion que ocupa la revista en el area 6/107

20. Autores

A. Arocas, T. Sanz y S.M. Fiszman

Titulo

Clean label starches as thickeners in white sauces.
Shearing, heating and freeze/thaw stability

Nombre de la revista

Food Hydrocolloids

Volumen 23
Paginas (Desde / Hasta) 2031-2037
Editorial Elsevier
Afio de publicacién (entre 2006 a 2010): 2009

ISSN 0268-005X
indice de impacto 3.196
Posicion que ocupa la revista en el &rea 5de 118
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21. Autores

R. Baixauli, T. Sanz, A. Salvador y S. M Fiszman

Titulo

Muffins with resistant starch: baking performance in
relation to the rheological properties of the batter

Nombre de la revista

Journal of Cereal Science

Volumen 47
Paginas (Desde / Hasta) 502-509
Editorial Elsevier
Afio de publicacion (entre 2006 a 2010): 2008
ISSN 0733-5210
indice de impacto 3.026

Posicién que ocupa la revista en el area

6 de 107 (2008)

22. Autores Lépez-de-Dicastillo, C.; Gallur, M.; Catala, R.; Gavara,
R.; Herndndez-Mufioz, P.
Titulo Immobilization of B-cyclodextrin in ethylene-vinyl

alcohol copolymer for active food packaging

applications
Nombre de la revista Journal of Membrane Science
Volumen 353
P4ginas (Desde / Hasta) 184-191
Editorial Elsevier
Afio de publicacién (entre 2006 a 2010): 2010
ISSN 0376-7388
indice de impacto 3.673
Posicion que ocupa la revista en el area 10

23. Autores Hernandez-Munoz P, Almenar E, Del Valle V, Velez D,
Gavara R.
Titulo Effect of chitosan coating combined with postharvest

calcium treatment on strawberry (Fragaria x ananassa)
quality during refrigerated storage.

Nombre de la revista

Food Chemistry

Volumen 110
Paginas (Desde / Hasta) 428-435
Editorial Elsevier
Afio de publicacién (entre 2006 a 2010): 2008
ISSN 0308-8146
indice de impacto 3.458
Posicion que ocupa la revista en el area 5

24. Autores Marcos, J. F., Mufioz, A., Pérez-Paya. E., Misra, S., y
Lépez-Garcia, B.
Titulo Identification and rational design of novel antimicrobial

peptides for plant protection

Nombre de la revista

Annual Review of Phytopathology

Volumen 46

Paginas (Desde / Hasta) 273-301
Editorial Annual Reviews
Afio de publicacién (entre 2006 a 2010): 2008

ISSN 0066-4286
indice de impacto 10.237

Posicion que ocupa la revista en el &rea

2/152 (Plant Sciences)
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25. Autores

Alquezar, B.; Zacarias L. and Rodrigo, M.J.

Titulo

Molecular and functional characterization of a novel
chromoplast-specific lycopene b-cyclase from Citrus
and its relation to lycopene accumulation

Nombre de la revista

Jornal Experimental Botany

Volumen 60

Paginas (Desde / Hasta) 1783-1797

Editorial Oxford University Press
Afio de publicacion (entre 2006 a 2010): 2009

ISSN 1460-2431

indice de impacto 4.82

Posicién que ocupa la revista en el area

12/187 (Plant science)
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SELECCION DE 10 TESIS DOCTORALES DIRIGIDAS POR PROFESORES/INVESTIGADORES
QUE PARTICIPAN EN EL PROGRAMA DE DOCTORADO

1. Nombre y apellidos doctorando

Maria Creu Chenoll Cuadros

Titulo de la Tesis

Relaciones agua-solutos-matriz insoluble en algunos
sistemas alimentarios

Director/es

Pedro Fito Maupoey y Noelia Betoret Valls

Fecha de la defensa

2008

Calificacién obtenida

Sobresaliente Cum Laude

Universidad en la que fue leida

Politécnica de Valencia

Datos de una contribucion cientifica derivada de la tesis expuesta

Autores Chenoll, C., Betoret, N., Fito, P.

Titulo Analysis of chickpea (var. “Blanco Lechoso”)
rehydration. Part |. Physicochemical and texture
analysis.

