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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 Real Decreto 99/2011, de 28 de enero, por el que se regulan los Programas de Doctorado Oficiales

UNIVERSIDAD SOLICITANTE CENTRO CODIGO CENTRO
Universidad de Extremadura Escuela Internacional de Doctorado 10008751

NIVEL DENOMINACION CORTA

Doctor Cienciade los Alimentos

DENOMINACION ESPECIFICA

Programa de Doctorado en Ciencia de los Alimentos por |a Universidad de Extremadura
NIVEL MECES

4

CONJUNTO CONVENIO

‘
o

CSV: 790116788336553430861778 - Verificable en https://sede.educacion.gob.es/cid y Carpeta Ciudadana https://sede.administracion.gob.es

NOMBRE Y APELLIDOS CARGO

Juan Florencio Tejeda Sereno Director de la Escuela Internaciona de Doctorado

NOMBRE Y APELLIDOS CARGO

Mercedes Rico Garcia Vicerrectora de Planificacion Académica

NOMBRE Y APELLIDOS CARGO
Juan Florencio Tejeda Sereno Director de la Escuela Internaciona de Doctorado
2. DIRECCION A EFECTOS DE NOTIFICACION

A los efectos de la préacticade |laNOTIFICACION de todos los procedimientos relativos a la presente solicitud, las comunicaciones se dirigiran aladireccion que figure

en el presente apartado.

DOMICILIO CODIGO POSTAL MUNICIPIO TELEFONO
Avda. de Elvas gn Edif. Rectorado 06006 Céceres 682581508
E-MAIL PROVINCIA FAX
vrplanificacion@unex.es Badajoz 924289317

3. PROTECCION DE DATOS PERSONALES

De acuerdo con lo previsto en la Ley Organica 3/2018, de 5 de diciembre, de Proteccion de Datos Personales y garantia de |os derechos digitales, se informa que los datos
solicitados en este impreso son necesarios para la tramitacion de la solicitud y podran ser objeto de tratamiento automatizado. La responsabilidad del fichero automatizado
corresponde al Consejo de Universidades. L os solicitantes, como cedentes de los datos podran ejercer ante el Consejo de Universidades |os derechos de informacién,
acceso, rectificacion y cancelacion alos que serefiere el Titulo |11 delacitada Ley Orgénica 3/2018, sin perjuicio de lo dispuesto en otra normativa que ampare los

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 lo dispuesto en el articulo 43 de laLey 39/2015, de 1 de octubre, del Procedimiento Administrativo Comun de las Administraciones
Publicas.

En: Badajoz, AM 5 de marzo de 2024

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

NIVEL DENOMINACION ESPECIFICA CONJUNTO [CONVENIO CONV.
ADJUNTO

Doctor Programa de Doctorado en Ciencia de los Alimentos | No Ver anexos.
por la Universidad de Extremadura Apartado 1.

ISCED 1 ISCED 2

Industria de la alimentacion Produccion agricolay explotacién ganadera

AGENCIA EVALUADORA UNIVERSIDAD SOLICITANTE

Agencia Nacional de Evaluacion delaCalidad y Acreditacion Universidad de Extremadura

1.2 CONTEXTO

El programa de doctorado Ciencia de los Alimentos se presenta como la conversion del programa homénimo ¢ Cien-
cia de los Alimentosg,, distinguido con Mencién hacia la Excelencia por el Ministerio de Educacién para los cursos
académicos 2011-2012, 2012-2013, 2013-2014 (Ref. MEE2011-0651). A su vez dicho programa fue la continuacién
del programa de doctorado interuniversitario con la Universidad de Le6n denominado "Estrategias para la mejora y
control de calidad de los alimentos de origen animal”, que obtuvo la mencion de calidad en el curso 2003-2004 y la
mantuvo hasta su extincion en el curso 2009-2010, como consecuencia de la entrada en vigor del RD 1393/2007. Es-
tos programas de doctorado previos fueron promovidos por la mayor parte de los investigadores de la Universidad de
Extremadura pertenecientes a los grupos de investigacién Higiene y Seguridad Alimentaria (HISEALI), Calidad y Mi-
crobiologia de los Alimentos (CAMIALI), Tecnologia y Calidad de los Alimentos (TECAL) y Tecnologia de los Alimen-
tos y Calidad (TALICA) y que anteriormente a 2003 habian participado en el programa de doctorado "Veterinaria”.

Con el objetivo de complementar las lineas de investigacion, y teniendo en cuenta la creciente demanda en diferentes
aspectos de investigacion y transferencia de tecnologia del sector agroalimentario, a la presente propuesta se suma-
ron doctores pertenecientes a otros grupos de investigacion: Histologia Veterinaria I, Microbiologia e Inmunologia Ve-
terinarias (MIVET), Toxicologia (VETOX), Biotecnologia de Microorganismos (BIOMIC) e Ingenieria de Medios (GIM).
Los doctores de los grupos Histologia Veterinaria I, Microbiologia e Inmunologia Veterinarias (MIVET) y Toxicologia
(VETOX) han participado hasta el momento en el programa de doctorado ¢ Veterinaria¢,. El grupo de Biotecnologia
de Microorganismos (BIOMIC) participd en el programa de doctorado interuniversitario "Sefializacion celular y pato-
logias asociadas", que obtuvo la mencién de calidad desde el curso 2004-2005 y la mantuvo hasta su extincion en el
curso 2009-2010, como consecuencia de la entrada en vigor del RD 1393/2007. El grupo Ingenieria de Medios (GIM)
ha participado en el programa Tecnologias Informaticas y Comunicaciones.

Debido a la jubilacion de algunos doctores que participaron en la puesta en marcha del programa, y al cambio de li-
neas de investigacion de otros, en la presente actualizacion no se incluyen investigadores pertenecientes a los gru-
pos de Histologia Veterinaria I, Microbiologia e Inmunologia Veterinarias (MIVET) e Ingenieria de Medios (GIM). Por
otra parte, se ha incorporado a esta propuesta investigadores de los grupos de «Microbiologia, Bioquimica y Quimica
Organica: Abordajes Multidisciplinares (MIBIQOM)», «Economia y Calidad de Producciones Agroalimentarias», «Hor-
tofruticultura La Orden», «Frutas, Hortalizas y sus Derivados», «Innovacién en Aceitunas, Aceites y Productos Fer-
mentados», «Fruticultura Mediterrdnea, Postcosecha y Biotecnologia y Sostenibilidad» pertenecientes tanto a la Uni-
versidad de Extremadura, como al Centro de Investigaciones Cientificas y Tecnoldgicas de Extremadura (CICYTEX).

El programa esta integrado en la Escuela Internacional de Doctorado de la Universidad de Extremadura, centro res-
ponsable de los Programas de Doctorado de esta universidad. Esta Escuela tiene como funcion esencial la planifi-
cacién académica de Posgrado, incluyendo los estudios de Master, los Programas de Doctorado y por la formacion
permanente y titulos propios, destinados a completar la preparacion de los estudiantes de la UEx y a potenciar la for-
macién y especializacion de los egresados. La integracién del programa de doctorado en la estrategia de 1+D+i de la
Universidad de Extremadura, queda demostrada con el hecho de que los grupos de investigacion participantes for-
man parte de los promotores de la creacion del Instituto Universitario de Carne y Productos Carnicos (IProCar) y del
Instituto Universitario de Investigacion de Recursos Agrarios (INURA), en cuya actividad formadora se incluira el pre-
sente programa de Doctorado.

Esta propuesta se engloba dentro de la respuesta que la Universidad de Extremadura proyecta articular frente a la
demanda del sector agroalimentario para solucionar los problemas que surgen en su actividad de forma cotidiana.
Segun datos de la Federacién Espafiola de Industrias de la Alimentacion y Bebidas (FIAB) la industria agroalimenta-
ria lidera el sector manufacturero industrial en Espafia, con una facturacion anual de 139.655 millones de euros (20%
del total de ventas de la industria), que representa el 8% del PIB espafiol, con un total de 30.260 empresas que gene-
ran mas de 400.000 empleos. Ademas, las empresas de alimentacion aportan el 2% del valor afiadido total y el 20%
del valor afiadido sobre el total de la industria, consumen el 70% de la produccion agraria y apuestan por la interna-
cionalizacién y la 1+D+i. El amplio desarrollo tecnoldgico alcanzado por el sector agroalimentario debe ser reforzado
con estudios especializados punteros y que establezcan conexiones entre dicho sector y la Universidad. El presente
programa de doctorado pretende responder a las expectativas de este sector mediante la formacion de Doctores pro-
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cedentes de diferentes titulaciones (Veterinaria, Ingenierias Agrarias, Bioquimica, Biologia, Quimica, Farmacia, Tec-
nologia de los Alimentos, Nutricion y Dietética, Informatica), buscando la excelencia para que puedan desarrollar con
éxito los retos que se plantean continuamente en dicho sector. Por lo tanto, aungue la orientaciéon fundamental del
programa es investigadora, también pretende dotar a sus egresados de herramientas aplicables al campo profesional
gue permitan su insercién laboral fuera del &mbito académico, incluyendo la asesoraria legal, cientifica y técnica a la
industria alimentaria y a los consumidores. Este programa permitira la formacién de investigadores en un area trans-
cendental y la transferencia de los conocimientos adquiridos al mundo profesional.

Es previsible que la demanda que puede tener el programa en el futuro sea similar a la que ha tenido hasta este mo-
mento. Desde el afio 2014, primer curso en el que se ofertd, se han presentado mas de 70 planes de investigacion,
de los cuales se han defendido hasta la fecha 26 tesis doctorales. La calidad cientifica del programa puede evaluarse
teniendo en cuenta que de estas tesis doctorales se han derivado aproximadamente 100 articulos recogidos en revis-
tas indexadas en JCR, en la mayor parte de los casos en el primer cuartil de las diferentes &reas: Food Science and
Technology, Agriculture, Biotechnology and Applied Microbiology, Pharmacology and Pharmacy, Veterinary Sciences,
Developmental Biology, Microbiology, Cell Biology, Anatomy and Morphology, Pathology, etc. Del total de las plazas
ofertadas en cada curso académico se reservaran un maximo del 20% de las mismas a estudiantes con dedicacion a
tiempo parcial, para poder cubrir la demanda que pueda surgir para la formacion de doctores entre el personal técni-

Fecha: 21/08/2024

co de las industrias agroalimentarias o de empleados de la administracion publica.

LISTADO DE UNIVERSIDADES

cODIGO

UNIVERSIDAD

002

Universidad de Extremadura

1.3. Universidad de Extremadura

1.3.1. CENTROSEN LOSQUE SE IMPARTE

LISTADO DE CENTROS

CcODIGO

CENTRO

10008751

Escuela Internacional de Doctorado

1.3.2. Escuéla Internacional de Doctorado
1.3.2.1. Datos asociados al centro

PLAZAS DE NUEVO INGRESO OFERTADAS

PRIMER ANO IMPLANTACION

SEGUNDO ANO IMPLANTACION

12

12

NORMAS DE PERMANENCIA

https://www.unex.es/conoce-1a-uex/centros/ei d/i nformaci on-academi ca/normativas/normativas/Normativa%20de%20Doctorado

%20UEX.pdf

LENGUASDEL PROGRAMA

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

1.4 COLABORACIONES

CODIGO|INSTITUCION

DESCRIPCION

NATUR.
INSTIT

CONVENIOS DE COLABORACION

Ver anexos. Apartado 2

OTRAS COLABORACIONES

COLABORACION PARA LA DIRECCION DE TESIS DOCTORALES
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Diferentes investigadores no pertenecientes a la Universidad de Extremadura han colaborado en la formacién de
doctorandos en los programas que preceden al que se evalla, mediante su participacién en la direccion de Tesis
Doctorales.

En concreto en los ultimos afios se ha colaborado con los siguientes centros para la codireccion de tesis doctorales
del programa.

- Centro de Investigaciones Cientificas y Tecnologias de Extremadura (CICYTEX). Autorizacion de este centro para
la participacién de sus investigadores en el Programa de Doctorado de Ciencia de los Alimentos.

- Centro de Investigacion La Orden- Valdesequera, Junta de Extremadura.
- Universidad de Zaragoza.

- Escola Superior Agraria de Beja, Portugal.

- Universidad de Foggia, Italia

Algunas de las tesis defendidas por estudiantes dentro del Programa de Ciencia de los Alimentos han contado con
directores no participantes en el Programa:

- Universidad Tecnolégica Equinoccial, Ecuador.

- Universidad de Valladolid.

- Universidad de Huelva.

- Misién Bioldgica de Galicia, CSIC.

- Universidad de Extremadura.

- Centro Nacional de I1+D del Cerdo Ibérico, CSIC-INIA.

- Centro de Investigaciones Cientificas y Tecnologias de Extremadura, CICYTEX.

Actualmente otros estudiantes que estan realizando su Tesis Doctoral cuentan con codirectores no pertenecientes al
Programa de Doctorado de Ciencia de los Alimentos, procedentes tanto de universidades espafiolas como extraje-
ras.

COLABORACION CON OTROS CENTROS DE INVESTIGACION NACIONALES E INTERNACIONALES

La colaboracién con diferentes centros de investigacion permite la realizaciéon de estancias a los estudiantes duran-
te la realizacion de sus Tesis Doctorales. En muchos casos esa colaboracion se ve reflejada por la publicacion de ar-
ticulos en revistas cientificas. Algunos de los centros con los que ha existido esta colaboracién para le realizacion de
Tesis Doctorales o estancias post-doctorales en los Ultimos afios son:

- Division of Animal Sciences, University of Nottingham (Reino Unido).

- Faculty of Bioscience Engineering (Gante, Bélgica).

- Instituto de Agroquimica y Tecnologia de Alimentos (IATA-CSIC) (Valencia).

- Department of Food Technology, Universidad de Helsinki (Finlandia).

- Ecole Nationale Superieure de Biologie apliqguée a la Nutrition et a I'Alimentation (Dijon, Francia).

- Department of Food Science, University of Copenhagen (Dinamarca).

- Institute of Food Research (Norwich, Reino Unido).

- Department of Integrated Pest Management. Faculty of Agricultural Sciences. University of Aarhus (Dinamarca).

- Istituto Agrario di San Michele All¢,Adige, Fondazione Edmun Mach (Trento, Italia).

- University of California Davis (Estados Unidos).

- Department of Biology, National University of Ireland Maynooth (Irlanda).
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- Deparment of Environmental Science and Technology. School of Applied Sciences. University of Cranfield (Reino
Unido).

- Bielefeld University, CeBiTec.

Las colaboraciones con otros centros de investigacion han permitido la realizacién de estancias predoctorales de es-
tudiantes matriculados en el Programa de Doctorado en Ciencia de los Alimentos:

- Departamento Scienze delle Produzioni Agroalimentari e dell#Ambiente (Universita de Firenze, Italia).
- Department of Horticulture (Michigan State University, EE.UU.).

- Department of Horticulture and Landscape Architecture (Colorado State University, EE.UU.).
- Escola Superior de Biotecnologia (Universidade Catdlica Portuguesa, Portugal).

- Facultad de Bioguimica y Ciencias Biologicas (Universidad de Santa Fe, Argentina).

- Instituto de Investigaciones Ecoldgicas Vinculadas a la Agricultura (Argentina).

- Instituto Politécnico de Bragancga (Portugal).

- Instituto Superior de Agronomia, Universidade de Lisboa (Portugal).

- Northwest A&F University (China)

- University of California Davis (EE.UU).

- University of Massachusetts Amherst (EE.UU).

- University of Natural Resources and Life Sciences (Austria).

2. COMPETENCIAS
2.1 COMPETENCIASBASICASY GENERALES
BASICAS

CB11 - Comprension sistemaética de un campo de estudio y dominio de las habilidades y métodos de investigacion relacionados con
dicho campo.(Se sustituye "campo" por "ambito" a partir de laaplicacion del R.D. 576/2023, de 4 dejulio)

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

CB13 - Capacidad para contribuir ala ampliacion de las fronteras del conocimiento a través de unainvestigacion original.

CB14 - Capacidad de realizar un andlisis critico y de evaluacion y sintesis de ideas nuevas y complejas.

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

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

CB17 - Capacidad de fomentar la Ciencia Abiertay la Ciencia Ciudadana, conforme al articulo 12 de la Ley Orgéanica 2/2023, de
22 de marzo, como modo de contribuir ala consideracion del conocimiento cientifico como un bien comin, mediante la eval uacion
de actividades transversales llevadas a cabo por la doctoranda o el doctorando relacionadas con diferentes dimensiones de la
CienciaAbiertay la Ciencia Ciudadana, asi como la capacitacion adquirida en sendas disciplinas en formato de microcredenciales o
similar.(A partir delaaplicacion del R.D. 576/2023, de 4 dejulio)

CAPACIDADESY DESTREZAS PERSONALES

CAO0L1 - Desenvolverse en contextos en los que hay poca informacién especifica

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

CAO03 - Disefiar, crear, desarrollar y emprender proyectos novedosos e innovadores en su ambito de conocimiento.

CA04 - Trabajar tanto en equipo como de manera auténoma en un contexto internacional o multidisciplinar.

CAO05 - Integrar conocimientos, enfrentarse ala complgjidad y formular juicios con informacién limitada.

CAO06 - Lacriticay defensaintelectua de soluciones.
OTRASCOMPETENCIAS
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3. ACCESO Y ADMISION DE ESTUDIANTES
3.1 SISTEMAS DE INFORMACION PREVIO

La Universidad de Extremadura proporciona a los futuros estudiantes la informacién de todos los aspectos relaciona-
dos con los estudios de doctorado, incluyendo requisitos de acceso y admision. Esta informacién puede consultarse
directamente en la Escuela Internacional de Doctorado de la UEX, o0 a través de su pagina web:

https://www.unex.es/conoce-la-uex/centros/eid

Ademas, en esta pagina web puede encontrarse toda la informacion académica, incluyendo Normativa Regulado-
ra de los Estudios de Doctorado vigente en la Universidad de Extremadura (https://www.unex.es/conoce-la-uex/cen-
tros/eid/informacion-academica/normativas/INORMATIVAREGULADORADOCTORADORD992011)

Asimismo, la informacion estara disponible y actualizada en la web de la Escuela Internacional de Doctorado de la
UEx donde se incorporara toda la informacién del doctorado, con objeto de publicitar la oferta de estudios y propor-
cionar informacién a los estudiantes interesados.

La captacion de estudiantes extranjeros se fomentara, ademas de mediante la informacién anteriormente expuesta a
través de otras vias especificas disponibles:

A través de la Alianza Europea de Universidades EU GREEN, que lidera la Universidad de Extremadura jun-
to con otras ocho universidades europeas: University of Gavle (Suecia), Wroc#aw University of Environmental
and Life Science (Polonia) , Universita di Parma (ltalia) , Université D#Angers (Francia) , Universidade de Evo-
ra (Portugal), Otto von Guericke Universitat Magdeburg (Alemania), ATU(Irlanda) y Universitatea din Oradea
(Rumania). Es una iniciativa financiada por la Union Europea para cooperar en educacion, investigacion e in-
novacion.

Ademas la Universidad de Extremadura posee convenios de colaboracion educativa con universidades europeas y
latinoamericanas que facilitaran la difusién del programa y la captacion de estudiantes extranjeros.

El perfil de ingreso recomendado para ser admitido en el programa de doctorado ha de incluir las capacidades adqui-
ridas mediante la obtencién del Titulo de Grado en Veterinaria, Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, Bioguimica,
Ingenieria Agroalimentaria, Biotecnologia, Biologia, Enologia, Medicina, Quimica, Farmacia, Ingenieria de las Indus-
trias Agrarias y Alimentarias, o del Titulo de Licenciatura en Veterinaria, Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, Bio-
quimica, Biotecnologia, Biologia, Enologia, Medicina, Quimica, Farmacia, o del Titulo de Ingeniero Agronomo, Inge-
niero Técnico Agricola.