Nombre de la revista Journal of Food Engineering

Volumen 95

P4ginas (Desde / Hasta) 352- 358

Editorial Elsevier

Afio de publicacion 2009

ISSN 0260-8774

indice de impacto 2.313

Posicion que ocupa la revista en el &rea 17/118

2. Nombre y apellidos doctorando

M. José Fabra Rovira

Titulo de la Tesis

Recubrimientos comestibles a base de caseinato
sodico

Director/es

Amparo Chiralt Boix y Pau Talens Oliag

Fecha de la defensa

Febrero de 2010

Calificacion obtenida

Sobresaliente cum laude. Premio extraordinario de
doctorado

Universidad en la que fue leida

Universidad Politécnica de Valencia

Datos de una contribucion cientifica derivada de la tesis expuesta

Autores

Fabra, M.J.; Talens, P.; Chiralt, A

Titulo

Tensile properties and water vapor permeability of
sodium caseinate films containing oleic acid-beeswax
mixtures

Nombre de la revista

Journal of Food Engineering

Volumen 85

Paginas (Desde / Hasta) Desde: 393 Hasta: 400
Editorial Elsevier

Afo de publicacién 2008

ISSN 0260-8774

indice de impacto 2.313

Posicién que ocupa la revista en el area 17 de 118
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3. Nombre y apellidos doctorando

Ana Belén Heredia Gutiérrez

Titulo de la Tesis

Métodos combinados de deshidratacion para la
mejora de la calidad sensorial y nutricional de tomate
deshidratado

Director/es

Ana M2 Andrés Grau

Fecha de la defensa

Octubre de 2008

Calificacion obtenida

Sobresaliente Cum Laude

Universidad en la que fue leida

Universidad Politécnica de Valencia

Datos de una contribucion cientifica derivada de la tesis expuesta

Autores

Heredia, A., Peinado, |. Andrés, A.

Titulo

Effect of Osmotic pre-treatment and microwave
heating on lycopene degradation and isomerization in
cherry tomato.

Nombre de la revista

Food Chemistry

Volumen 123 (1)
P&ginas (Desde / Hasta) 92/98
Editorial Elsevier
Afio de publicacién (entre 2006 a 2010): 2010
ISSN 0308-8146
indice de impacto 3.458
Posicion que ocupa la revista en el &rea 5 de 126

4. Nombre y apellidos doctorando

Hernan Patricio Mufioz Guerrero

Titulo de la Tesis

Gestion medioambiental de salmueras de desalado
de bacalao. Tratamiento mediante tecnologia de
membranas

Director/es

Vidal Broténs Daniel, Barat Baviera, Jose Manuel

Fecha de la defensa

Septiembre de 2010

Calificacion obtenida

Sobresaliente Cum Laude

Universidad en la que fue leida

Politécnica de Valencia

Datos de una contribucion cientifica derivada de la tesis expuesta

Autores Hernan Mufnoz-Guerrero; Daniel Vidal-Broténs; Jose
Manuel Barat; Maria Luisa Gras; Maria Isabel Alcaina
Titulo Environmental management of the residual brine of

cod desalting. Quantification of mass transfer
phenomena and determination of some parameters on
the residual brine important for its treatments by
membrane technology

Nombre de la revista

Journal of Food Engineering

Volumen 99

Paginas (Desde / Hasta) 424/429
Editorial Elsevier

Afo de publicaciéon 2010 (doi 2009)
ISSN 0260-8774
indice de impacto 2.313

Posicién que ocupa la revista en el area

Engineering, Chemical: 24/127
Food Science & Technology: 18/118
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5. Nombre y apellidos doctorando

Marta Alifio Alfaro

Titulo de la Tesis

Puesta a punto de los procesos de obtencion de lomo
y jamén curado con bajo contenido en sodio por
sustitucion parcial del mismo

Director/es

José Manuel Barat Baviera / Raul Grau Meld

Fecha de la defensa

Abril de 2010

Calificacion obtenida

Sobresaliente Cum Laude

Universidad en la que fue leida

Universidad Politécnica de Valencia

Datos de una contribucion cientifica derivada de la tesis expuesta

Autores

Marta Alifio, Raul Grau, Fidel Toldra, & José M. Barat

Titulo

Physicochemical changes in dry-cured hams salted
with potassium, calcium and magnesium chloride as a
partial replacement for sodium chloride

Nombre de la revista

Meat Science

Volumen 86
P&ginas (Desde / Hasta) 331-336
Editorial Elsevier
Afio de publicacion 2010
ISSN 0309-1740
indice de impacto 2.619
Posicion que ocupa la revista en el area 15 de 218

6. Nombre y apellidos doctorando

Laura Alandes Gonzalez

Titulo de la Tesis

Obtencién de frutas frescas cortadas mediante el uso
de aditivos de origen natural. Impacto sobre su calidad
y caracteristicas estructurales.