Una vez admitido al programa de doctorado, a cada doctoranda o doctorando le sera asignado por parte de la corres-
pondiente Comisién Académica una Tutora o Tutor de tesis, que junto al coordinador de la Comision se encargan de
la orientacion y acogida de los nuevos alumnos. Y una vez matriculado, se materializara para cada doctorando el do-
cumento de actividades. Ademas, en el plazo maximo de tres meses desde la matriculacion del estudiante, se asig-
naré una directora o director y se formalizara el Documento de Compromiso de supervision, que recoge las funcio-
nes de supervision de los doctorandos e incluird las condiciones de realizacion de la tesis doctoral, asi como los de-
rechos y deberes del doctorando, del tutor y del director de la tesis doctoral. En la primera Jornada de Investigacion
de cada curso académico se abordaran aspectos formativos sobre los procedimientos y actividades del Programa de
Doctorado, el desarrollo de la carrera investigadora y de transferencia de resultados de la investigacion, entre otros
aspectos.

3.2REQUISITOSDE ACCESO Y CRITERIOS DE ADMISION

REQUISITOS DE ACCESO

El solicitante deber& poseer conocimiento suficiente y demostrable de inglés,al menos el nivel B1 y en su caso, de
castellano.

Podran acceder al Programa de Doctorado en Ciencia de los Alimentos los estudiantes en los siguientes supuestos:
1. Estudiantes que hayan cursado alguno de los siguientes masteres oficiales de la Universidad de Extremadura:
- Méster Universitario en Ciencia y Tecnologia de la Carne.

- Master Universitario en Gestion de Calidad y Trazabilidad de Alimentos de Origen Vegetal.

- Master Universitario de Investigacion (MUI) en Ingenieria y Arquitectura, Especialidad en Ingenierias Agrarias.
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- Master Universitario en Ingenieria Agronémica.

- Méster Universitario en Biotecnologia Avanzada.

- Master Universitario en Investigaciéon (MUI) en Biomedicina y Salud
- Méster Universitario en Investigacion (MUI) en Ciencias.

2. Estudiantes que hayan cursado el Master en Ingenieria Alimentaria de la Escola Superior Agréria de Beja (Portu-
gal).

3. Estudiantes que hayan obtenido el Diploma de Estudios Avanzados en alguno de los siguientes programas de
doctorado de la Universidad de Extremadura:

- Programa de doctorado <<Estrategia para la Mejora y Control de Calidad de Alimentos de Origen Animal>>
- Programa de doctorado <<Veterinaria>>
- Programa de doctorado <<Sefializacién celular y patologias asociadas>>

4. Podran tener acceso los estudiantes de tercer ciclo procedentes de los programas de doctorado de ¢ Higiene y
Tecnologia de los Alimentos¢, y ¢ Produccion Animal¢, de la Universidad de Extremadura u otros afines regulados en
el RD 185/1985, en los que fuera requisito la obtencién de la suficiencia investigadora, y la hubieran obtenido.

5. Estar en posesion de titulos universitarios oficiales espafioles del ambito alimentario o titulos espafioles equivalen-
tes siempre que se hayan superado, al menos, 300 créditos ECTS en el conjunto de estas ensefianzas y acreditar un
nivel 3 del Marco Espafiol de Cualificaciones para la Educacion Superior.

6. Estudiantes procedentes de otras universidades espafiolas con una formacion similar de posgrado a la obtenida
en los programas especificados de la Universidad de Extremadura.

7. Estar en posesion de un titulo que proporcione una formacion similar a la de los titulos especificos en el perfil de
ingreso recomendado obtenido conforme a sistemas educativos extranjeros pertenecientes al Espacio Europeo de
Educacion Superior (EEES), sin necesidad de su homologacioén, que acredite un nivel 7 del Marco Europeo de Cua-
lificaciones siempre que dicho titulo faculte para el acceso a estudios de doctorado en el pais de expedicion del mis-
mo. Esta admisién no implicara, en ningun caso, la homologacién del titulo previo del que esté en posesion el intere-
sado ni su reconocimiento a otros efectos que el del acceso a ensefianzas de doctorado.

8. Estar en posesion de un titulo que proporcione una formacion similar a la de los titulos especificos en el perfil de
ingreso recomendado obtenido conforme a sistemas educativos extranjeros ajenos al EEES, sin necesidad de su ho-
mologacion, previa comprobacién por la universidad de que éste acredita un nivel de formacion equivalente a la del
titulo oficial espafiol de Master universitario y que faculta en el pais de expedicién del titulo para el acceso a estudios
de doctorado. Esta admision no implicard, en ningln caso, la 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.

9. Estar en posesioén de otro titulo de Doctora o Doctor.

10. Igualmente podran acceder los titulados universitarios que, previa obtencion de plaza en formacioén en la corres-
pondiente prueba de acceso a plazas de formacién sanitaria especializada, hayan superado con evaluacién positiva
al menos dos afios de formacién de un programa para la obtencion del titulo oficial de alguna de las especialidades
en Ciencias de la Salud.

- Es imprescindible para poder ser admitido en el Programa la presentacion de un aval de una investigadora o inves-
tigador como posible Directora o Director de la tesis doctoral. Para la obtencién del aval, los candidatos a ingresar en
el Programa de Doctorado podran ponerse previamente en contacto con los directores disponibles a través de la Co-
mision Académica.

CRITERIOS DE ADMISION
El 6rgano que llevara a cabo el proceso de Admision es la Comision Académica del Programa de

Doctorado en Ciencias de los Alimentos. La composicién de la Comisién Académica del Programa de Doctorado
Ciencia de los Alimentos, de acuerdo con la normativa citada anteriormente, estara formada por el coordinador y seis
profesores doctores participantes en el programa , que actuaran como vocales y de ellos uno como secretario. Se
procurara que los diferentes equipos de investigacion estén representados en la comisiéon académica. De acuerdo
con la normativa reguladora de los estudios de Doctorado de la Universidad de Extremadura, el coordinador sera de-
signado por el Rector de entre las candidaturas presentadas por la Comisién Académica. Dicha condicion debera re-
caer sobre un miembro del profesorado de la misma con vinculacién permanente con la UEX y dedicacion a tiempo
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completo, y estar avalada por la direccion previa de al menos dos Tesis doctorales y la justificacion de la posesion

de al menos dos periodos de actividad investigadora reconocidos de acuerdo con las previsiones del Real Decreto
1086/1989, de 28 de agosto, de retribuciones del profesorado universitario. El resto de los miembros de la Comisién
Académica sera elegidos por y entre el personal docente e investigador del Programa de Doctorado pertenecientes a
la UEX o a los centros de investigacién que colaboran con el programa (INTAEX y Finca La Orden). El proceso para
la eleccion se regira por las normas que, a propuesta de la Escuela Internacional de Doctorado de la UEX, apruebe el
Consejo de Gobierno. Su mandato tendra una duracion de cuatro afios y seran nombrados por el rector.

Para ser admitido en el Programa de Doctorado en Ciencia de los Alimentos, los estudiantes candidatos deberan
presentar la correspondiente solicitud, en la que se har& constar la linea de investigacion en la que desea adscribirse
y aportar la siguiente documentacion:

- Copia de los titulos de grado, licenciatura y master o equivalentes y expediente académico.

- Acreditacion del nivel de idiomas (al menos B1 de Inglés). Si el estudiante no lo acredita en el momento de su admi-
sion, debera hacerlo durante su estancia en el Programa.

- Aval de un investigador del Programa como director de Tesis.

- Curriculum vitae.

La Comision Académica analizaré las solicitudes de admision utilizando como criterios de priorizacion:

Se reservara un 5 % de las plazas ofertadas para estudiantes que tengan reconocido un grado de discapacidad igual
o superior al 33 %, asi como para estudiantes con necesidades educativas especiales permanentes asociadas a cir-

cunstancias personales de discapacidad, que en sus estudios anteriores hayan precisado de recursos y apoyos para
su plena normalizacién educativa.

1. Curriculum académico (45%):

1.1. Expediente académico de grado o licenciatura (nota media): hasta 4 puntos

1.2. Expediente académico de master (nota media): hasta 4 puntos

2. Curriculum investigador (45%):

2.1. Vinculacién mediante contrato con la UEx: hasta 10 puntos

2.2. Vinculacién mediante contrato de investigacién competitivo (FPI, FPU, o similares) con la UEx: hasta 20 puntos.

2.3. Experiencia previa en proyectos de investigacion: hasta 2 puntos (1 punto por proyecto).

2.4. Articulos publicados: hasta 3 puntos.

a) Articulos en revistas recogidas en SCI: 1,5 puntos por articulo.

b) Articulos en revistas no recogidas en SCI: 0,5 puntos por articulo.

2.5. Comunicaciones presentadas en congresos: hasta 1 punto.

a) Comunicaciones a congresos internacionales: 0,5 puntos por comunicacion.

b) Comunicaciones a congresos nacionales: 0,25 puntos por comunicacion.

3. Otros méritos (10%)

3.1. Conocimiento de inglés: hasta 4 puntos.

3.2. Experiencia profesional en el sector agroalimentario: hasta 4 puntos

3.3. Otros méritos de interés para el programa no recogidos en apartados anteriores: hasta 2 puntos.

Para la puntuacion de los méritos se tendra en cuenta la especificidad (100%) o la afinidad parcial (50%) con respec-

to aspectos relativos a la seguridad alimentaria, biotecnologia aplicada a los alimentos, tecnologia y calidad de los
alimentos y produccién y economia agroalimentaria.

Para poder ser admitido en el programa, el solicitante debera obtener al menos 2 puntos.
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Cada estudiante podra solicitar la admision en el Programa de Doctorado con dedicacién a tiempo completo o a tiem-
po parcial. De manera general, se entendera que el régimen de dedicacién al doctorado sera a tiempo completo. Pa-
ra solicitar la admisién a tiempo parcial, el estudiante debe de justificar su incapacidad por motivos laborales o per-
sonales para poder tener una dedicacion completa a la realizacién de la Tesis Doctoral. La Comision Académica po-
dra autorizar el cambio de dedicacion de tiempo completo a tiempo parcial, previa solicitud razonada de la persona
interesada, y siempre que se justifique el requisito indicado.

Se admitiran 12 estudiantes de nuevo ingreso.
Estudiantes con necesidades educativas especiales.

La Universidad de Extremadura cuenta con una Unidad de Atencién a Estudiantes con Discapacidad, la cual dispone
de coordinadores en cada uno de los centros y personal técnico para la atencion de dichos estudiantes. La Comisién
Académica contara en el proceso de admision de estudiantes con necesidades educativas especificas derivadas de
la discapacidad con el asesoramiento de dicha Unidad para identificar los servicios de apoyo necesarios y para eva-
luar la necesidad de posibles adaptaciones curriculares, itinerarios o estudios alternativos. Se analizara de forma par-
ticular los casos de estos alumnos a fin de adaptar el programa formativo para garantizar la adquisicion de las com-
petencias propias del nivel de doctorado.

3.3ESTUDIANTES

UNIVERSIDAD TITULO

Universidad de Extremadura Programa Oficial de Doctorado en Ciencia de los Alimentos
CURSO N° Total estudiantes N° Total estudiantes que provengan de otros paises
Afiol 13 7

Afio 2 13 3

Afio 3 11 2

Afio4 9 2

Afio5 9 2

3.4COMPLEMENTOS DE FORMACION

4. ACTIVIDADESFORMATIVAS

4.1 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD: Asistenciay Participacion en Jor nadas de investigacion

411 DATOSBASICOS N° DE HORAS 12

DESCRIPCION

Trimestralmente se organizaran Jornadas de Investigacion en las que participaran obligatoriamente los estudiantes matriculados en el programa de
doctorado. En estas jornadas los doctorandos, tanto a tiempo completo como a tiempo parcial, realizara una presentacion y discusién de los aspectos
relacionados con su investigacion (antecedentes, hipétesis, planificacion, resultados obtenidos, conclusiones, etc.). En estas jornadas participaran tam-
bién los profesores tutores y directores de tesis, asi como miembros de la Comisién Académica y otros doctores del programa. Dentro de estas jorna-
das se abordaran aspectos formativos sobre los procedimientos y actividades del Programa de Doctorado, el desarrollo de la carrera investigadora y
por transferencia de resultados de investigacion, creacion de empresas de base tecnolégica, etc. Para facilitar la participacién de miembros de las dife-
rentes sedes de la Universidad de Extremadura y aquellos que se encuentren efectuando estancias en otros centros, se realizardn mediante videocon-
ferencias.

Su objetivo sera fomentar las capacidades de exposicién y discusion publica de los doctorandos.

Planificacién temporal: Los doctorandos participaran en esta actividad desde su admisién en el programa de doctorado hasta que realicen la defensa
de su tesis doctoral, tanto en el caso de modalidad a tiempo completo como para los matriculados a tiempo parcial.

4.1.2 PROCEDIMIENTO DE CONTROL

El doctorando elaborard y remitir a la Comisién Académica un resumen de los aspectos presentados en la Jornada de Investigacion. Este resumen,
junto con el informe personalizado que elaboraran los miembros de la Comision Académica participantes en las Jornadas sobre la participacion del
doctorando, seran incluidos en el Documento de Actividades del Doctorando.

4.1.3 ACTUACIONES DE MOVILIDAD

No se contemplan actuaciones de movilidad para esta actividad.

ACTIVIDAD: Asistencia a Congresosy Jornadas Cientificas
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411 DATOSBASICOS N° DE HORAS 12

DESCRIPCION

Se fomentara que los estudiantes de doctorado, tanto a tiempo completo como a tiempo parcial, asistan anualmente a congresos cientificos tanto na-
cionales como internacionales donde presentaran los resultados de sus trabajos de investigacion. Esta actividad les permitira difundir los aspectos mas
relevantes de su investigacion. Asi mismo podran conocer y contactar con otros grupos de investigacién que estén trabajando en un campo similar, con
los que podrian establecerse futuras colaboraciones. Cada doctorando debera asistir obligatoriamente al menos a un congreso durante la realizacion
de su Tesis Doctoral.

Planificacion temporal: Se prevé que la asistencia a congresos y jornadas cientificas se realice a partir del segundo afio de permanencia en el progra-
ma de doctorado hasta que se realice la defensa de la tesis doctoral, tanto en el caso de modalidad a tiempo completo como para los matriculados a
tiempo parcial.

4.1.2 PROCEDIMIENTO DE CONTROL

El estudiante incluird en el Documento de Actividades los datos de asistencia a los congresos y las comunicaciones presentadas . Esta La presentacion
de comunicaciones y la asistencia participacion se acreditara con los correspondientes certificados expedidos por la organizacién del congreso o jorna-
da.

4.1.3 ACTUACIONES DE MOVILIDAD

La asistencia a congresos y jornadas cientificas podra ser financiada con cargo a proyectos, convenios o contratos propios del equipo de investigacién
en el cual participe el doctorando o con bolsas de viaje otorgadas por la Universidad.

ACTIVIDAD: Estancias en otros centr os de investigacion
4.1.1 DATOSBASICOS N°DE HORAS 160
DESCRIPCION

Se fomentara que los doctorandos, tanto a tiempo completo como a tiempo parcial realicen estancias cortas de investigacion (entre 1y 6 meses;
150-900 horas de trabajo) en otros centros de investigacion de prestigio. El objetivo es completar la formacién, aprender técnicas o metodologias que
vayan a aplicar en el desarrollo de su proyecto de investigacion o tener acceso a otros equipos. Ademas le permitird en muchos casos mejorar su co-
nocimiento de una segunda lengua y conocer a otros investigadores con lo que establecer futuras colaboraciones. Esta actividad no ser& obligatoria,
pero si altamente recomendable. Los doctorandos que realicen estancias podran acogerse a la mencién de Doctorado Internacional o titulaciones equi-
valentes, si cumplen los requisitos marcados por la normativa vigente.

Para la obtencién de la mencion internacional de la tesis doctoral deben realizarse estancias minimas de 3 meses/450 horas.

Planificacién temporal: Las estancias de investigacion se llevaran a cabo a partir del segundo afio de permanencia en el programa de doctorado tanto
si la dedicacién es a tiempo completo como a tiempo parcial.

4.1.2 PROCEDIMIENTO DE CONTROL

Antes de la realizacion de la estancia, la Comision Académica sera informada de los detalles de la misma.

La estancia sera supervisada por un profesor o investigador del centro receptor, quien realizara un informe final sobre el trabajo realizado y otras acti-
vidades formativas que se hayan realizado durante la estancia y el rendimiento del estudiante. Este informe sera incluido en el Documento de Activida-
des del Doctorando junto a una valoracion del resultado de la estancia realizada por el tutor del estudiante.

4.1.3 ACTUACIONES DE MOVILIDAD

Para la realizacion de estas estancias los becarios se acogeran a las ayudas para estancias breves que se convocan anualmente por parte del Ministe-
rio y de la Consejeria correspondiente. En los casos en que no se obtengan estas ayudas podran realizarse estancias breves si la disponibilidad econé-
mica del grupo de investigacion en el que se integre el doctorando asi lo permite.

ACTIVIDAD: Elaboracion de trabajos para su publicacion en revistas cientificas
4.1.1 DATOSBASICOS N° DE HORAS 150

DESCRIPCION

El doctorando participara en la elaboracion de articulos que recojan los resultados relacionados con la produccion cientifica del trabajo de investigacion
de la Tesis para su publicacion en revistas cientificas. Se considera basico para su formacién aprender a elaborar un articulo, revisando la informacién
cientifica previa, presentando y discutiendo sus resultados y escribir en inglés correctamente. También aprendera el proceso relacionado con la remi-
sion telematica de los manuscritos y la relacion con editores y evaluadores.

Esta actividad sera realizada por todos los estudiantes, tanto a tiempo completo como parcial. Se exigir4 que en el momento de presentar la tesis al
menos se haya remitido un articulo a una revista recogida en JCR.

Planificacion temporal: La elaboracién de articulos cientificos podra realizarse en cualquier momento a partir de la inscripcién en el programa de docto-
rado, aungue se estima que sera a partir del segundo afio cuando el doctorando habré obtenido resultados de su actividad investigadora.

4.1.2 PROCEDIMIENTO DE CONTROL

El doctorando presentara al tutor constancia de todos los trabajos relacionados con el trabajo de investigacion de la Tesis que hayan sido publicados
en revistas cientificas en las que haya colaborado. La informacién respecto al grado de participacion del doctorando se incluird en el Documento de Ac-
tividades del Doctorando.
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4.1.3 ACTUACIONES DE MOVILIDAD

Esta actividad no implica movilidad.

ACTIVIDAD: Curso deformacién «Recursos para lainiciacion alainvestigacion en el Programa de Doctorado en Ciencia de los
Alimentos»

411 DATOSBASICOS N°DE HORAS 40

DESCRIPCION

Se organizara anualmente en modalidad online y deberan cursarla obligatoriamente todos los estudiantes del programa de doctorado.

El curso seré organizado por profesores participantes en el Programa de Doctorado a través del Servicio de Orientacion y Formacién de la Universidad
de Extremadura (SOFD). Los objetivos del curso seran: conocer recursos bibliogréaficos especificos en Ciencia y Tecnologia de los alimentos, capacitar
para la adecuada redaccion de documentos cientificos y conocer plataformas especificas para los investigadores.

Planificacién temporal: Los doctorandos participaran en esta actividad durante su primer afio de matricula en el Programa de Doctorado en el caso de
modalidad a tiempo completo, o durante el primer o segundo afio de matricula para los matriculados a tiempo parcial.

4.1.2 PROCEDIMIENTO DE CONTROL

El curso se llevara a cabo mediante exposiciones sincronas realizadas por los profesores por videoconferencias, videopresentaciones y videotutoriales.
Los doctorandos deberan asistir a las sesiones sincronas, visualizar los recursos puestos a su disposicion y participar en los foros de discusién especi-
ficos. Ademas, se realizara una evaluacién de los conocimientos adquiridos mediante cuestionarios online. El control de la actividad sera realizado por
los profesores que impartan el curso a través del Campus Virtual de la UEx, comprobando la asistencia a las exposiciones sincronas, la visualizacion
de los recursos audiovisuales y la revision de las tareas y cuestionarios realizados. El documento que acredite la superacién del curso sera incluido en
el Documento de Actividades del Doctorando.

4.1.3 ACTUACIONES DE MOVILIDAD

No se contemplan actuaciones de movilidad para esta actividad, dado que se realizara mediante videoconferencias.

ACTIVIDAD: Curso deformacién «Publicacion de resultados de investigacion en el campo cientifico-técnico-biomédico»

4.1.1 DATOSBASICOS N° DE HORAS 20

DESCRIPCION

Se organizard anualmente en modalidad online y deberan obligatoriamente todos los estudiantes del programa de doctorado.

El curso sera organizado por profesores participantes en el Programa de Doctorado a través del SOFD y se impartird mediante exposiciones sincronas
por videoconferencias. Los objetivos del curso seran: conocer el objetivo de la publicacién de articulos cientificos, las bases de datos para busqueda de
articulos cientificos, de revistas y autores de interés y evaluar su calidad, saber plantear un estudio original y presentar los resultados de forma atracti-
vay convincente, conocer la estructura de un articulo cientifico, aplicar estrategias para una escritura forma eficiente y efectiva, aprender a enviar un
articulo cientifico a través de una plataforma virtual, seleccionar revisores y defender el articulo frente a las criticas de revisores.

Planificacién temporal: Los doctorandos participaran en esta actividad durante su segundo afio de matricula en el Programa de Doctorado en el caso
de modalidad a tiempo completo, o durante el segundo, tercer o cuarto afio de matricula para los matriculados a tiempo parcial.

4.1.2 PROCEDIMIENTO DE CONTROL

El curso se llevara a cabo mediante exposicién de contenidos en el &mbito cientifico-técnico con apoyo de herramientas basadas en paginas web (ba-
ses de datos, revistas cientificas, plataformas virtuales...), y software especifico (gestion templates, bibliografia...). El control de la actividad sera reali-
zado por los profesores que impartan el curso a través del Campus Virtual de la UEx, comprobando la asistencia a las exposiciones sincronas, y la re-
vision de las tareas realizadas. El documento que acredite la superacion del curso sera incluido en el Documento de Actividades del Doctorando, que

servira para el control de esta actividad.

4.1.3 ACTUACIONES DE MOVILIDAD

No se contemplan actuaciones de movilidad para esta actividad, dado que se realizara mediante videoconferencias.

5. ORGANIZACION DEL PROGRAMA
5.1 SUPERVISION DE TESIS

Actividades previstas por el programa de doctorado/universidad para fomentar la direccion de tesis doctorales.

La Universidad de Extremadura distribuye el 1% de la asignacion presupuestaria a Departamentos en funcién de las Tesis Doctorales dirigidas. Por
parte del programa de doctorado se promovera la codireccién de tesis por parte de investigadores jovenes sin experiencia previa de direccién junto con
investigadores con amplia experiencia en la direccién de tesis doctorales. En cualquier caso en el grupo de profesores incluidos en la propuesta existe
un alto grado de motivacién por la investigacién y de implicacién en la direccién de tesis doctorales.

Actividades previstas que fomenten la supervisién multiple en casos justificados académicamente

El Programa de Doctorado en Ciencias de los Alimentos tiene previsto que se produzca habitualmente la codireccién de tesis doctoral, especialmente
en determinadas circunstancias como:
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a) Cuando la investigacién tenga un caracter multidisciplinar o se realiza con la participacién de méas de un grupo de investigacion.

b) Cuando se trate de la primera tesis doctoral que dirige un profesor.

La realizacién de Tesis Doctorales en régimen de cotutela se regularé de acuerdo con la Normativa Reguladora de los Estudios de Doctorado en la
Universidad de Extremadura.

Actividades previstas que fomenten la supervisién internacional

Para fomentar la participacién de expertos extranjeros en el programa de doctorado se exige la participacion de expertos internacionales en la forma-
cién de los doctorandos durante la realizacion de estancias en centros de investigacion extranjeros, asi como en la elaboracién de los informes previos
a la presentacion de la Tesis Doctoral con mencién internacional y en los tribunales de lectura de las mismas.

Guia de Buenas Practicas

La relacion de derechos y deberes del doctorando, su director y su tutor, asi como las condiciones que debe reunir el director y tutor estan recogidas
en la Normativa reguladora de los estudios de Doctorado de la Universidad de Extremadura, asi como en la Guia de Buenas Practicas de la Escuela
Internacional de Doctorado de la Universidad de Extremadura que pueden consultarse en la direccion:

https://lwww.unex.es/conoce-la-uex/centros/eid/informacion-academica/normativas/normativas/Normativa%20de%20Doctorad0%20UEx.pdf

5.2 SEGUIMIENTO DEL DOCTORANDO

Se recogen a continuacion algunos de los aspectos relativos al seguimiento del Doctorado, recogidos en la Normativa Reguladora de los Estudios de
Doctorado en la Universidad de Extremadura que puede encontrarse en la direccién:

https://lwww.unex.es/conoce-la-uex/centros/eid/informacion-academica/normativas/NORMATIVAREGULADORADOCTORADORD992011
Procedimiento para la asignacion de tutor y director

Una vez admitido al programa de doctorado, a cada doctoranda o doctorando le sera asignado por parte de la correspondiente Comisién Académica
una Directora o Director de tesis. Dicha asignacién podra recaer sobre cualquier Doctora o Doctor espafiol o extranjero con experiencia investigadora
acreditada. Asimismo, le sera asignado una tutora o tutor, Doctora o Doctor con experiencia investigadora acreditada, ligada o ligado al programa, a
quien correspondera velar por la interaccién de la doctoranda o del doctorando con la Comisién académica. La tutora o tutor podra ser coincidente o no
con la Directora o Director de tesis doctoral.

La Comisién Académica, oida u oido la doctoranda o el doctorando, podra modificar el nombramiento de la tutora o tutor o de la Directora o Director de
tesis en cualquier momento del periodo de realizacién del Doctorado, siempre que concurran razones justificadas.

Criterios para la asignacién de tutor y director
La Comisi6n Académica del programa asignara los tutores y directores de tesis teniendo en cuenta los siguientes criterios:

(1) A cada doctorando se le asignard, siempre que sea posible, el tutor que el propio doctorando proponga siempre que la propuesta venga con el visto
bueno del investigador.

(2) A cada investigador se le asignara un maximo de dos doctorandos por afio.

(3) En la medida de lo posible, el tutor y director coincidiran, siendo diferentes cuando el director de la tesis sea un investigador no perteneciente al pro-
grama de doctorado, puesto que el tutor siempre debe pertenecer a dicho programa.

(4) En el caso de tutor y director diferentes, el tutor, previo consentimiento del doctorando y del director, podra actuar como codirector.

Podréan ser designados tutores o directores de tesis doctoral, todos los doctores con experiencia investigadora acreditada mediante el cumplimiento de
alguno de los requisitos siguientes:

a. Tener reconocido, al menos, un sexenio de actividad investigadora o reconocimiento equivalente.

b. Ser el investigador principal de un proyecto financiado mediante convocatoria publica en los Ultimos seis afios, quedando excluidos los proyectos de
convocatorias propias de la universidad.

c. Acreditar la autoria o coautoria, en los Ultimos seis afios, de al menos tres publicaciones en revistas incluidas en el Journal Citation Reports (JCR).
En aquellas areas en que por tradicién no sea aplicable este

criterio se sustituird por un requisito comparable segun lo establecido por la Comisién Nacional Evaluadora de la Actividad Investigadora (CNEAI) en
esos campos cientificos.

d. Acreditar la autoria o coautoria de una patente.
e. Haber dirigido una tesis doctoral en los Ultimos seis afios con la calificacién de sobresaliente cum laude o
apto cum laude, que diera lugar, al menos, a una publicacién en revistas indexadas en el ISI-JCR o alguna

contribucién relevante en su campo cientifico segun los criterios de la Comisién Nacional Evaluadora de la

Actividad Investigadora (CNEAL).

0
Q
Q
o
o
o
kel
[$]
[
o
=
R
c
S
©
©
(]
°
(0]
»n
=
[%2]
o
=
R
®
c
[}
o
@®
el
S
(@]
]
)
(]
o
fu
©
(@]
>
°
(]
=
(2]
Q
Q
o
o
c
Ke]
o
[0}
o
>
©
Q
(]
O
(0]
(2]
=
(%2}
(o
=
e
c
(]
@
Q
®
(]
=
=
(]
>
'
[ee]
~
~
—
(]
<]
o
[sp]
<
(0]
0
o
(]
[32]
[32]
[e0]
<]
~
(]
—
—
o
(o]
~
>
[0}
(@]

12/50



https://www.unex.es/conoce-la-uex/centros/eid/informacion-academica/normativas/normativas/Normativa%20de%20Doctorado%20UEx.pdf
https://www.unex.es/conoce-la-uex/centros/eid/informacion-academica/normativas/NORMATIVAREGULADORADOCTORADORD992011
https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=790116788336553430861778

Identificador : 5601091 Fecha: 21/08/2024

GOBIERMC N TERIO
DE ESPARA DE UNHVERRDADES.

A fin de facilitar la inclusién de los doctores noveles y la de otros doctores no universitarios en las tareas de direccién, para la codireccién no se exigi-
ran mas requisitos que el de ser doctor. Para la codireccion de la tesis serd necesaria la autorizacion previa de la Comisién Académica. Dicha autoriza-
cién podra ser revocada con posterioridad si a juicio de la Comisién Académica la codireccién no beneficia el desarrollo de la tesis.

En ningln caso, el nimero de Directores seré superior a tres.

Documento de actividades del doctorando

Una vez matriculado en el Programa de Doctorado, se materializara para cada doctorando el documento de actividades. Este documento es el regis-
tro individualizado y de control de las actividades llevadas a cabo por el doctorando desde su incorporacién al Programa de Doctorado. En dicho docu-
mento se inscribiran todas las actividades de interés establecidas para la formacion del doctorando (apartado 4) y sera revisado por el tutor académico
y por el director de la tesis doctoral y evaluado anualmente por la Comisién Académica. El tipo y nombre de las actividades podran modificarse con el
aval del tutor y del director de la tesis doctoral y previa autorizacion de la Comisiéon Académica.

Seréa responsabilidad del doctorando aportar al tutor y al director de la tesis doctoral los documentos que certifiquen la realizacién de las actividades in-
cluidas en el documento, asi como cualquier otro que, a estos efectos, requiera la Comisién Académica.

Para realizar el depésito de la tesis doctoral, sera requisito imprescindible entregar el documento de actividades del doctorando y un documento firma-
do por el tutor y el director de la tesis doctoral en el que se certifique la realizaciéon de las actividades contenidas en el mismo.

Plan de investigacion

Antes de la finalizacién del primer afio, contado desde la fecha de la matricula, la doctoranda o el doctorando, con la asistencia de su Directora o Direc-
tor y su tutora o tutor, elaborard un documento que incluya un plan de investigacién y un plan de formacién personal. El plan de investigacion incluira

al menos la metodologia que se va a utilizar y los objetivos que se pretende alcanzar, asi como los medios y la planificacién temporal para lograrlo. El
plan de formacién personal de la doctoranda o doctorando contendra una prevision de las distintas actividades formativas que se desarrollaran durante
la tesis doctoral (cursos, imparticién de seminarios, acciones de movilidad, etc.). Dicho documento se podra mejorar y detallar a lo largo de su estancia
en el programa y debe estar avalado por la Directora o Director y por la tutora o tutor.

Valoracion del plan de investigacion y el registro de actividades del doctorando

Anualmente la Comisién Académica del programa evaluara el progreso de la doctoranda o doctorando en cuanto al plan de investigacion y el docu-
mento de actividades junto con los informes que a tal efecto deberan emitir la Directora o Director y la tutora o tutor. En el caso de que la Comisién
Académica detecte carencias importantes, la doctoranda o el doctorando deberéa ser reevaluado en el plazo maximo de seis meses. En el supuesto de
gue las carencias se sigan produciendo, la Comisién Académica debera emitir un informe motivado, previa audiencia a la interesada o interesado, y la
doctoranda o el doctorando causara baja definitiva en el programa.

Prevision de las estancias de los doctorandos en otros centros

Desde la Comisiéon Académica y los grupos de investigacion participantes se fomentara que los doctorandos inscritos en el programa realicen estancias
breves en otros centros de investigacion de prestigio, tanto nacionales como internacionales para completar su formacién y aprender técnicas o meto-
dologias que vayan a aplicar en el desarrollo de su proyecto de investigacion. Para ello los becarios se acogeran a las ayudas para estancias breves
gue se convocan anualmente por parte del Ministerio y de la Consejeria correspondiente. En los casos en que no se obtengan estas ayudas podran
realizarse estancias breves si la disponibilidad econémica del grupo de investigacién en el que se integre el doctorando asi lo permite. Durante la es-
tancia en estos centros el doctorando contara con la tutorizacién de los investigadores del centro de acogida. En los casos previstos por la Normativa
Reguladora de los Estudios de Doctorado en la Universidad de Extremadura se procedera a la cotutela de la Tesis Doctoral. Los doctorandos que reali-
cen estas estancias podran acogerse a la mencién de Doctorado Internacional o titulaciones equivalentes. Se prevé que 1-3 doctorandos realicen es-
tancias por cada afio académico.

Cotutela de la Tesis Doctoral

Se podran realizar doctorados en cotutela internacional conforme a lo previsto en el articulo 26.2 de la Ley Organica 2/2023, de 22 de marzo. A tal
efecto, el titulo de Doctora o Doctor incluird en su anverso la diligencia "Tesis en régimen de cotutela con la Universidad U", siempre que concurran las
siguientes circunstancias:

a) Que la tesis doctoral esté supervisada por Doctoras o Doctores de dos 0 mas universidades, de las cuales una debera ser espafiola y el resto ex-
tranjeras, que deberan formalizar un convenio de cotutela.

b) Que, por su trabajo de tesis doctoral, la doctoranda o el doctorando obtenga dos o més titulos, uno por cada una de las instituciones de educacion
superior responsables del desarrollo de la tesis.

¢) Que, durante el periodo de formacién necesario para la obtencién del titulo de Doctora o Doctor, la doctoranda o el doctorando haya realizado una
estancia minima de seis meses en cada una de las instituciones con las que se establece el convenio de cotutela, realizando trabajos de investigacion,
bien en un solo periodo o en varios. Las estancias y las actividades seran reflejadas en el convenio de cotutela.

d) Las tesis en cotutela podran igualmente dar lugar a inclusion de la mencién «Doctorado Internacional» en el titulo de Doctora o Doctor si se realizan
estancias en instituciones diferentes de las propias del convenio formalizado, segin lo establecido en el apartado a) y siempre que concurran las cir-
cunstancias expresadas en el articulo 15.1.

Se prevé 1 cotutela en cada tres o cuantro periodos de matriculacion.
Mencion Internacional en el titulo de Doctor
El titulo de Doctora o Doctor podra incluir en su anverso la mencién "Doctorado internacional”, siempre que concurran las siguientes circunstancias:

a) Que, durante el periodo de formacion necesario para la obtencién del titulo de Doctora o Doctor, la doctoranda o el doctorando haya realizado una
0 varias estancias durante, al menos, tres meses de duracién fuera de Espafia en una o varias instituciones de ensefianza superior o centros de inves-
tigacion de prestigio con el objeto de complementar y reforzar su formacion investigadora. En caso de realizar varias estancias, al menos una de ellas
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tendra una duracién minima de un mes. Las estancias y las actividades han de ser avaladas por la Directora o el Director y autorizadas por la Comision
Académica y, una vez realizadas y validadas por la entidad de acogida, se incorporaran al documento de actividades de la doctoranda o el doctorando.

b) Que parte de la tesis doctoral, al menos el resumen y las conclusiones, se haya redactado y defendido en una de las lenguas habituales para la co-
municacion cientifica en su &mbito de estudio, distinta a cualquiera de las lenguas oficiales en Espafia. Esta norma no sera de aplicacion cuando las
estancias, informes y expertos procedan de un pais de habla hispana.

¢) Que al menos dos de las personas expertas informantes de la tesis pertenezcan a alguna institucién de educacién superior o instituto de investiga-
cién no espafiol. Dichas personas expertas no podran coincidir con las investigadoras o investigadores que recibieron a la doctoranda o al doctorando y
realizaron tareas de tutoria o direccion de trabajos en la entidad de acogida.

d) Que al menos una persona experta perteneciente a alguna institucion de educacion superior o centro de investigacion no espafiol, con el titulo de
Doctora o Doctor, y distinto de la persona responsable de la estancia, haya formado parte del tribunal evaluador de la tesis.

Se prevé que el 20% de los doctorandos obtengan Mencién Internacional en titulo Doctora o Doctor.
Mencién Doctorado Industrial en el titulo de Doctora o Doctor
Se podré otorgar la mencion "Doctorado Industrial" siempre que concurran las siguientes circunstancias:

a) Que la tesis haya desarrollado un proyecto de investigacion de interés industrial, comercial, social o cultural de una entidad, empresa publica o priva-
da o administracién publica. Quedan excluidas las universidades, los organismos publicos de investigacién (nacionales o autonémicos) y los hospitales
universitarios. De manera excepcional, se podra realizar esta mencién en cualquiera de estas instituciones, excepto en las universidades, siempre que

el contenido de la tesis sea eminentemente aplicado. La relacion directa entre la tesis doctoral y la labor desarrollada por la doctoranda o el doctorando
en la entidad o empresa debera formalizarse en una memoria cientifico-técnica que debera ser aprobada por la universidad.

b) Que se haya suscrito un convenio entre la entidad, empresa o administracion publica y la universidad para el desarrollo académico de la tesis docto-
ral, que establecerd, como minimo, las obligaciones de las partes y los derechos de propiedad industrial que se puedan generar.

¢) Que la doctoranda o el doctorando haya estado contratada o contratado por la entidad, empresa o administracion publica donde desarrolle el proyec-
to de investigacion al menos un afio durante el desarrollo de la tesis, siendo necesario que una parte sustancial de la misma se desarrolle en la enti-
dad, empresa o administracion publica.

2. La doctoranda o el doctorando tendr& una persona tutora de la tesis designada por la universidad y una persona responsable designada por la enti-
dad, empresa o administracion publica, que podra ser, en su caso, Directora o Director de la tesis de acuerdo con lo establecido en este real decreto.
En ningln caso el responsable designado por la empresa podra formar parte del tribunal evaluador de la tesis.

Compromiso de supervisién y seguimiento
En el plazo méaximo de tres meses desde la matriculacién del estudiante, se formalizara el Documento de Compromiso de supervision, que recoge las
funciones de supervision de los doctorandos e incluird las condiciones de realizacion de la tesis doctoral, asi como los derechos y deberes del docto-

rando, del tutor y del director de la tesis doctoral. En el mismo, deberan constar los términos especificos de propiedad intelectual o industrial derivados
de la investigacion, de acuerdo con la legalidad vigente, asi como la aceptacién del procedimiento de resolucién de conflictos.

Composicién de la Comisién Académica

Como se indica en el epigrafe 3.2., la Comision Académica del Programa de Doctorado esta compuesta por un/una coordinador/a, un/una secretario/a,
y cinco vocales elegidos por y entre los doctores participantes en el programa.