Director/es

Isabel Hernando Hernando, Amparo Quiles Chulia

Fecha de la defensa

Diciembre de 2008

Calificacion obtenida

Sobresaliente Cum Laude

Universidad en la que fue leida

Universidad Politécnica de Valencia

Datos de una contribucion cientifica derivada de la tesis expuesta

Autores

Alandes, L.; Quiles, A.; Pérez-Munuera, |.; Hernando,
I

Titulo

Improving the quality of fresh-cut apples, pears and
melons using natural additives

Nombre de la revista

Journal of Food Science

Volumen 74 (2)

Paginas (Desde / Hasta) 90-96

Editorial Institute of Food Technologist. Wiley-Blackwell
Afio de publicacién 2009

ISSN 0022-1147

indice de impacto 1.601

Posicién que ocupa la revista en el area 34/118

csv: 89436886635724086839906



7. Nombre y apellidos doctorando

José Vicente Garcia Pérez

Titulo de la Tesis

Contribucion al estudio de la aplicacion de
ultrasonidos de potencia en el secado convectivo de
alimentos

Director/es

Dr Antonio Mulet Pons/ Dr Juan Andrés Carcel Carrién

Fecha de la defensa

2007

Calificacion obtenida

Sobresaliente Cum Laude

Universidad en la que fue leida

Universidad Politécnica de Valencia

Datos de una contribucion cientifica derivada de la tesis expuesta

Autores Garcia-Pérez, J.V., Carcel, J.A., de la Fuente, S.,
Riera, E.,

Titulo Ultrasonic drying of foodstuff in a fludized bed:
Parametric study

Nombre de la revista Ultrasonics

Volumen 44

P&ginas (Desde / Hasta) 539 - 543

Editorial Elsevier

Afio de publicacion 2006

ISSN 0041-624X

indice de impacto 1.322

Posicion que ocupa la revista en el rea 8 de 28

8. Nombre y apellidos doctorando

Angela Albert Garcia

Titulo de la Tesis

Optimizacion de productos empanados crujientes
aptos para microondas mediante la incorporacion de
hidrocoloides

Director/es

Susana Fiszman Dal Santo y Ana Salvador Alcaraz

Fecha de la defensa

Noviembre 2011

Calificacion obtenida

Sobresaliente Cum Laude

Universidad en la que fue leida

urPv

Datos de una contribucion cientifica derivada de la tesis expuesta

Autores A. Albert, I. Pérez-Munuera, A. Quiles, A. Salvador, S.
M Fiszman y I. Hernando
Titulo Adhesion in fried battered nuggets: performance of

different hydrocolloids as predusts using three cooking
procedures

Nombre de la revista

Food Hydrocolloids

Volumen 32
Paginas (Desde / Hasta) 1443-1448
Editorial Elsevier
Afio de publicacién 2009

ISSN 0268-005X
indice de impacto 3.196

Posicién que ocupa la revista en el area

5 de 118 (2009)

csv: 89436886635724086839906



9. Nombre y apellidos doctorando

Ana Carolina Lopez de Dicastillo Bergamo

Titulo de la Tesis

Desarrollo y caracterizacion de polimeros activos
hidrofilicos para el envasado de alimentos

Director/es

Rafael Gavara y Pilar Hernandez-Mufioz

Fecha de la defensa

Junio de 2011

Calificacion obtenida

Sobresaliente Cum Laude

Universidad en la que fue leida

Universidad Politécnica de Valencia

Datos de una contribucion cientifica derivada de la tesis expuesta

Autores Carol Lopez-de-Dicastillo, C.; Alonso, J.M.; Catala, R.;
Gavara, R.; Hernandez-Mufioz, P.
Titulo Improving the Antioxidant Protection of Packaged

Food by Incorporating Natural Flavonoids into
Ethylene-Vinyl Alcohol Copolymer (EVOH) Films

Nombre de la revista

J. Agric. Food Chem

Volumen 58

P&ginas (Desde / Hasta) 10958 / 10964

Editorial American Chemical Society
Afio de publicacion 2010

ISSN 0021-8561

indice de impacto 2.816

Posicion que ocupa la revista en el &rea 10

10. Nombre y apellidos doctorando

Santiago Alamar Fort

Titulo de la Tesis

Cambios de expresibn génica asociados a la
respuesta de los frutos citricos frente a la infeccién por
hongos del género Penicillium

Director/es

Luis Gonzalez Candelas
Jose F. Marcos Lépez
Lorenzo Zacarias Garcia

Fecha de la defensa

2009

Calificacion obtenida

Sobresaliente Cum Laude

Universidad en la que fue leida

Universidad Politécnica de Valencia

Datos de una contribucion cientifica derivada de la tesis expuesta

Autores Gonzalez-Candelas, L., Alamar, S., Sanchez-Torres,
P., Zacarias, L., y Marcos, J. F.
Titulo A transcriptomic approach highlights induction of

secondary metabolism in citrus fruit in response to
Penicillium digitatum infection.

Nombre de la revista

BMC Plant Biology

Volumen 10

Paginas (Desde / Hasta) 194

Editorial BioMed Central
Afo de publicaciéon 2010

ISSN 1471-2229
indice de impacto 4.085

Posicién que ocupa la revista en el area

17/187 (Plant Sciences)

csv: 89436886635724086839906
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