5.3NORMATIVA PARA LA PRESENTACION Y LECTURA DE TESISDOCTORALES

NORMAS PROCEDIMENTALES Y MODELOS PARA TRAMITE DE TESIS DOCTORAL

Aprobadas por la Resolucién Rectoral de 14 de diciembre de 2021 (DOE de 28 de diciembre) adaptadas a las normas recogidas en el RD 576/2023.
A. PROCEDIMIENTO GENERAL PARA LA AUTORIZACION DE LA DEFENSA DE UNA TESIS DOCTORAL

1. Presentacion de la Tesis Doctoral.

Terminada la elaboracion de la tesis el/los directores y tutor/a daran el visto bueno a su presentacion y solicitaran a la Comision Académica del Progra-
ma de Doctorado su autorizacién para la presentacion de la tesis al Consejo Permanente de la EDUEX. Esta presentacion no podré realizarse en un
plazo inferior a los 6 meses desde la matricula en su segundo afio de tutela académica y debe contar con dos evaluaciones positivas de su Plan de In-
vestigacion.

La tesis contara con un minimo de dos informes emitidos por personas doctoras expertas en la materia, externas a la universidad, que podran proponer
aspectos de mejora. Dichas personas expertas podran formar parte del tribunal que evalle la tesis. En funcién del contenido de dichos informes, la Co-
mision Académica dara un plazo a la doctoranda o doctorando para responder y, en su caso, incluir las modificaciones pertinentes en la tesis doctoral
antes de su deposito.

Para el depésito acompariaran a la solicitud (modelo 1) un ejemplar en formato digital (que contendra un resumen en espafiol, si la tesis estuviera re-
dactada en un idioma distinto al castellano) junto con el documento de actividades (DAC) del estudiante de doctorado, los informes de personas exper-
tas externas, asi como, en su caso, la respuesta de la doctoranda o doctorando a los mismos, y el Acuerdo para edicién electrénica y publicacion en in-
ternet de tesis doctorales (modelo 6) (art. 14.5 del Real Decreto 99/2011, de 28 de enero, BOE de 10 de febrero) firmado por el estudiante de doctora-
do, sin fecha. Una vez firmado por el Vicerrector competente se le entregaré al doctorando una copia del mismo. Se acompafiara también la documen-
tacién que se considere necesaria a efectos de su tramitacién (mencién internacional, tesis en cotutela, mencién industrial).

La tesis en formato digital contendra dos ficheros independientes en PDF con los siguientes datos:

PRIMER FICHERO

Datos personales
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- Nombre y apellidos

- DNI, NIE o pasaporte

- Direccién completa

- Teléfono y e-mail

Datos académicos

- Programa de doctorado

- Directores de tesis

- Afo de lectura

Informacion sobre la tesis

- Palabras clave que describan el contenido de la tesis: 3 en espafiol y 3 en inglés.
- Resumen en espafiol e inglés, maximo 250 palabras cada resumen.

- Cédigos Unesco, con enlace a Nomenclatura Internacional de la UNESCO.
SEGUNDO FICHERO

Obra completa de la tesis. La primera pagina de la tesis debera contener:

- Logotipo de la UEX, de acuerdo con el Manual de Identidad Corporativa.

- Tesis Doctoral.

- Titulo de la Tesis en espafiol.

- Nombre y Apellidos del autor/a.

- Nombre del Programa de Doctorado.

- Conformidad del director/a y coodirector/a en su caso.

- El siguiente texto: "Esta tesis cuenta con la autorizacion del director/a y coodirector/a de la misma y de la Comisiéon Académica del programa. Dichas
autorizaciones constan en el Servicio de la Escuela Internacional de Doctorado de la Universidad de Extremadura (modelo 1)."

- Afio de lectura

Este ejemplar digital sera objeto de publicacién en el repositorio institucional.

Autorizada la presentacién de la Tesis por la Comision Académica del Programa, el Coordinador/a remitira al Servicio de Doctorado la siguiente docu-
mentacion mediante su presentacion en el Registro General de la UEx o0 a través del Registro Electrénico Comun:

1) Autorizacion del Director/a y Codirectores/as (modelo 1)

2) La autorizacién de la Comisién Académica (modelo 2)

3) El ejemplar en formato digital.

4) El documento de actividades del doctorando.

5) Acuerdo para la edicién electrénica.

6) Documentacion correspondiente a la propuesta de Tribunal de la Tesis. (Modelos 3, 4y 5)

El procedimiento que se seguira para cumplir con el tramite de publicidad serd mediante el anuncio del depésito de la tesis en la pagina web de la
EDUEYX, en el plazo méaximo de cinco dias habiles a contar desde la fecha de entrada en el Registro General de la autorizacién de la presentacion fir-
mada por el coordinador/a de la comisién académica. El Servicio de Biblioteca habilitara el acceso de lectura a los doctores en el apartado de Anuncios
de tesis en exposicion publica.

2. Depésito (exposicion pablica) y admisién a tramite.

Autorizada la presentacién de una Tesis doctoral por la Comisién Académica del Programa y a la vista de toda la documentacién, se procedera a abrir
un periodo de exposicién publica de 15 dias lectivos, para que pueda ser examinada por el personal docente e investigador doctor de la universidad
gue podra realizar objeciones por escrito. Las tesis seran expuestas en el repositorio institucional «Dehesa», en el apartado de «Exposicion Publica».
Todos los doctores de la UEx que deseen consultarla deberan dirigir un correo a doctouexcc@unex.es 6 doctouexba@unex.es, con la finalidad de pro-
ceder a su alta en dicha coleccion.
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En el supuesto de presentarse una objecién, la EDUEX, oida la Comisiéon Académica, decidird mediante resolucién motivada si se admite la Tesis o
procede retirarla. La EDUEX arbitrard un procedimiento a efectos de requerir las alegaciones oportunas garantizando la audiencia de las personas in-
teresadas.

La persona interesada podra recurrir dicha resolucion en el plazo de quince dias habiles ante el Rector o Rectora.

Transcurrido el plazo de quince dias lectivos contados a partir del dia siguiente a su publicacién (art. 30.3 de la Ley 30/2015 de 1 de octubre, del Proce-
dimiento Administrativo Comun de las Administraciones Publicas), sin que se hayan presentado objeciones a la misma, el Consejo Permanente de la
EDUEX decidira en su reunién mas préxima la admisién o no a tramite de la tesis y comunicara su decision al coordinador/a de la comisién académica
del programa y al estudiante de doctorado para que formalice su matricula.

Admitida la tesis a trAmite, el doctorando procedera a registrarse en la pagina web https://www.educacion.gob.es/teseo accediendo a sus datos en
TESEO. En esta plataforma cumplimentara todos los datos relativos a su tesis, con excepcién del Tribunal que serd completado desde el Negociado de
Doctorado, generando una ficha. Una copia impresa de esta ficha sera entregada al Secretario/a del Tribunal por parte del Negociado de Doctorado pa-
ra que sea completada con los datos referidos a la fecha de lectura y calificacién otorgada. Firmada por el Secretario/a del Tribunal ser& entregada jun-
to con el resto de la documentacién en el Negociado de Doctorado.

Por otro lado, el doctorando puede enviar los datos de su tesis para la difusién por parte de Cultura Cientifica a través de este enlace. https://bit.ly/te-
SisUEX.

3. Tribunal de Tesis doctoral.
3.1.- Propuesta de la Comision Académica.

Junto a la solicitud de admisién a tramite de una Tesis Doctoral, la Comisién Académica del Programa debera adjuntar una propuesta de seis doctores
en la materia que puedan formar parte del tribunal encargado de juzgarla (modelo 5), acompafiada de un informe razonado sobre la idoneidad de todos
y cada uno de los miembros propuestos para constituir el Tribunal (modelo 3), que permita acreditar su experiencia investigadora y la aceptacion de los
miembros propuestos (modelo 4), conforme a la Normativa de Doctorado.

3.2.- Designacion del Tribunal por parte del Consejo Permanente de la EDUEX.

De entre los seis candidatos propuestos por la Comisién Académica del Programa de Doctorado, el Consejo Permanente designara un Tribunal forma-
do por tres titulares y tres suplentes. De estos seis miembros, no podra haber méas de dos de la misma universidad u organismo de ensefianza o inves-
tigacién superior. En el Tribunal titular no podra haber més de una persona de cada universidad u organismo de ensefianza o investigacion superior.
En todo caso, el tribunal estara formado por una mayoria de miembros externos al Programa y a la Universidad de Extremadura. Se debera garantizar
el principio de composicion equilibrada, entre mujeres y hombres, tal y como indica la disposicion adicional primera de la Ley Organica 3/2007, de 22
de marzo, para la Igualdad Efectiva de Mujeres y Hombres.

La persona o personas directoras de la tesis doctoral y la tutora o tutor no podran formar parte del tribunal, salvo de las tesis presentadas en el marco
de acuerdos de cotutela con universidades extranjeras que asi lo tengan previsto.

Ejercera la Presidencia el Catedratico o Catedréatica de Universidad con mayor antigiiedad en el Cuerpo o, en su defecto, quien sea personal docente
e investigador con mayor antigiiedad, salvo que forme parte del Tribunal el Rector o Rectora, que lo presidira. Las funciones de la Secretaria recaeran
sobre el miembro del Tribunal de menor antigiiedad en el Titulo de Doctor.

Se considerara validamente constituido el Tribunal con la presencia de los tres miembros titulares.

La designacion del Tribunal que ha de juzgar una tesis doctoral seré firme una vez efectuados los nombramientos por el Rector o Rectora y transcurri-
do el plazo de quince dias naturales desde la comunicacion a los miembros titulares y suplentes, a quien coordine el programa y al estudiante de doc-
torado correspondiente.

4. Evaluacion y defensa de la tesis doctoral.

Una vez recibido por los miembros del Tribunal su nombramiento, el acto de defensa podra ser convocado por la Presidencia, mediante escrito del Se-
cretario/a dirigido al Servicio de Doctorado de la EDUEX y a la Comisién Académica del Programa, con una antelacién minima de quince dias naturales
al dia de su celebracion. A efectos de lectura y defensa y sus tramites preceptivos, se consideraran lectivos los meses de julio y septiembre. No podran
transcurrir mas de tres meses desde la autorizacion de la presentacion de la Tesis doctoral hasta el acto publico de su lectura.

Finalizada la defensa y discusién publica de la Tesis, cada miembro del tribunal emitird por escrito un informe (modelo 7) sobre ella previo a la emision
del acta de calificacion

El documento de actividades no dara lugar a una puntuacién cuantitativa pero si constituird un instrumento de evaluacion cualitativa que complementa-
ra la evaluacion de la tesis doctoral.

Acta de calificacién y Acta para la concesion de la mencién #cum laude#.

Una vez evaluada la presentacion y defensa de la Tesis Doctoral, el tribunal a puerta cerrada, determinara la calificacion global concedida a la Tesis en
términos de «No apto», «Aprobado», «Notable» o0 «Sobresaliente» y cumplimentara el Acta de calificacion.

Otorgada la misma el/la presidente/a del tribunal comunicard, en sesién publica, la calificacién y a continuacién se levantara la sesion.

A efectos de determinar la pertinencia de la mencion de «cum laude» y una vez concluido el acto de defensa y la comunicacién de la calificacion global,
el tribunal procedera a abrir una nueva sesion. Para ello se reuniran de nuevo sus miembros a puerta cerrada y cada miembro del tribunal emitirad en
sobre cerrado su informe individual y secreto.

El secretario procedera al escrutinio de los votos emitidos en relacién a la pertinencia de la mencién. El Tribunal podra otorgar la mencién de cum laude
si la calificacion global es de sobresaliente y se emite en tal sentido el voto secreto positivo por unanimidad.
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El secretario levantara el acta de evaluacién de la tesis que incluird informacion relativa al desarrollo del acto de defensa y la calificacién. Al acta se ad-
juntaran los votos a que se hace referencia en el parrafo anterior, cumplimentandose el Acta de Grado de Doctor con mencién «CUM LAUDE» en caso
de que proceda.

Propuesta de concesién premio extraordinario.

El Secretario del Tribunal se encargara de repartir tres sobres, que iran sin ninguna identificacion, con tres boletines confidenciales para premio extra-
ordinario, que seran rellenados por los miembros del Tribunal. Dichos boletines, una vez cumplimentados, se guardaran en sobres cerrados y se intro-
ducirdn en un sobre mayor que también ha de cerrarse y en cuyo anverso debera aparecer el Titulo de la Tesis, la fecha de lectura, el nombre del doc-
torando y la firma y nombre de los tres miembros del Tribunal. Este sobre se entregara con el resto de la documentacion en el Negociado de Doctora-
do.

B. PROCEDIMIENTO PARA LA AUTORIZACION DE LA DEFENSA DE UNA TESIS DOCTORAL POR COMPENDIO DE PUBLICACIONES

Las Tesis Doctorales presentadas por compendio de publicaciones se ajustaran a lo establecido en el articulo 33 de la Normativa de Doctorado de la
Universidad de Extremadura:

1. La Comisién Académica del Programa podra autorizar el depdsito de tesis doctorales como compendio de publicaciones, siempre que se retinan los
siguientes requisitos:

a) Una introduccion general, en la que se presenten tematicamente las publicaciones y se justifique la coherencia e importancia unitaria de la Tesis.
b) Un resumen global estructurado de los resultados y de la discusién de los mismos, asi como las conclusiones finales.

¢) Una copia completa de los trabajos publicados, haciendo constar claramente el nombre y la filiacion de todos los coautorias de los trabajos y la refe-
rencia completa de las revistas en que se han publicado o aceptado para su publicacion. En este Gltimo caso debera aportar la documentacion justifica-
tiva de la aceptacion, asi como la referencia completa de la revista a la que se ha enviado el trabajo para su publicacién. En caso de que se presente
algun trabajo realizado en coautoria, hay que incluir también el informe a que hace referencia el apartado 2 de este articulo.

d) En caso de que alguno de los trabajos presentados se haya publicado en una lengua distinta de las especificadas en el Programa de Doctorado, de-
be adjuntar un resumen del trabajo en cuestion redactado en alguna de las lenguas del Programa.

e) De estas aportaciones al menos dos tendran que estar publicadas en revistas indexadas en el ISI-JCR o tratarse de alguna contribucién relevante
en su campo cientifico segun los criterios de la Comisién Nacional Evaluadora de la Actividad Investigadora (CNEAI). Al menos en una de ellas el estu-
diante de doctorado debera ocupar una posicion relevante, entendiendo como tales, la primera, la Gltima o la autoria de correspondencia.

f) Cualquier otro requisito que pueda establecer la Comisién Académica del Programa de Doctorado.

En el caso de que para algun articulo se haya cedido a la revista el copyright y no se mantengan los derechos para su reproduccién sin a&nimo de lucro,
debera obtenerse autorizacién de la revista para reproducir dicho articulo en la tesis. En caso de que la revista no conceda dicha autorizacion, se susti-
tuird el articulo por la version «preprint» y se afiadird una pagina en la que conste su referencia: titulo, autores, revista donde fue publicado el trabajo,
volumen, pagina inicial y final, afio de publicacion, resumen de la publicacion y su DOI (digital object identifier).

Se adjuntaréa obligatoriamente un informe del director de la tesis doctoral sobre el factor de impacto o la categorizacién de las publicaciones incluidas
en la tesis doctoral y sobre los trabajos realizados en coautoria, especificando cual ha sido la participacién del doctorando en cada articulo y, si proce-
de, la autorizacion, implicita o explicita, por parte de los coautores de los trabajos presentados para la elaboracién de una tesis doctoral.

Los procedimientos de presentacion de la tesis doctoral, dep6sito y admisién a tramite, tribunal y lectura de la tesis doctoral son los descritos en el pro-
cedimiento general.
C. PROCEDIMIENTO ESPECIFICO PARA LA AUTORIZACION DE LA DEFENSA Y PUBLICACION DE TESIS DOCTORALES SOMETIDAS A PRO-

CESOS DE PROTECCION Y/O TRANSFERENCIA DE TECNOLOGIA Y/O CONOCIMIENTO

La Comisién Académica del Programa podra autorizar la exencién temporal de la obligacién de ser publicada de manera completa en el repositorio di-
gital abierto al que obliga el articulo 14.5 del Real Decreto 99/2011, en aquellos casos en los que, debido a la participaciéon de empresas en el progra-
ma, la existencia de convenios de confidencialidad con empresas, a la posibilidad de generacién de patentes, a estar pendiente de la publicacion de
parte de las contribuciones contenidas en la Tesis y otros supuestos , asi lo considere necesario.

La solicitud de autorizacién de exencién temporal de publicaciéon de la Tesis debera presentarse por cada estudiante, avalada por la persona responsa-
ble de su Direccién a la Comisién Académica del Programa (modelo 1).

El doctorando indicaré en su SOLICITUD el tiempo de proteccion para la Tesis y acompafiara los siguientes documentos:

a) Documento/s que acrediten que la tesis doctoral estd sometida a procesos de proteccion y/o transferencia de tecnologia y/o de conocimiento (sujeta
a confidencialidad de determinados aspectos) y/o acrediten el supuesto alegado por el doctorando.

b) Un ejemplar en formato digital, que debera indicar el nombre y apellidos del autor/a y la especificacion de #Ejemplar completo".

Contendré dos ficheros:

PRIMER FICHERO

Datos personales

- Nombre y apellidos.
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- DNI, NIE o pasaporte.

- Direccién completa.

- Teléfono y e-mail.

Datos académicos.

- Programa de doctorado.

- Directores de la tesis.

- Afio de lectura.

Informacion sobre la tesis.

- Palabras clave que describan el contenido de la tesis: 3 en espafiol y 3 en inglés.
- Resumen en espafiol e inglés, maximo 250 palabras cada resumen.

- Cdédigos Unesco, con enlace a Nomenclatura Internacional de la UNESCO.
SEGUNDO FICHERO

Obra completa de la tesis. La primera pagina de la tesis debera contener:

- Logotipo de la UEX, de acuerdo con el Manual de Identidad Corporativa.

- Tesis Doctoral.

- Titulo de la Tesis en espafiol.

- Nombre y Apellidos del autor/a.

- Nombre del Programa de Doctorado.

- Conformidad del director/a y coodirector/a en su caso.

- Afio de lectura

cado por el Consejo Permanente de la EDUEXx

nombre y apellidos del autor/a y la especificacién de «Ejemplar sometido a proteccion».
Contendra dos ficheros:
PRIMER FICHERO
Datos personales

- Nombre y apellidos.

- DNI, NIE o pasaporte.

- Direccién completa.

- Teléfono y e-mail.

Datos académicos

- Programa de doctorado.
- Directores de tesis.

- Afo de lectura.
Informacion sobre la tesis

- Palabras clave que describan el contenido de la tesis: 3 en espafiol y 3 en inglés.

- Resumen en espafiol e inglés, maximo 250 palabras cada resumen.

18/50
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- El siguiente texto: «Esta tesis cuenta con la autorizacién del director/a y coodirector/a de la misma y de la Comisiéon Académica del programa. Dichas
autorizaciones constan en el Servicio de la Escuela Internacional de Doctorado de la Universidad de Extremadura (modelo 1).»

Este ejemplar sera objeto de publicacién en el repositorio institucional transcurrido el tiempo de exencién autorizado por la Comisién Académica y ratifi-

¢) Un ejemplar de la tesis en formato digital, que contendré solo la investigacion que pueda ser objeto de publicacién. Este ejemplar debera indicar el

Fecha: 21/08/2024
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- Cédigos Unesco, con enlace a Nomenclatura Internacional de la UNESCO.
SEGUNDO FICHERO

Obra de la Tesis. Contendréa soélo la parte que puede ser objeto de publicacién. Debe permitir hacerse una idea del trabajo de investigacion realizado
por lo que deben ocultarse Unicamente aquellos aspectos de los que sea indispensable asegurar la proteccién y/o transferencia de los resultados. El
contenido de los capitulos o secciones protegidas se sustituira por el siguiente texto: "El contenido de esta seccién esta sujeto a proteccién”.

La primera pagina de la tesis debera contener:

- Logotipo de la UEX, de acuerdo con el Manual de Identidad Corporativa.
- Tesis Doctoral.

- Titulo de la Tesis en espafiol.

- Nombre y Apellidos del autor/a.

- Nombre del Programa de Doctorado.

- El siguiente texto: "Esta tesis cuenta con la autorizacion del director/res de la misma (Deben constar nombre y apellidos). Dichas autorizaciones cons-
tan en el Servicio de la Escuela Internacional de Doctorado de la Universidad de Extremadura (modelo 1)."

- Afio de lectura.

d) Informe favorable o visto bueno del/los director/es de la tesis doctoral y tutor asi como del responsable de la contraparte del convenio o del compro-
miso existente.

El Consejo Permanente ratificara o no esta solicitud y podra requerir al doctorando para que modifique el contenido y/o formato de este ejemplar y tam-
bién para que aporte toda la documentacién complementaria que estime oportuna para valorar la solicitud.

En el acuerdo de ratificacién debera quedar acreditado que el secreto es absolutamente indispensable para el proceso de proteccién y/o transferencia
asi como el periodo durante el cual debe mantenerse dicha proteccion en funcién del motivo de la solicitud.

El depésito para informacién publica de la tesis doctoral sometida a este procedimiento se hara con el ejemplar autorizado.
El ejemplar autorizado de la tesis sera también objeto de defensa publica que ser& el que se publicara en el repositorio institucional

Los miembros del tribunal que han de juzgar la tesis doctoral, quienes seran advertidos expresamente de que la tesis estd sometida a procesos de pro-
teccion y/o transferencia, han de tener acceso a la versién completa de la tesis doctoral y tienen la obligacién de mantener una confidencialidad absolu-
ta respecto al contenido de esta.

Los procedimientos de depésito y admisién a tramite, tribunal y lectura de la tesis doctoral son los descritos en el procedimiento general, con la excep-
cién de que en las tesis sometidas a confidencialidad, el periodo de exposicién publica se abre a partir de la ratificacién del acuerdo de confidencialidad
por el Consejo Permanente de la Escuela Internacional de Doctorado de la Universidad de Extremadura.

6. RECURSOSHUMANOS
6.1 LINEASY EQUIPOS DE INVESTIGACION

L ineas de investigacion:

NUMERO LiINEA DE INVESTIGACION

1 Deteccion y control de microorganismos alterantes'y patégenos en
aimentos.

10 Procesos enol dgicos, calidad de mostos y vinos.

11 Valoracion nutriciona 'y estudio de consumo de alimentos de
poblaciones.

12 Evaluacién delacalidad delacarne y derivados carnicos.

13 Calidad de carne de porcino en base a la alimentacion recibida poi
€l cerdo.

14 Obtencion de productos animales de calidad mediante la
optimizacién de los model os productivos.

15 Prolongacion de vida (til de carne y productos carnicos.

16 Oxidacion de proteinas en carne y productos carnicos.

17 Aplicacion de antioxidantes y otros compuestos funcionales en
aimentos.

18 Impacto de la dieta sobre estrés oxidativo y patol ogias asociadas.

19 Desarrollo de alimentos con propiedades saludables.
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2 Seleccion y evaluacion de cultivos iniciadores o protectores para
alimentos.

20 Estudio de los and ogos carnicos y lacteos.

21 Microencapsul acién de compuestos bioactivos.

22 Estudio y mejora de procesos culinarios.

23 Técnicas no destructivas de andlisis de alimentos.

24 Evaluacion sensorial de alimentos.

25 Andlisis de la autenticidad de alimentos mediante técnicas 6micas

26 Aprovechamiento y revalorizacién de subproductos y coproductos
delaindustriaaimentaria

27 Procesado de frutas y hortalizas.

28 Calidad y tecnologia postcosecha de alimentos vegetales.

29 Andlisis delas preferencias de los consumidores hacia los
adimentos. Marketing Agroalimentario.

3 Biodegradacion de contaminantes.

30 Anadlisis técnico-econémico de sistemas agropecuarios.

31 Aceitunade mesay productos derivados.

32 Caracterizacion de lacalidad de los cultivares oleicolas y del
aceite de oliva

33 Evaluacién agrondmicay de calidad de material vegetal.

34 Caracterizacion morfolégicay molecular de especies vegetales.

35 Control de malas hierbas en cultivos.

36 Reposo y desarrollo de flor en frutales de clima templado.

37 Biologia reproductivay micropropagacion de especies frutales.

38 Saneamiento in vitro de especies frutales.

39 Fisiologia vegetal .

4 Evaluacién y control de contaminantes en alimentos.

40 Ecofisiologia de cultivos.

41 Optimizacién del uso del aguay fertilizantes en cultivos de
regadio.

42 Influencia de | as précticas agronémicas sobre la calidad de las
cosechas.

43 Tecnologia aplicada a la optimizacion de las préacticas culturales.

a4 Determinacion de biomoléculas indicadoras de estrés en los
cultivos agrarios. Efecto de |as practicas agronémicas.

45 Aplicacion de fitorreguladores para la multiplicacion de especies
vegetales.

46 Sensorizacion, digitalizacion y agricultura de precision.

47 Estrategias de adaptacién y mitigacion frente al cambio climético
en el sector agropecuario.

438 Seleccion clonal y sanitaria de cultivos lefiosos (Vid).

49 Cuantificacion de la huella hidrica de productos agrarios.

5 Resistencia a antimicrobianos.

50 Cuantificacion de la huella de carbono de productos agrarios.

6 Trazabilidad y control de |las adulteraciones en alimentos.
Desarrollo y calidad de bebidas fermentadas.
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8

Conservacion de alimentos de IV gama.

9

Desarrollo de nuevos alimentos.

Equipos de investigacion:

Ver documento SlCedu en anexos. Apartado 6.1.

Descripcion de los equipos de investigacion y profesores, detallando la inter nacionalizacion del programa:

Equipo de Seguridad y Biotecnologia de los Alimentos.
Andrade Gracia, Maria JesUs
Aranda Medina, Emilio

Arévalo Caballero, Maria José
Benito Bernaldez, Maria José
Blasco Pla, Rafael

Casquete Palencia, Rocio
Cordoba Ramos, Juan José
Cordoba Ramos, Maria de Guia
Delgado Peron, Josué

Guijo Sanchez, Maria Isabel
Hernandez Ledn, Alejandro
Igefio Gonzélez, Maria Isabel
Martin Gonzélez, Alberto
Merchan Sorio, Faustino

Nufiez Brefia, Félix

Oropesa Jiménez, Ana Lourdes
Pérez Lépez, Marcos

Pérez Nevado, Francisco
Peromingo Arévalo, Ana Belén
Rodriguez Jiménez, Alicia
Rodriguez Jovita, Mar
Ruiz-Moyano Seco de Herrera, Santiago

Soler Rodriguez, Francisco

Doctores Entidad

Andrade Gracia, MariaJestis = Universidad de Extremadura

Aranda Medina, Emilio Universidad de Extremadura
Arévalo Caballero, MariaJosé Universidad de Extremadura
Benito Bernddez, MariaJosé  Universidad de Extremadura
Blasco Pla, Rafael Universidad de Extremadura
Casquete Palencia, Rocio Universidad de Extremadura
Cordoba Ramos, Juan José Universidad de Extremadura
Cérdoba Ramos, Maria de Universidad de Extremadura
Guia

Delgado Per6n, Josué Universidad de Extremadura
Guijo Sanchez, Maria Isabel Universidad de Extremadura
Hernéndez Ledn, Alegjandro Universidad de Extremadura
Igefio Gonzdlez, Marialsabel = Universidad de Extremadura
Martin Gonzdlez, Alberto Universidad de Extremadura

Categoria Académica
Titular de Universidad
Titular de Universidad
Titular de Universidad
Titular de Universidad
Catedrético de Universidad
Contratada Doctor
Catedrético de Universidad

Catedrética de Universidad

Titular de Universidad
Contratado Doctor

Titular de Universidad
Titular de Universidad

Catedrético de Universidad
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Afio de concesion del tltimo tramo de investigacion
2012-2017

2015-2020

2006-2011
2017-2022
2014-2019
No aplicable
2012-2018
2015-2020

2017-2022
No aplicable
2015-2020
2012-2017

2016-2021
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Merchén Sorio, Faustino Universidad de Extremadura Titular de Universidad 2010-2015
Nurfiez Brefia, Félix Universidad de Extremadura Catedrético de Universidad 2015-2020
Oropesa Jiménez, Ana Lourdes Universidad de Extremadura Titular de Universidad 2014-2019
Pérez L6pez, Marcos Universidad de Extremadura Titular de Universidad 2016-2021
Pérez Nevado, Francisco Universidad de Extremadura Titular de Universidad 2013-2018
Peromingo Arévalo, AnaBelén Universidad de Extremadura Contratada Doctor No aplicable
Rodriguez Jiménez, Alicia Universidad de Extremadura Titular de Universidad 2015-2020
Rodriguez Jovita, Mar Universidad de Extremadura Catedrética de Universidad 2016-2021
Ruiz-Moyano Seco de Herrera, Santiago Universidad de Extremadura Titular de Universidad 2017-2022
Soler Rodriguez, Francisco Universidad de Extremadura Catedrético de Universidad 2014-2019

Identificador : 5601091

Fecha: 21/08/2024

CONTRIBUCIONES DE LOS PARTICIPANTES SIN TRAMOS DE INVESTIGACION RECONOCIDOS

Casquete Palencia, Rocio. Profesora Contratada Doctor.

1. R. Casquete; R. Velazquez; A. Hernandez, M.G. Cérdoba; E. Aranda; T. Bartolomé; A. Martin. Evaluation of the quality and shelf-life of cayenne (Capsicum
spp.). LWT-Food Science and Technology 145, 111338. 2021. indice de impacto: 4,952. Posicién en JCR (Food Science and Technology): 29/143. Q1.

2. M.A.Rivas; R. Casquete; M.G. Cérdoba; M.J. Benito; A. Hernandez; S. Ruiz-Moyano; A. Martin. Functional properties of extracts and residual dietary fibre
from pomegranate (Punica granatum L.) peel obtained with different supercritical fluid conditions. LWT-Food Science and Technology 145, 111305. 2021. indi-
ce de impacto: 4,952. Posicion en JCR (Food Science and Technology): 29/143. Q1.

3. Santiago Ruiz-Moyano; A. Herndndez; A.l. Galvan; M.G. Cérdoba; R. Casquete; M.J. Serradilla; A. Martin. Selection and application of antifungal VOCs-pro-
ducing yeasts as biocontrol agents of grey mould in fruits. Food Microbiology 92, 103556. 2020. Indice de impacto: 5,516. Posicion en JCR (Food Science and
Technology): 21/143. Q1.

4. G.Ripoll; M.J. Alcalde; M.G. Cérdoba; R. Casquete; A. Arglello; S. Ruiz-Moyano; B. Panea. Influence of the use of milk replacers and ph on the texture profi-
les of raw and cooked meat of suckling kids. Foods 8, 589. 2019. Indice de impacto: 4,092. Posicién en JCR (Food Science and Technology): 27/139. Q1.

5. R. Casquete; M.J. Benito; M.G. Cérdoba; S. Ruiz-Moyano; A.l. Galvan; A. Martin. Physicochemical factors affecting the growth and mycotoxin production
of Penicillium strains in a synthetic cheese medium. LWT-Food Science and Technology 89, 179-185. 2018. Indice de impacto: 3,714. Posicién en JCR (Food
Science and Technology): 23/135. Q1.

Guijo Sanchez, Maria Isabel. Profesor Contratado Doctor.
1. M.l Igefio, R. Sanchez-Clemente, A.G. Poblacion; M.1. Guijo; F. Merchan; R. Blasco. Biodegradation of 5-(Hydroxymethyl)-furfura and furan derivates. Pro-
ceedings 2, 1283. 2018. No recogida en JCR.

2. R. Sanchez-Clemente; M.I. Igefio, A.G. Poblacion; M.1. Guijo; F. Merchén; R. Blasco. Study oh pH changes in media during bacterial growth of several environ-
mental strains. Proceedings 2, 1297. 2018.

No recogida en JCR.

1. M.l Igefio; D. Macias; M.I. Guijo; R. Sanchez-Clemente; A.G. Poblacion; F. Merchén; R. Blasco. Bacterial consortiums able to use metal-cyanide complexes as
anitrogen source. Proceedings 2, 1284. 2018.

No recogida en JCR.

Peromingo Arévalo, Ana Belén. Profesora Contratada Doctor.

1. B. Peromingo; D. Caballero; A. Rodriguez; A. Caro; M. Rodriguez. Application of datamining techniques to predict the production of aflatoxin B1 in dry-cured
ham. Food Control 108, 106884. 2020. Indice de impacto: 5,548. Posicion en JCR (Food Science and Technology): 19/143. Q1.

2. J. Delgado; B. Peromingo; A. Rodriguez; M. Rodriguez. Biocontrol of Penicillium griseofulvum to reduce cyclopiazonic acid contamination in dry-fermented
sausages. International Journal of Food Microbiology 293, pp. 1-6. 2019. indice de impacto: 4,187. Posicin en JCR (Food Science and Technology): 23/139. Q1.

3. B. Peromingo; M.J. Andrade; J. Delgado; L. Sanchez-Montero; F. NUfiez. Biocontrol of aflatoxigenic Aspergillus parasiticus by native yeastsin dry-cured meat
products. Food Microbiology 82, 269-276. 2019. indice de impacto: 4,155. Posicién en JCR (Food Science and Technology): 25/139. Q1.

4. B. Peromingo; M. Sulyok; M. Lemmens; A. Rodriguez; M. Rodriguez. Diffusion of mycotoxins and secondary metabolites in dry-cured meat products. Food
Control 101, 144-150. 2019. Indice de impacto: 4,258. Posicién en JCR (Food Science and Technology): 19/139. Q1.

5. B. Peromingo; F. Nufiez; A. Rodriguez; A. Alia; M.J. Andrade. Potential of yeasts isolated from dry-cured ham to control ochratoxin A production in meat mo-
dels. International Journal of Food Microbiology 268, 73-80. 2018. indice de impacto: 4,006. Posicién en JCR (Food Science and Technology): 16/135. Q1.

6.

RELACION DE PROYECTOS COMPETITIVOS VIVOS ASOCIADOS AL EQUIPO DE INVESTIGACION 1. SEGURIDAD Y BIOTECNOLOGIA DE LOS
ALIMENTOS.

Titulo: Biocontrol de ocratoxina A en jamén curado. Evaluacién mediante metabolémica y modelos predictivos

Entidad Financiadora: Agencia Estatal de Investigacion. Ministerio de Ciencia e Innovacion.

Financiacion: 181 500 #

Referencia: PID2019-104260GB-100

Fecha de inicio-fin: 01/06/2020 - 31/05/2024

Tipo de convocatoria: Nacional

Instituciones participantes: Universidad de Extremadura

Investigadoras principales: Maria del Mar Rodriguez Jovita; Maria Jesus Andrade Gracia
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Investigadores participantes (nimero): 7

Titulo del proyecto o contrato: Evaluacion de la influencia de estrategias innovadoras sobre la calidad total del higo para consumo tanto en fresco como
en seco

Entidad Financiadora: Agencia Estatal de Investigacion. Ministerio de Ciencia e Innovacion.

Financiacion: 152 459,89 #

Referencia: PID2020-115359RR-C22

Fecha de inicio-fin: 01/09/2021 - 01/10/2024

Tipo de convocatoria: Nacional

Instituciones participantes: Universidad de Extremadura

Investigadora principal: Alicia Rodriguez Jiménez

Investigadores participantes (nimero): 9

Titulo: Asimilacién de cianuro y produccién de bioetanol de segunda generacién por bacterias (CyOL).
Entidad/es financiadora/s: Junta de Extremadura. Consejeria de Economia y Agenda Digital. FEDER.
Financiacion: 149 999,3 #

Referencia: 1B20148

Fecha de inicio-fin: 09/11/2021 - 08/11/2024

Tipo de convocatoria: Regional

Instituciones participantes: Universidad de Extremadura

Investigador principal: Rafael Blasco Pla

Investigadores participantes (nimero): 3

Titulo: Revalorizacién de subproductos vegetales como fuente de polisacéaridos bioactivos para su aplicacién en alimentos funcionales
Entidad/es financiadora/s: Junta de Extremadura. Consejeria de Sanidad y Consumo.

Financiacién: 20 000 #

Referencia: TA18007

Fecha de inicio-fin: 20/09/2019 - 20/09/2023

Tipo de convocatoria: Regional

Instituciones participantes: Universidad de Extremadura

Investigadora principal: Rocio Casquete Palencia

Investigadores participantes (nimero): 1

Equipo de Tecnologiay Calidad de los Alimentos
Andrés Nieto, Ana Isabel

Antequera Rojas, Teresa

Calvo Magro, Patricia

Carrapiso Martinez, Ana Isabel

Estévez Garcia, Mario

Freire Rodriguez, Maria

Gonzélez-Mohino Jiménez, Alberto
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Gonzéalez Sanchez, Maria Elena
Martin Céceres, Lourdes

Martin Vertedor, Daniel

Morcuende Sanchez, David

Ortiz Llerena, Alberto

Pérez Palacios, Trinidad

Petrén Teston, Maria Jesus
Ramirez Bernabé, Maria del Rosario
Rodriguez Gémez, Maria José

Ruiz Carrascal, Jorge

Souza Olegario, Lary

(]
Tejeda Sereno, Juan Florencio g
o
Tejerina Barrado, David c
kel
P ‘ . [$]
Timon Andrada, Maria Luisa ®©
7
Veldzquez Otero, Rocio g
©
Ventanas Canillas, Sonia g-
°
(0]
Y
Doctores Entidad Categoria Académica Afio de concesion del tltimo tramo de investigacion ;
Andrés Nieto, Ana | sabel Universidad de Extremadura Titular de Universidad 2016-2021 g'
R
Antequera Rojas, Teresa Universidad de Extremadura Catedrética de Universidad 2012-2017 ©
c
Calvo Magro, Patricia Centro de Investigaciones Cientificasy Tecnol6gicas = Investigadora No aplicable %
de Extremadura (CICY TEX) ©
el
Carrapiso Martinez, Ana | sabel Universidad de Extremadura Titular de Universidad 2016-2021 S
Estévez Garcia, Mario Universidad de Extremadura Catedrético de Universidad 2014-2019 i)
[0}
Freire Rodriguez, Maria Centro de Investigaciones Cientificasy Tecnol6gicas ~ Investigadora No aplicable Q
de Extremadura (CICY TEX) (()U
Gonzalez Sanchez, Maria Elena Universidad de Extremadura Titular de Universidad 2012-2019 >
©
Gonzdez-Mohino Jiménez, Alberto Universidad de Extremadura Contratado Doctor No aplicable )
=
(2]
Martin Céceres, Lourdes Universidad de Extremadura Titular de Universidad 2015-2021 Q
Q
Martin Vertedor, Daniel Centro de Investigaciones Cientificasy Tecnol6gicas = Facultativo Agroalimentario No aplicable [e]
de Extremadura (CICY TEX) g’
Morcuende Sanchez, David Universidad de Extremadura Titular de Universidad 2013-2018 8
[0}
Ortiz Llerena, Alberto Centro de Investigaciones Cientificasy Tecnol6gicas = Investigador No aplicable (5)
de Extremadura (CICY TEX) ke
0]
Pérez Palacios, Trinidad Universidad de Extremadura Contratada Doctor No aplicable O
O
Petron Teston, Maria Jesis Universidad de Extremadura Titular de Universidad 2016-2021 %
=
Ramirez Bernabé, Mariadel Rosario Centro de Investigaciones Cientificasy Tecnol6gicas ~ Investigadora No aplicable ;
de Extremadura (CICY TEX) g
e
Rodriguez Gémez, Maria José Centro de Investigaciones Cientificasy Tecnol6gicas = Facultativa Agrodimentaria No aplicable c
de Extremadura (CICY TEX) @
[0}
Ruiz Carrascal, Jorge Universidad de Extremadura Catedrético de Universidad 2017-2022 e
®
Souza Olegario, Lary Universidad de Extremadura Contrato Beatriz Galindo No aplicable f-j
=
Tejeda Sereno, Juan Florencio Universidad de Extremadura Titular de Universidad 2015-2020 g
Tejerina Barrado, David Centro de Investigaciones Cientificasy Tecnol6gicas ~ Investigador No aplicable !
de Extremadura (CICY TEX) x
~
Timén Andrada, Maria Luisa Universidad de Extremadura Titular de Universidad 2014-2019 5
Veldzquez Otero, Rocio Universidad de Extremadura Contratada Doctor No aplicable 8
[sp]
Ventanas Canillas, Sonia Universidad de Extremadura Catedrética de Universidad 2015-2020 (5';
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1

1.
2.

1

1.
2.

1

J. Matias, M.J. Rodriguez; S. Granado-Rodriguez; V. Cruz; P. Calvo; M. Reguera. Changes in quinoa seed fatty acid profile under heat stress field conditions.
Frontiersin Nutrition 9, 820010. 2022. Indice de impacto: 6.576. Posicion en JCR (Nutrition & Dietetics): 12/88. Q1.

I. Palacios; M.J. Rodriguez; F.M. Sanchez; P. Calvo. Optimization of the osmotic dehydration process of plums (Prunus Salicina L.) in solutions enriched with
inulin, using response surface methodology. L WT-Food Science and Technology 157, 113092. 2022. indice de impacto: 4,952. Posicién en JCR (Food Science
and Technology): 29/143. Q1.

S. Granado-Rodriguez; S. Vilarifio-Rodriguez; |. Maestro-Gaitan; J. Matias;, M.J. Rodriguez; P. Calvo; V. Cruz; L. Bolafios; M. Reguera. Genotype-dependent
variation of nutritional quality-related traits in quinoa seeds. Plants, 10, 2128. 2021. indice de impacto: 3,935. Posicion en JCR (Plants Sciences): 47/235. Q1.
J. Matias; M.J. Rodriguez; V. Cruz; P. Calvo; M. Reguera. Heat stress lowers yields, alters nutrient uptake and changesseed quality in quinoa grown under Medi-
terranean field conditions. Journal of Agronomy and Crop Science 207, 481-491. 2021. indice de impacto: 3,743. Posicién en JCR (Agronomy): 15/91. Q1.
M.J. Rodriguez; J. Matias; V. Cruz; P. Calvo. Nutritional characterization of six quinoa (Chenopodium quinoa Willd) varieties cultivated in Southern Europe.
Journal of Food Composition and Analysis 99, 103876. 2021. indice de impacto: 4,556. Posicion en JCR (Food Science and Technology): 30/143. Q1.

Freire Rodriguez, Maria. Investigadora (CICYTEX).

B. Gomez-Nieto, M.J. Gismera, M.T. Sevilla, S. Cofrades, M. Freire, J.R. Poscopio. Straightforward silicon determination in water-in-oil-in-water emulsions
used for silicon supplementations in food by high-resolution continuum source flame atomic absorption spectrometry. Spectrochimica Acta Part B: Atomic Spec-
troscopy 148, 44-50. 2018. Indice de impacto: 3,101. Posicion en JCR (Spectroscopy): 7/41. Q1.

M. Freire, S. Cofrades, J. Pérez-Jiménez, J. Gomez-Estaca, F. Jiménez-Colmenero, R. Bou. Emulsion gels containing n-3 fatty acids and condensed tannins as
functional fat replacers for meat products: physicochemical properties and stability. Food Research International 113, 465-473. 2018. Indice de impacto: 3,579.
Posicién en JCR (Food Science and Technology): 27/135. Q1.

M. Freire, R. Bou, S. Cofrades, F. Jiménez-Colmenero. Technological characteristics of cold-set gelled double emulsion enriched with n-3 fatty acids: Effect of
hydroxytyrosol addition and chilling storage. Food Research International 100, 298-305. 2017. Indice de impacto: 3,520. Posicién en JCR (Food Science and
Technology): 14/133. Q1.

M. Freire, S. Cofrades, V. Serrano-Casas, T. Pintado, M.J. Jiménez, F. Jiménez-Colmenero. Gelled double emulsions as delivery systems for hydroxytyrosol and
n-3 fatty acidsin healthy pork patties. Journal of Food Science and Technology 54, 3959#3968. 2017. Indice de impacto: 1,797. Posicién en JCR (Food Science
and Technology): 66/133. Q2.

L. Flaiz, M. Freire, S. Cofrades, R. Mateos L, J. Weis, F. Jimenez-Colmenero, R. Bou016J M. Freire, S. Cofrades, V. Serrano-Casas, T. Pintado, M.J. Jiménez,
F. Jiménez-Colmenero. Comparison of simple, double and gelled double emulsions as hydroxytyrosol and n-3 fatty acid delivery systems. Food Chemistry 213,
49-57. 2016. Indice de impacto: 4,529. Posicion en JCR (Food Science and Technology): 6/130. Q1.

Gonzéalez-Mohino Jiménez, Alberto. Profesor Contratado Doctor.

M. Rufo; A. Jiménez; JM. Paniagua; A. Gonzélez-Mohino. Ultrasound assessment of honey using fast Fourier transform. Sensors 20, 6748. 2021. indice deim-
pacto: 3,576. Posicién en JCR (Instruments & Instrumentation): 14/64. Q1.

A. Gonzélez-Mohino; A. Jiménez; M. Rufo; J.M. Paniagua; L.S. Olegario; S. Ventanas. Correlation analysis between acoustic and sensory technique data for co-
oked pork loin samples. LWT-Food Science and Technology 141, 110882. 2021. indice de impacto: 4,952. Posicidn en JCR (Food Science and Technology):
29/143. Q1.

L. S. Olegario; A. Gonzélez-Mohino; M. Estévez; M.S. Madruga; S. Ventanas. Impact of #free-from# and #healthy choice# |abeled versions of chocolate and
coffee on temporal profile (multiple-intake TDS) and liking. Food Research International 137, 109342. 2020. indice de impacto: 6,475. Posicion en JCR (Food
Science and Technology): 9/143. Q1.

T. Perez-Palacios; D. Caballero; A. Gonzélez-Mohino; J. Mir-Bel; T. Antequera. Near Infrared Reflectance spectroscopy to analyse texture related characteristics
of sous vide pork loin. Journal of Food Engineering, 263, 417-423. 2019. Indice de impacto: 4,499. Posicién en JCR (Food Science and Technology): 16/139. Q1.
A. Gonzélez-Mohino; A. Jiménez; J.M. Paniagua; T. Perez-Palacios;, M. Rufo. New contributions of ultrasound inspection to the characterization of different va-
rieties of honey. Ultrasonics, 96, 83-89. 2019. Indice de impacto: 3,065. Posicién en JCR (Acoustics): 6/32. Q1.

Martin Vertedor, Daniel. Facultativo Agroalimentario (CICYTEX).

R. Sanchez; E. Martin; J. Lozano; A. Fernandez; P. Arroyo; F. Meléndez; D. Martin-Vertedor. Electronic nose application for the discrimination of sterilization
treatments applied to Californian-style black olive varieties. Journal of the Science of Food and Agriculture 102, 2232-2241. 2021. Indice de impacto: 3,639. Po-
sicion en JCR (Agriculture, Multidisciplinary): 8/57. Q1.

D. Martin-Vertedor; A. Fernandez; M. Mesias; M. Martinez; E. Martin. Identification of mitigation strategies to reduce acrylamide levels during the produc-
tion of black olives. Journal of Food Composition and Analysis 102, 104009. 2021. indice de impacto: 4,556. Posicién en JCR (Food Science and Technology):
30/143. Q1.

D. Martin-Vertedor; N. Rodrigues; |I. Marx; L.D. Dias; A. Veloso; JA. Pereira; JM. Peres. Assessing acrylamide content in sterilized Californian-style black ta-
ble olives using HPLC-MS-QQQ and a potentiometric electronic tongue. LWT - Food Science and Technology 129, 109605. 2020. indice de impacto: 4,952. Po-
sicion en JCR (Food Science and Technology): 29/143. Q1.

D. Martin-Vertedor; N. Rodrigues; I. Marx; A. Veloso; JM. Peres; JA. Pereira. Impact of thermal sterilization on the physicochemical-sensory characteristics of
Californian-style black olives and its assessment using an electronic tongue. Food Control 117, 107369. 2020. Indice de impacto: 5,548. Posicion en JCR (Food
Science and Technology): 19/143. Q1.

D. Martin-Vertedor; A. Fernandez; A. Hernandez; R. Arias; J. Delgado; F. Pérez-Nevado. Acrylamide reduction after phenols addition to Californian-style black
olives. Food Control 108, 106888. 2019. indice de impacto: 4,258. Posicién en JCR (Food Science and Technology): 19/139. Q1.

Ortiz Llerena, Alberto. Investigador (CICYTEX).

A. Ortiz; D. Tejering; S. Garcia; P. Gaspar; E. Gonzélez. Performance and carcass quality traits of Iberian x Duroc crossbred pig subject to gender and age at the
beginning of the free-range finishing phase. Animal 15, 100324. 2021. Indice de impacto: 3,240. Posicién en JCR (Veterinary Sciences): 15/146. Q1.

S. Garcia; M. Cabezade Vaca; D. Tejerina; M.P. Romero; A. Ortiz; D. Franco; M.A. Sentandreu; M. Olivan. Assessment of stress by serum biomarkersin calves
and their relationship to ultimate pH as an indicator of meat quality. Animals 11, 2291. 2021. indice de impacto: 2,752. Posicién en JCR (Veterinary Sciences):
18/146. Q1.

A. Ortiz; E. Gonzélez; S. Garcia; P. Gaspar; D. Tejerina. Do animal slaughter age and pre-cure freezing have a significant impact on the quality of Iberian dry-
cured pork loin? Meat Science 179, 108531. 2021. indice de impacto: 5,209. Posicién en JCR (Food Science and Technology): 26/143. Q1.

R. Contador; A. Ortiz; M.R. Ramirez; S. Garcia; M.M. Lépez. Physico-chemical and sensory qualities of Iberian sliced dry-cured loins from various commercial
categorlesand the effects of the type of packaging and refrigeration time. LWT-Food science and Technology 141, 110876. 2021. indice de impacto: 4,952. Posi-
cién en JCR (Food Science and Technology): 29/143. Q1.

A. Ortiz; C. Diaz; D. Tejering; E. Crespo; M. Escribano; P. Gaspar. Consumption of fresh Iberian pork: Two-stage cluster for the identification of segments of
consumers according to their habits and lifestyles. Meat Science 173, 108373. 2021. indice de impacto: 5,209. Posicién en JCR (Food Science and Technology):
26/143. Q1.

Pérez Palacios, Trinidad. Profesora Contratada Doctor.

T. Antequera; D. Caballero; S. Grassi; B. Utharo; T. Pérez-Palacios. Evaluation of fresh meat quality by Hyperspectral Imaging (HSI), Nuclear Magnetic Reso-
nance (NMR) and Magnetic Resonance Imaging (MRI): A review. Meat Science 172, 108340. 2021. Indice de impacto: 5,209. Posicion en JCR (Food Science

and Technology): 26/143. Q1.
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L. Carvalho; T. Pérez-Palacios; D. Caballero; T. Antequera; M. Suely; M. Estévez. Computer vision techniques on magnetic resonance images for the non-des-

tructive classification and quality prediction of chicken breasts affected by the white-striping myopathy. Journal of Food Engineering 306, 110633. 2021. Indice
de impacto: 5,354. Posicion en JCR (Food Science and Technology): 23/143. Q1.

J.C. Solomando; T. Antequera; T. Pérez-Palacios. Evaluating the use of fish oil microcapsules as omega-3 vehicle in cooked and dry-cured sausages as affected
by their processing, storage and cooking. Meat Science 162, 108031. 2020. indice de impacto: 5,209. Posicion en JCR (Food Science and Technology): 26/143.

QL

J.C. Solomando; T. Antequera; T. Pérez-Palacios. Lipid digestion and oxidative stability in #-3-enriched meat model systems: Effect of fish oil microcapsules
and processing or culinary cooking. Food Chemistry 328, 127125. 2020. indice de impacto: 7,514. Posicién en JCR (Food Science and Technology): 7/143. Q1.
J.C. Solomando; T. Antequera; T. Pérez-Palacios. Lipid digestion products in meat derivatives enriched with fish oil microcapsules. Journa of Functional Foods
68, 103916. 2020. Indice de impacto: 4,451. Posicién en JCR (Food Science and Technology): 35/143. Q1.

Ramirez Bernabé, Maria del Rosario. Investigadora (CICYTEX).

S. Martillanes; J. Rocha-Pimienta; R. Ramirez; J.J. Garcia-Parra; J. Delgado-Adamez. Effect of an active packaging with rice bran extract and high-pressure pro-
cessing on the preservation of sliced dry-cured ham from Iberian pigs. LWT 151, 112128. 2021. indice de impacto): 4,952. Posicién en JCR (Food Science and
Technology): 29/143. Q1.

S. Garcia-Torres; R. Contador; A. Ortiz; R. Ramirez; M.M. Lépez-Parra; D. Tejerina. Physico-chemical and sensory characterization of sliced Iberian Chorizo
from raw material of three commercia categories and stability during refrigerated storage packaged under vacuum and modified atmospheres. Food Chemistry
354, 129490. 2021. Indice de impacto: 7,514. Posicién en JCR (Food Science and Technology): 7/143. Q1.

R. Ramirez; M. Garrido; J. Rocha-Pimienta; J. Garcia-Parra; J. Delgado-Adamez. Immunological components and antioxidant activity in human milk processed
by different high pressure-thermal treatments at low initial temperature and flash holding times. Food Chemistry 343, 128546. 2021. Indice de impacto: 7,514.
Posicién en JCR (Food Science and Technology): 7/143. Q1.

J. Garcia-Parra; F. Gonzélez-Cebrino; R. Ramirez. Volatile compounds of a pumpkin (Cucurbita moschata) purée processed by high pressure thermal processing.
Journal of the Science of Food and Agriculture 100, 4449#4456. 2020. Indice de impacto: 3,639. Posicion en JCR (Agriculture, Multidisciplinary): 8/57. Q1.

F.J. Delgado A. Carrapiso; R. Contador; R. Ramirez. Volatile compounds and sensory changes after high pressure processing of mature #Torta del Casar# (raw
ewe's milk cheese) during refrigerated storage. Innovative Food Science and Emerging Technologies 52, 34-41. 2019. indice de impacto: 4,477. Posicién en JCR
(Food Science and Technology): 17/139. Q1.

Rodriguez Gémez, Maria José. Facultativa Agroalimentaria (CICYTEX).

J. Matias, M.J. Rodriguez; S. Granado-Rodriguez; V. Cruz, P. Calvo; M. Reguera. Changes in quinoa seed fatty acid profile under heat stress field conditions.
Frontiersin Nutrition 9, 820010. 2022. Indice de impacto: 6.576. Posicion en JCR (Nutrition & Dietetics): 12/88. Q1.

I. Palacios; M.J. Rodriguez; F.M. Sanchez; P. Calvo. Optimization of the osmotic dehydration process of plums (Prunus Salicina L.) in solutions enriched with
inulin, using response surface methodology. LWT-Food Science and Technology 157, 113092. 2022. Indice de impacto: 4,952. Posicion en JCR (Food Science
and Technology): 29/143. Q1.

S. Granado-Rodriguez; S. Vilarifio-Rodriguez; |. Maestro-Gaitan; J. Matias; M.J. Rodriguez; P. Calvo; V. Cruz; L. Bolafios; M. Reguera. Genotype-dependent
variation of nutritional quality-related traits in quinoa seeds. Plants, 10, 2128. 2021. indice de impacto: 3,935. Posicién en JCR (Plants Sciences): 47/235. QL.

J. Matias; M.J. Rodriguez; V. Cruz; P. Calvo; M. Reguera. Heat stress lowers yields, alters nutrient uptake and changes seed quality in quinoa grown under Medi-
terranean field conditions. Journal of Agronomy and Crop Science 207, 481-491. 2021. indice de impacto: 3,743. Posicion en JCR (Agronomy): 15/91. Q1.
M.J. Rodriguez; J. Matias; V. Cruz; P. Calvo. Nutritional characterization of six quinoa (Chenopodium quinoa Willd) varieties cultivated in Southern Europe.
Journal of Food Composition and Analysis 99, 103876. 2021. Indice de impacto: 4,556. Posicion en JCR (Food Science and Technology): 30/143. Q1.

Souza Olegario, Lary. Contrato Beatriz Galindo.

A. Jiménez, M. Rufo, J. Paniagua, A. Gonzélez-Mohino, L. Souza-Olegario. New findings of edible oil characterization by ultrasonic parameters. Food Che-
mistry 374, 131721. 2022. Indice de impacto: 9,231. Posicién en JCR (Food Science & Technology): 8/143. Q1.

L. Souza-Olegario; A. Gonzélez-Mohino; M. Estévez; M.S. Madruga; S. Ventanas. Impact of absence of lactose on the dynamic sensory profile of yogurt: A
multiple-intake TDS approach. LWT-Food Science and Technology 162, 113430. 2022. Indice de impacto: 6,056. Posicion en JCR (Food Science and Techno-
logy): 29/143. Q1.

A. Gonzélez-Mohino; A. Jiménez; M. Rufo; J.M. Paniagua; L. Souza-Olegario; S. Ventanas. Correlation analysis between acoustic and sensory technique data
for cooked pork loin samples. LWT-Food Science and Technology 141, 110882. 2021. indice de impacto: 4,952. Posicién en JCR (Food Science and Techno-
logy): 29/143. Q1.

L. Souza-Olegario; A. Gonzélez-Mohino; M. Estévez, M.S. Madruga; S. Ventanas. Impact of #free-from# and #healthy choice## labeled versions of chocolate and|
coffee on temporal profile (multiple-intake TDS) and liking. Food Research International 137, 109342. 2020. Indice de impacto: 6,475. Posicién en JCR (Food
Science and Technology): 9/143. Q1.

L. Souza-Olegario; M. Estévez; A. Gonzaez-Mohino, M.S. Madruga; S. Ventanas. Cross-cultural emotional response to food stimuli: influence of consumption
context. Food Research International 142, 110194. 2021. indice de impacto: 7,425. Posicién en JCR (Food Science and Technology): 13/143. Q1.

Tejerina Barrado, David. Investigador (CICYTEX).

P. Gaspar, C. Diaz-Caro, |. Del Puerto, A. Ortiz, M. Escribano, D. Tejerina. What effect does the presence of sustainability and traceability certifications have
on consumers of traditional meat products? The case of |berian cured productsin Spain. Meat Science 187, 108752. 2022. indice de impacto: 7,077. Posicion en
JCR (Veterinary Sciences): 16/144. Q1.

A. Ortiz; D. Tejering; S. Garcia; P. Gaspar; E. Gonzélez. Performance and carcass quality traits of Iberian x Duroc crossbred pig subject to gender and age at the
beginning of the free-range finishing phase. Animal 15, 100324. 2021. {ndice de impacto: 3,240. Posicion en JCR (Veterinary Sciences): 15/146. QL.

S. Garcia; M. Cabezade Vaca; D. Tejerina; M.P. Romero; A. Ortiz; D. Franco; M.A. Sentandreu; M. Olivan. Assessment of stress by serum biomarkersin calves
and their relationship to ultimate pH as an indicator of meat quality. Animals 11, 2291. 2021. indice de impacto: 2,752. Posicién en JCR (Veterinary Sciences):
18/146. Q1.

A. Ortiz; E. Gonzélez; S. Garcia; P. Gaspar; D. Tejerina. Do animal slaughter age and pre-cure freezing have a significant impact on the quality of Iberian dry-
cured pork loin? Meat Science 179, 108531. 2021. indice de impacto: 5,209. Posicién en JCR (Food Science and Technology): 26/143. Q1.

D. Tejerina, L. Ledn, M. Sanchez, S. Garcia, A. Ortiz. Quality traits of montanera Iberian dry-cured lomito as affected by pre-cure freezing practice. Foods 10,
1511. 2021. indice de impacto: 5,561. Posicién en JCR (Food Science and Technology): 35/144. Q1.

Velazquez Otero, Rocio. Profesora Contratada Doctor.

R. Casquete; R. Velazquez; A. Hernandez; M.G. Cdrdoba; E. Aranda; T. Bartolomé; A. Martin. Evaluation of the quality and shelf-life of cayenne (Capsicum
spp.). LWT-Food Science and Technology 145, 111338. 2021. Indice de impacto: 4,952. Posicion en JCR (Food Science and Technology): 29/143. Q1.

JM. Coleto; A. Martin; A. Horrillo; F.J. Mesias; R. Velazquez. An approach to the consumptlon of smoked paprikain Spain and its impact on the intake of
polycyclic aromatic hydrocarbons. Foods 10, 973. 2021. indice de impacto: 4,350. Posicién en JCR (Food Science and Technology): 37/143. Q2.

A.Rivera, D. Reynolds; A. Martin; R. Velazquez; M.J. Poblaciones. Combined foliar zinc and nitrogen application in broccoli (Brasscaoleraceavar Italical.):
effects on growth, nutrient bioaccumulation, and bioactive compounds. Agronomy 11, 548. 2021. indice de impacto: 3,417. Posicién en JCR (Agronomy): 16/91.
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4. R.Veézquez; R. Casquete; A. Hernandez; A. Martin; M.G. Cérdoba; J.M. Coleto; T.J. Bartolomé. Effect of plant density and harvesting type on yield and qua-
lity of fresh and dried peppers and paprika. Journal of the Science of Food and Agriculture 99, 400#408. 2019. Indice de impacto: 2,614. Posicién en JCR (Agri-
culture, Multidisciplinary): 8/58. Q1.

5. A.Martin; A. Hernandez, E. Aranda; R. Casquete; R. Velazquez; T.J. Bartolomé; M.G. Cérdoba. Impact of volatile composition on the sensoria attributes of
dried paprikas. Food Research International 100, 691-697. 2017. Indice de impacto: 3,579. Posicién en JCR (Food Science and Technology): 27/135. Q1.

RELACION DE PROYECTOS COMPETITIVOS VIVOS ASOCIADOS AL EQUIPO DE INVESTIGACION 2. SEGURIDAD Y BIOTECNOLOGIA DE LOS
ALIMENTOS.

Titulo: Innovative Tools for Assessment and Authentication of chicken meat, beef and dairy products¢, QualiTies

Entidad Financiadora: Comisién Europea.

Financiacién: 260 952,50 # (Subproyecto Universidad de Extremadura).

Referencia: 10.3030/101000250

Fecha de inicio-fin: 01/06/2021 - 31/05/2026

Tipo de convocatoria: Europeo

Instituciones participantes: Universidad de Extremadura y otras 23 universidades y centros de investigacion de 11 paises europeos.

Investigador principal: Mario Estévez Garcia (Subproyecto Universidad de Extremadura)

Investigadores participantes (nimero): 3 (Subproyecto Universidad de Extremadura).

Titulo: Aprovechamiento integral de subproductos y coproductos de la industria agroalimentaria local para la conservacion de productos carnicos
Entidad Financiadora: Agencia Estatal de Investigacion. Ministerio de Ciencia e Innovacion.

Financiacion: 147 620,00 #

Referencia: PID2020-119608RR-100

Fecha de inicio-fin: 01/01/2022- 31/12/2024

Tipo de convocatoria: Nacional

Instituciones participantes: Universidad de Extremadura

Investigadores principales: Jonathan Delgado Adamez; Rosario Ramirez Bernabé

Titulo: Valorizacion de los subproductos de la industria enolégica mediante tecnologias alternativas a las convencionales para mejorar la conservacion
de los productos carnicos

Entidad Financiadora: Junta Extremadura

Financiacion: 136 995,10 #

Referencia: 1IB20073

Fecha de inicio-fin: 02/06/2021 - 02/06/2024

Tipo de convocatoria: Regional

Instituciones participantes: Universidad de Extremadura

Investigador principal: Rosario Ramirez, Bernabé

Titulo: La carne frente a los analogos carnicos en relacién a eventos post-prandiales: valor nutricional, efecto saciante, impacto sobre la salud y evoca-
cioén de emociones

Entidad Financiadora: Consejeria de Economia, Competitividad e Innovacion (Junta de Extremadura)

Financiacién: 149 480,10 #

Referencia: 1B20103

Fecha de inicio-fin: 7/2021 - 07/2024

Tipo de convocatoria: Regional

27150

0
Q
Q
o
o
o
kel
[$]
[
o
=
R
c
S
©
©
(]
°
(0]
»n
=
[%2]
o
=
R
®
c
[}
o
@®
el
S
(@]
]
)
(]
o
fu
©
(@]
>
°
(]
=
(2]
Q
Q
o
o
c
Ke]
o
[0}
o
>
©
Q
(]
O
(0]
(2]
=
(%2}
(o
=
e
c
(]
@
Q
®
(]
=
=
(]
>
'
[ee]
~
~
—
(]
<]
o
[sp]
<
(0]
0
o
(]
[32]
[32]
[e0]
<]
~
(]
—
—
o
(o]
~
>
[0}
(@]



https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=790116788336553430861778

Identificador : 5601091 Fecha: 21/08/2024

GOBIERMC N TERIO

Instituciones participantes: Universidad de Extremadura
Investigador principal: Mario Estévez Garcia
Investigadores participantes (nimero): 6

Equipo de Produccién y Economia Agroalimentaria
Alarcén Sanchez, Maria Victoria

Ayuso Yuste, Concepcion

Bernalte Garcia, Maria Josefa

Blanco Cipollone, Fernando
Campillo Torres, Carlos
Escribano Sanchez, Miguel
Garcia Torres, Susana
Gaspar Garcia, Paula
Guerra Velo, Engracia

L6pez Corrales, Margarita

Mesias Diaz, Francisco Javier

Mofiino Espino, Maria José
Moreno Cardona, Daniel
Nieto Serrano, Elena
Osuna Ruiz, Maria Dolores
Prieto Losada, Maria Henar
Salguero Hernandez, Julio
Serradilla Sanchez, Manuel
Uriarte Hernandez, David
Valdés Sanchez, Esperanza

Velardo Micharet, Belén

Doctores Entidad Categoria Académica Afio de concesion del tltimo tramo de investigacion

Alarcén Sénchez, Maria Victoria Centro de Investigaciones Cientificasy Tecnol6gicas ~ Investigadora No aplicable
de Extremadura (CICY TEX)

Ayuso Y uste, Concepcion Universidad de Extremadura Titular de Universidad 2017-2022

Bernalte Garcia, Maria Josefa Universidad de Extremadura Titular de Universidad 2017-2022

Blanco Cipollone, Fernando Centro de Investigaciones Cientificasy Tecnol6gicas ~ Investigador No aplicable
de Extremadura (CICY TEX)

Campillo Torres, Carlos Centro de Investigaciones Cientificasy Tecnol6gicas = Investigador No aplicable
de Extremadura (CICY TEX)

Escribano Sanchez, Miguel Universidad de Extremadura Titular de Universidad 2015-2020

GarciaTorres, Susana Centro de Investigaciones Cientificasy Tecnol6gicas = Investigadora No aplicable
de Extremadura (CICY TEX)

Gaspar Garcia, Paula Universidad de Extremadura Titular de Universidad 2016-2021

GuerraVelo, Engracia Centro de Investigaciones Cientificasy Tecnoldgicas = Investigadora No aplicable
de Extremadura (CICY TEX)

Lépez Corrales, Margarita Centro de Investigaciones Cientificasy Tecnol6gicas = Investigadora No aplicable
de Extremadura (CICY TEX)

Mesias Diaz, Francisco Javier Universidad de Extremadura Catedrético de Universidad 2015-2020

Mofiino Espino, Maria José Centro de Investigaciones Cientificasy Tecnoldgicas = Investigadora No aplicable
de Extremadura (CICY TEX)

Moreno Cardona, Daniel Centro de Investigaciones Cientificasy Tecnolégicas =~ Investigador No aplicable

de Extremadura (CICY TEX)
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Nieto Serrano, Elena Centro de Investigaciones Cientificasy Tecnol6gicas = Investigadora No aplicable

1

2.
3.
4

1.
2
3
4,
5

1

de Extremadura (CICY TEX)

Osuna Ruiz, Maria Dolores Centro de Investigaciones Cientificasy Tecnoldgicas = Investigadora No aplicable

de Extremadura (CICY TEX)

Prieto Losada, Maria Henar Centro de Investigaciones Cientificasy Tecnol6gicas = Investigadora No aplicable
de Extremadura (CICY TEX)

Salguero Hernandez, Julio Universidad de Extremadura Titular de Universidad 2014-2019

Serradilla Sanchez, Manuel Centro de Investigaciones Cientificasy Tecnoldgicas = Investigador No aplicable

de Extremadura (CICY TEX)

Uriarte Herndndez, David Centro de Investigaciones Cientificasy Tecnolégicas =~ Investigador No aplicable

de Extremadura (CICY TEX)

Valdés Sanchez, Esperanza Centro de Investigaciones Cientificasy Tecnol6gicas = Investigadora No aplicable

de Extremadura (CICY TEX)

Velardo Micharet, Belén Centro de Investigaciones Cientificasy Tecnol6gicas = Investigadora No aplicable

de Extremadura (CICY TEX)

En ficheros adjuntos se remite la autorizacién del Centro de Investigaciones Cientificas y Tecnolégicas de Extremadura (CICYTEX) para la participa-
cién de sus investigadores en el Programa de Doctorado en Ciencia de los Alimentos.

CONTRIBUCIONES DE LOS PARTICIPANTES SIN TRAMOS DE INVESTIGACION RECONOCIDOS

Alarcon Sanchez, Maria Victoria. Investigadora (CICYTEX).

I. Friero; M.V. Alarcén; L. Gordillo; J. Salguero. Abscisic acid isinvolved in several processes associated with root system architecture in maize. Acta Physiolo-
giae Plantarum 44, 1-12. 2022. indice de impacto: 2,354. Posicién en JCR (Plant Sciences): 102/235. Q2.

G. Marqués; M.V. Alarcon; J. Salguero. Cytokinin inhibits lateral root development at the earliest stages of lateral root primordium initiation in maize primary
root. Journal of Plant Growth Regulation 38, 83-92. 2019. Indice deimpacto: 2,672. Posicion en JCR (Plant Sciences): 63/234. Q2.

M.V. Alarcén; J. Salguero; P.G. Lloret. Auxin modulated initiation of lateral roots s linked to Pericycle cellsin maize. Frontiersin Plant Science. 10, 11. 2019.
indice de impacto: 5,754. Posicion en JCR (Plant Sciences): 17/235. Q1.

M.E. Molero de Avila; M.V. Alarcon; D. Uriarte; L.A. Mancha; D. Moreno; J. Francisco-Morcillo. Histochemical and immunohistochemical analysis of enzymes
involved in phenolic metabolism during berry development in Vitis vinifera L. Protoplasma 256, 25-38. 2019. indice de impacto: 3,356. Posicion en JCR (Plant
Sciences): 62/235. Q2.

M.V. Alarcén; J. Salguero. Transition zone cells reach G2 phase before initiating el ongation in maize root apex. Biology Open 6, 909-913. 2017. indice deim-
pacto: 2,217. Posicién en JCR (Biology): 27/85. Q2. Blanco Cipollone, Fernando. Investigador (CICY TEX).

1.S. Minas; F. Blanco-Cipollone; D. Sterle. Accurate non-destructive prediction of peach fruit internal quality and physiological maturity with a single scan using
near infrared spectroscopy. Food Chemistry 335, 127626. 2021. indice de impacto: 7,514. Posicién en JCR (Food Science and Technology): 7/143. Q1.

M.J. Mofiino; F. Blanco-Cipollone; A. Vivas, O.G. Bodeldn; M.H. Prieto. Evaluation of different deficit irrigation strategies in the late-maturing Japanese plum
cultivar 'Angeleno’. Agricultural Water Management 234, 106111. 2020. Indice de impacto: 4,516. Posicion en JCR (Agronomy): 12/91. Q1.

M. Cabrera-Banegil; N. Lavado; M.H. Prieto; F. Blanco-Cipollone; M.J. Mofiino; A. Mufioz de la Pefia; 1. Duran. Evolution of polyphenols content in plum fruits
(Prunus salicina) with harvesting time by second-order excitation-emission fluorescence multivariate calibration. Microchemical Journal 158, 105299. 2020. Indi-
ce de impacto: 4,824. Posicion en JCR (Chemistry, Analytical): 16/87. Q1.

F. Blanco-Cipollone; M.J. Mofiino; A. Vivas; A. Samperio; M.H. Prieto. Long-term effects of irrigation regime on fruit development pattern of the late-maturing
#Angeleno# Japanese plum. European Journa of Agronomy 105, 157-167. 2019. Indice de impacto: 3,726. Posicién en JCR (Agronomy): 12/91. Q1.

F. Blanco-Cipollone; S. Lourenco; J. Silvestre; N. Conceicao; M.J. Mofiino; A. Vivas; M.1. Ferreira. Plant water status indicators for irrigation scheduling asso-
ciated with iso-and anisohydric behavior: Vine and plum trees. Horticulturae 3, 47. 2017. indice de impacto: 2,331. Posicién en JCR (Horticulture): 8/37. Q1.

Campillo Torres, Carlos. Investigador (CICYTEX).

S. Millan; C. Campillo; J. Casadess; JM. Pérez-Rodriguez; M.H. Prieto. Automatic irrigation scheduling on a hedgerow olive orchard using an algorithm of wa-
ter balance readjusted with soil moisture sensors. Sensors 20, 2526. 2020. indice de impacto: 3,576. Posicién en JCR (Instruments & Instrumentation): 14/64. Q1.
S. Millén; C. Campillo; A. Vivas, M.J. Mofiino; M.H. Prieto. Evaluation of soil water content measurements with capacitance probes to support irrigation sche-
duling in a#Red Beaut# Japanese plum orchard. Agronomy 10, 1757. 2020. Indice de impacto: 3,417. Posicion en JCR (Agronomy): 16/91. Q1.

S. Milléan; J. Casadests, C. Campillo; M.J. Mofiino; M.H. Prieto. Using soil moisture sensors for automated irrigation scheduling in a plum crop. Water 11, 2061.
2019. Indice de impacto: 2,544. Posicion en JCR (Water Resources): 31/94. Q2.

F.J. Moral; F.J. Rebollo; C. Campillo; J.M. Serrano. Using an objective and probabilistic model to delineate homogeneous zones in hedgerow olive orchards. Soil
& Tillage Reﬁ;arch 194, 104308. 2019. indice de impacto: 4,601. Posicién en JCR (Soil Science): 4/38. Q1.

R. Marti; M. Vacércel; M. Leiva-Brondo; I. Lahoz; C. Campillo; S. Rosellé; J. Cebolla-Cornejo. Influence of controlled deficit irrigation on tomato functional
value. Food Chemistry 252, 250-257. 2018. indice de impacto: 5,399. Posicién en JCR (Food Science and Technology): 5/71. Q1.

Garcia Torres, Susana. Investigadora (CICYTEX).

S. Garcia-Torres, R. Contador, A. Ortiz, R. Ramirez; M.M. Loépez-Parra, D. Tejerina. Physico-chemical and sensory characterization of sliced Iberian Chorizo
from raw material of three commercia categonesand stability during refrigerated storage packaged under vacuum and modified atmospheres. Food Chemistry
354, 129490. 2021. indice de impacto: 9,321. Posicién en JCR (Food Science and Technology): 8/144. Q1.

A. Ortiz; E. Gonzélez; S. Garcia-Torres, P. Gaspar; D. Tejerina. Do animal slaughter age and pre-cure freezing have a significant impact on the quality of Iberian
dry-cured pork loin? Meat Science 179, 108531. 2021. Indice de impacto: 5,209. Posicién en JCR (Food Science and Technology): 26/143. Q1.

R. Contador; A. Ortiz; R. Ramirez; S. Garcia-Torres; M.M. Lépez Parra; D. Tejerina. Physico-chemical and sensory qualities of Iberian sliced dry-cured loins
from various commercial categones and the effects of the type of packaging and refrigeration time. LWT Food Science and Technology 141, 110876. 2021. indi-
ce de impacto: 6,056. Posicion en JCR (Food Science and Technology): 29/144. Q1.

A. Ortiz; S. Garcia-Torres, E. Gonzélez; E.J. de Pedro; P. Gaspar; D. Tejerina. Quality traits of fresh and dry-cured loin from Iberian x Duroc crossbred pig in the
Montanera system according to slaughtering age. Meat Science 170, 108242. 2020. Indice de impacto: 5,209. Posicién en JCR (Food Science and Technology):
26/143. Q1.

C. Diaz; S. Garcia-Torres; A. Elghannam; D. Tejerina; F.J. Mesias; A. Ortiz. |Is production system arelevant attribute in consumers' food preferences? The case
of Iberian dry-cured ham in Spain. Meat Science 158, 107908. 2019. indice de impacto: 3,644. Posicion en JCR (Food Science and Technology): 16/144. Q1.

Guerra Velo, Engracia. Investigadora (CICYTEX).
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1.

2.

1

2
3
4.
5.

L
2.

1

L
2.

B.l. Guerrero; M.E. Guerra; S. Herrera; P. Irisarri; A. Pina; J. Rodrigo. Genetic diversity and populaiion structure of Japanese Plum-Type (hybrids of P. saicina)
accessions assessed by SSR markers. Agronomy 11, 1748. 2021. Indice de impacto: 3,417. Posicion en JCR (Agronomy): 16/91. Q1.

E. Fadén; S. Herrera; B.l. Guerrero; M.E. Guerra; J. Rodrigo. Chilling and heat requirements of temperate stone fruit trees (Prunus sp). Agronomy 10, 409. 2020.
indice deimpacto: 3,417. Posicién en JCR (Agronomy): 16/91. Q1.

B.l. Guerrero; M.E. Guerra; J. Rodrigo. Establishing pollination requirements in Japanese plum by phenological monitoring, hand polllnatlons fluorescence mi-
croscopy and molecular genotyping. Journal of Visualized Experiments (JoVE) 165, €61897. 2020. indice de impacto: 1,355. Posicion en JCR (Multidisciplinary
Sciences): 49/72. Q3.

M.E. Guerra; B.I. Guerrero; C. Casadomet; J. Rodrigo. Self-(in)compatibility, S-RNase alele identification, and selection of pollenizersin new Japanese plum-
type cultivars. Scientia Horticulturae 261, 109022. 2020. indice de impacto: 3,463. Posicion en JCR (Horticulture): 4/37. Q1.

Lépez Corrales, Margarita. Investigadora (CICYTEX).

A.l. Galvéan; M.G. Cdrdoba; A. Rodriguez; A. Martin; M. Lopez-Corrales, S. Ruiz-Moyano; M.J. Serradilla. Evaluation of fungal hazards associated with dried
fig processing. International Journal of Food Microbiology 365, 109541. 2022. Indice de impacto: 5,277. Posicién en JCR (Food Science and Technology):
25/143. Q1.

A.l. Galvan; M.J. Serradilla; M.G. Cérdoba; G. Dominguez; A.J. Galéan; M. Lépez-Corrales. Implementation of super high-density systems and suspended har-
vesting meshes for dried fig production: Effects on agronomic behaviour and fruit quality. Scientia Horticulturae 261, 109022. 2021. Indice de impacto: 3,463.
Posicion en JCR (Horticulture): 4/37. Q1.

A.Cdle F. Baas; L. Cai; A. lezzoni; M. Lopez-Corrales;, M.J. Serradilla; A. Wiinsch, Fruit size and firmness QTL alleles of breeding interest identifiedina
sweet cherry 'Ambrunes’ x ‘Sweetheart' population. Molecular Breeding 40, 86. 2020. Indice de impacto: 2,589. Posicién en JCR (Agronomy): 24/91. Q2.

M.C. Villalobos; M.J. Serradilla; A. Martin; E. Aranda; M. Ldpez-Corrales; M.G. Cérdoba. Influence of modified atmosphere packaging (MAP) on aroma qua-
lity of figs (Ficus caricaL.). Postharvest Biology and Technology 136, 145-151. 2018. Indice de impacto: 3,927. Posicién en JCR (Agronomy): 5/89. Q1.

C. Pereira; M. Lopez-Corrales; M.J. Serradilla; M.C. Villalobos; S. Ruiz-Moyano; A. Martin. Influence of ripening stage on bioactive compounds and antioxi-
dant activity in ninefig (Ficus caricaL.) varieties grown in Extremadura, Spain. Journal of Food Composition and Analysis. 64, 203-212. 2017. indice de impac-
to: 2,956. Posicion en JCR (Food Science and Technology): 32/133. Q1.

Mofiino Espino, Maria José. Investigadora (CICYTEX).

R. Miragaia; F. Chéavez; J. Diaz; A. Vivas, M.H. Prieto; M.J. Mofiino. Titulo: Plum ripeness analysisin real environments using deep learning with convolutional
neural networks. Agronomy 11, 2353. 2021. indice de impacto: 3,417. Posicion en JCR (Agronomy): 16/91. Q1.

M.J. Mofiino; F. Blanco-Cipollone; A. Vivas, O.G. Bodelon; M.H. Prieto. Evaluation of different deficit irrigation strategies in the late-maturing Japanese plum
cultivar 'Angeleno’. Agricultural Water Management 234, 106111. 2020. Indice de impacto: 4,516. Posicion en JCR (Agronomy): 12/91. Q1.

S. Millén; C. Campillo; A. Vivas, M.J. Mofiino, M.H. Prieto. Evaluation of soil water content measurements with capacitance probes to support irrigation sche-
duling in a#Red Beaut# Japanese plum orchard. Agronomy 10, 1757. 2020. Indice de impacto: 3,417. Posicion en JCR (Agronomy): 16/91. Q1.

F. Blanco-Cipollone; M.J. Mofiino; A. Vivas; A. Samperio; M.H. Prieto. Long-term effects of irrigation regime on fruit development pattern of the late-maturing
#Angeleno# Japanese plum. European Journal of Agronomy 105, 157-167. 2019. indice de impacto: 3,726. Posicion en JCR (Agronomy): 12/91. Q1.

F. Blanco-Cipollone; S. Lourenco; J. Silvestre; N. Conceicao; M.J. Mofiino; A. Vivas; M.1. Ferreira. Plant water status indicators for irrigation scheduling asso-
ciated with iso-and anisohydric behavior: Vine and plum trees. Horticulturae 3, 47. 2017. indice de impacto: 2,331. Posicién en JCR (Horticulture): 8/37. Q1.

Moreno Cardona, Daniel. Investigador (CICYTEX).

A. Diaz; E. Diaz; D. Moreno; E. Valdés. Anthocyanin profile of Galician endangered varieties. A tool for varietal selection. Food Research International 154,
110983. 2022. indice de impacto: 6,475. Posicion en JCR (Food Science and Technology): 9/143. Q1.

M. Vargas-Ramella; J.M Lorenzo; S. Zamuz; E. Valdés, D. Moreno; M. Guaméan-Balcéazar; JM. Fernandez-Arias; J.F. Reyes; D. Franco. The antioxidant effect
of Colombian berry (Vaccinium meridionale sw.) extracts to prevent lipid oxidation during pork patties shelf-life. Antioxidants, 10, 1290. 2021. indice deimpac-
to: 6,313. Posicién en JCR (Food Science and Technology): 11/143. Q1.

L. Mancha; D. Uriarte; E. Vadés;, D. Moreno; M.H. Prieto. Effects of regulated deficit irrigation and early cluster thinning on production and quality parame-
tersin avineyard cv. Tempranillo under semi-arid conditionsin southwestern Spain. Agronomy 11, 34. 2019. Indice de impacto: 2,603. Posicion en JCR (Agro-
nomy): 18/91. Q1.

E. Vadés, |. Tdaverano; D. Moreno; M.H. Prieto; L. Mancha; D. Uriarte; M. Vilanova. Effect of the timing of water deficit on the must amino acid profile of
Tempranillo grapes grown under the semiarid conditions of SW Spain. Food Chemistry 292, 24-31. 2019. indice de impacto: 6,306. Posicion en JCR (Food
Science and Technology): 6/139. Q1.

M. Cabrera; E. Valdés; D. Moreno; D. Airado; |. Duran. Front-face fluorescence excitation-emission matrices in combination with three-way chemometrics for
the discrimination and prediction of phenolic response to vineyard agronomic practices. Food Chemistry 270, 162-172. 2019. Indice de impacto: 6,306. Posicion
en JCR (Food Science and Technology): 6/139. Q1.

Nieto Serrano, Elena. Investigadora (CICYTEX).

E. Nieto; M.H. Prieto; R. Fortes; V. Gonzalez; C.M. Campillo. Response of along-lived cherry cultivar to contrasting irrigation stretegiesin the Jerte Valley, Ex-
tremadura, Spain. Acta Horticulturae 1161, 197-203. 2017. Indice de impacto: 0,198 (SJR). Posicidn en SIR (Horticultura): 56/85. Q3.

B. Velardo-Micharet; L. Pefias, I.M. Tapia; E. Nieto; C.M. Campillo. Effect of irrigation on postharvest quality of two sweet cherry cultivars (Prunus avium L.).
Acta Horticulturae 1161, 667-672. 2017. indice de impacto: 0,198 (SJR). Posicién en SIR (Horticultura): 56/85. Q3.

Osuna Ruiz, Maria Dolores. Investigadora (CICYTEX).

J. Torra; A. Royo-Esnal; Y. Romano; M.D. Osuna; R.G. Leon; J. Recasens. Amaranthus palmeri a new invasive weed in Spain with herbicide resistant biotypes.
Agronomy 11, 7. 2021. Indice de impacto: 3,417. Posicién en JCR (Agronomy): 16/91. Q1.

|. Amaro-Blanco; Y. Romano; JA. Palmerin; R. Gordo; C. Pama-Bautista; R. De Prado; M.D. Osuna. Different mutations providing target site resistance to
ALS- and ACCase-inhibiting herbicides in Echinochloa spp. from rice fields. Agriculture 11, 5. 2021. indice de impacto: 2,925. Posicién en JCR (Agronomy):
20/91. Q1.

M.J. Garcig; C. Pdma-Bautista; J.G. Vazquez-Garcia; A.M. Rojano-Delgado; M.D. Osuna; J. Torra; R. de Prado. Multiple mutationsin the EPSPS and ALS ge-
nes of Amaranthus hybridus underlie resistance to glyphosate and AL S inhibitors. Scientific Reports 10, 17681. 2020. Indice de impacto: 4,380. Posicion en JCR
(Multidisciplinary Sciences): 17/72. Q1.

S. Golmohammadzadeh; A.M. Rojano-Delgado; J.G. Vazquez-Garcig; Y. Romano; M.D. Osuna; J. Gherekhloo; R. de Prado. Cross-resistance mechanisms to
ACCase-inhibiting herbicides in short-spike canarygrass (Phalaris brachystachys). Plant Physiology and Biochemistry 151, 681-688. 2020. indice de impacto:
4,270. Posicion en JCR (Plant Sciences): 33/235. Q1.

D.A Mora; N. Cheimona; C. Palma-Bautista; A.M. Rojano-Delgado; M.D. Osuna; R.A. de la Cruz; R. de Prado. Physiological, biochemical and molecular bases
of resistance to tribenuron-methyl and glyphme in Conyza canadensis from olive groves in southern Spain. Plant Physiology and Biochemistry 151, 681-688.
2019. indice deimpacto: 3,720. Posicion en JCR (Plant Sciences): 33/234. Q1.

Prieto Losada, Maria Henar. Investigadora (CICYTEX).
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1. R. Miragaia, F. Chavez; J. Diaz; A. Vivas, M.H. Prieto; M.J. Mofiino. Titulo: Plum ripeness analysisin real environments using deep learning with convolutional
neural networks. Agronomy 11, 2353. 2021. Indice de impacto: 3,417. Posicién en JCR (Agronomy): 16/91. Q1.

2. L.Mancha; D. Uriarte; E. Valdés; D. Moreno; M.H. Prieto. Effects of regulated deficit irrigation and early cluster thinning on production and quality parame-
tersin avineyard cv. Tempranillo under semi-arid conditions in southwestern Spain. Agronomy 11, 34. 2019. indice de impacto: 2,603. Posicion en JCR (Agro-
nomy): 18/91. Q1.

3. M.J. Moiiino; F. BIanco—CipoIIone; A.Vivas; O.G. Bodelon; M.H. Prieto. Evaluation of different deficit irrigation strategies in the late-maturing Japanese plum
cultivar '"Angeleno’. Agricultural Water Management 234, 106111. 2020. Indice de impacto: 4,516. Posicion en JCR (Agronomy): 12/91. Q1.

4. S. Millan; C. Campillo; A. Vivas, M.J. Mofiino; M.H. Prieto. Evaluation of soil water content measurements with capacitance probes to support irrigation sche-
duling in a#Red Beaut# Japanese plum orchard. Agronomy 10, 1757. 2020. indice deimpacto: 3,417. Posicién en JCR (Agronomy): 16/91. Q1.

5. E.Valdés; |. Talaverano; D. Moreno; M.H. Prieto; L. Mancha; D. Uriarte; M. Vilanova. Effect of the timing of water deficit on the must amino acid profile of
Tempranillo grapes grown under the semiarid conditions of SW Spain. Food Chemistry 292, 24-31. 2019. indice de impacto: 6,306. Posicién en JCR (Food
Science and Technology): 6/139. Q1.

Serradilla Sdnchez, Manuel. Investigador (CICYTEX).

1. Santiago Ruiz-Moyano; A. Hernandez; A.l. Galvéan; M.G. Cérdoba; R. Casquete; M.J. Serradilla; A. Martin. Selection and application of antifungal VOCs-pro-
ducing yeasts as biocontrol agents of grey mould in fruits. Food Microbiology 92, 103556. 2020. Indice de impacto: 5,516. Posicién en JCR (Food Science and
Technology): 21/143. Q1.

2. Al Galvan; M.J. Serradilla; M.G. Cordoba; G. Dominguez; A.J. Galan; M. L6pez-Corrales. Implementation of super high-density systems and suspended har-
vesting meshes for dried fig production: Effects on agronomic behaviour and fruit quality. Scientia Horticulturae 261, 109022. 2021. indice de impacto: 3,463.
Posicion en JCR (Horticulture): 4/37. Q1.

3. Al Gavén; A. Rodngua A. Martin; M.J. Serradilla; A. Martinez-Dorado; M.G. Cérdoba. Effect of temperature during drying and storage of dried figs on
growth, gene expression and aflatoxin production. Toxins 13, 134. 2021. indice de impacto: 4,546. Posicion en JCR (Food Science and Technology): 32/143. Q1.

4. M.C.Villalobos, M.J. Serradilla; A. Martin; E. Aranda; M. Lopez-Corrales, M.G. Cordoba. Influence of modified atmosphere packaging (MAP) on aroma qua-
lity of figs (Ficus caricaL.). Postharvest Biology and Technology 136, 145-151. 2018. Indice de impacto: 3,927. Posicién en JCR (Agronomy): 5/89. Q1.

5. C. Pereirg; M. Lopez-Corrales; M.J. Serradilla; M.C. Villalobos; S. Ruiz-Moyano; A. Martin. Influence of ripening stage on bioactive compounds and antioxi-
dant activity in ninefig (Ficus caricaL.) varieties grown in Extremadura, Spain. Journal of Food Composition and Analysis. 64, 203-212. 2017. indice de impac-
to: 2,956. Posicion en JCR (Food Science and Technology): 32/133. Q1.

Uriarte Hernandez, David. Investigador (CICYTEX).

1. L.Mancha; D. Uriarte; M.H. Prieto. Characterization of the transpiration of avineyard under different irrigation strategies using sap flow sensors. Water 13,
2867. 2021. indice de impacto: 3,103. Posicion en JCR (Water Resources): 39/98. Q2.

2. E.Valdés, |. Talaverano; D. Moreno; M.H. Prieto; L. Mancha; D. Uriarte; M. Vilanova. Effect of the timing of water deficit on the must amino acid profile of
Tempranillo grapes grown under the semiarid conditions of SW Spain. Food Chemistry 292, 24-31. 2019. indice de impacto: 6,306. Posicién en JCR (Food
Science and Technology): 6/139. Q1.

3. L.Mancha D. Uriarte; E. Valdés; D. Moreno; M.H. Prieto. Effects of regulated deficit irrigation and early cluster thinning on production and quahty parame-
tersin avineyard cv. Tempranillo under semi-arid conditions in southwestern Spain. Agronomy 11, 34. 2019. indice de impacto: 2,603. Posicion en JCR (Agro-
nomy): 18/91. Q1.

4. L.Gonzaga; C. Miranda; D. Marin; D.S. Intrigliolo; J.M. Mirés; J.M. Escalona; A. Montoro; F. de Herralde; P. Baeza; P. Romero; J. Juste; D. Uriarte. Discrimi-
nation ability of leaf and stem water potential at different times of the day through ameta-analysisin grapevine (Vitis viniferaL.). Agricultural Water Manage-
ment 221, 202-210. 2019. Indice de impacto: 4,021. Posicién en JCR (Agronomy): 9/91. Q1.

5. JM. Mirés, D. Uriarte; A.N. Lakso; D.S. Intrigliolo. Modeling grapevine performance with #Viti Sim#, a weather-based carbon balance model: Water status and
climate change scenarios. Scientia Horticulturae 240, 561-571. 2018. ndice de impacto: 1,961. Posicion en JCR (Horticulture): 5/36. Q1.

Valdés Sanchez, Esperanza. Investigadora (CICYTEX).

1. M. Vargas-Ramella; JM Lorenzo; S. Zamuz; E. Valdés, D. Moreno; M. Guamén-Balcézar; J.M. Fernandez-Arias; J.F. Reyes, D. Franco. The antioxidant effect
of Colombian berry (Vaccinium meridionale sw.) extractsto prevent lipid oxidation during pork patties shelf-life. Antioxidants, 10, 1290. 2021. Indice de impac-
to: 6,313. Posicion en JCR (Food Science and Technology): 11/143. Q1.

2. L.Manchg; D. Uriarte; E. Valdés, D. Moreno; M.H. Prieto. Effects of regulated deficit irrigation and early cluster thinning on production and quahty parame-
tersin avineyard cv. Tempranillo under semi-arid conditions in southwestern Spain. Agronomy 11, 34. 2019. indice de impacto: 2,603. Posicion en JCR (Agro-
nomy): 18/91. Q1.

3. E.Valdés, |. Talaverano; D. Moreno; M.H. Prieto; L. Mancha; D. Uriarte; M. Vilanova. Effect of the timing of water deficit on the must amino acid profile of
Tempranillo grapes grown under the semiarid conditions of SW Spain. Food Chemistry 292, 24-31. 2019. indice de impacto: 6,306. Posicién en JCR (Food
Science and Technology): 6/139. Q1.

4. M. Cabrera; E. Valdés; D. Moreno; D. Airado; |. Durén. Front-face fluorescence excitation-emission matrices in combination with three-way chemometrics for
the discrimination and prediction of phenolic response to vineyard agronomic practices. Food Chemistry 270, 162-172. 2019. Indice de impacto: 6,306. Posicion
en JCR (Food Science and Technology): 6/139. Q1.

5. M. Cabrera; E. Valdés; A. Mufioz de la Pefia; |. Durdn. Combination of fluorescence excitation emission matrices in polar and non-polar solvents to obtain th-
ree- and four- way arrays for classification of Tempranillo grapes according to maturation stage and hydric status. Talanta 199, 652-661. 2019. indice de impacto:
5,339. Posicién en JCR (Chemistry, Analytical): 11/86. Q1.

Velardo Micharet, Belén. Investigadora (CICYTEX).

1. B.Velardo-Micharet; F. Agudo-Corbacho; M.C. Ayuso; M.J. Bernalte. Evolution of some fruit quality parameters during de\/dopment and ripening of three apri-
cot cultivars and effect of harvest maturity on postharvest maturation. Agriculture 11, 639. 2021. indice de impacto: 2,925. Posicién en JCR (Agronomy): 20/91.
QL.

2. R.Manzano; JE. Ferndndez, B. Velardo-Micharet; M.J. Rodriguez Gémez. Multivariate optimization of ultrasound-assisted extraction for the determination of
phenolic compounds in plums (Prunus salicina Lindl.) by high-performance liquid chromatography (HPLC). Instrumentation Science & Technology 48, 113-127.
2020. Indice de impacto: 1,584. Posicién en JCR (Instruments & Instrumentation): 43/64. Q3.

3. J Rochg; J. Llera; M.E. Bote; M.C. Ayuso; M.J. Bernalte; B. Velardo-Micharet; J. Delgado. Influence of storage period and shelf-life on the incidence of chilling
injury and microbial load in #Angeleno# and #Larry Ann# plums. Emirates Journal of Food and Agriculture 32, 376-383. 2020. indice de impacto: 1,041. Posi-
cién en JCR (Agronomy): 66/91. Q3.

4. B.Velardo-Micharet; L. Pefias; |.M. Tapia; E. Nieto; C.M. Campillo. Effect of irrigation on postharvest quality of two sweet cherry cultivars (Prunus avium L.).
Acta Horticulturae 1161, 667-672. 2017. indice de impacto: 0,198 (SJR). Posicién en SIR (Horticultura): 56/85. Q3.

5. B.Velardo-Micharet; C.M. Pintado; E. Dupille; M.C. Ayuso; M. Lozano, M.J. Bernalte. Effect of ripening stage, 1-MCP treatment and different temperature re-
gimes on long term storage of #Songold# Japanese plum. Scientia Horticulturae 214, 233-241. 2017. indice deimpacto: 1,760. Posicion en JCR (Horticulture):
8/37. Q1.

RELACION DE PROYECTOS COMPETITIVOS VIVOS ASOCIADOS AL EQUIPO DE INVESTIGACION 3. SEGURIDAD Y BIOTECNOLOGIA DE LOS
ALIMENTOS.
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Identificador : 5601091 Fecha: 21/08/2024
GOBIERNG INETERND
iﬁ_ DE ESPARA DE UNIVERSIDADES

Titulo: LIFE 4DONANA.

Entidad Financiadora: Comisién Europea.

Financiacion: 250 000 # (Subproyecto CICYTEX)

Referencia: LIFE 19 ENV/ES/000701

Fecha de inicio-fin: 01/09/2020 - 31/12/2023

Tipo de convocatoria: Europea

Instituciones participantes: CICYTEX, IRTA, Universidad de Extremadura.

Investigadora principal: Carlos Campillo Torres (Subproyecto CICYTEX)

Titulo: Multi-hazard and sYstemic framework for enhancing Risk-Informed mAnagement and Decision- making in the E.U. (MYRIAD).
Entidad Financiadora: Comisién Europea.

Financiacién: 75 125 # (Subproyecto CICYTEX)

Referencia: 10.3030/101003276

Fecha de inicio-fin: 01/09/2021 - 01/09/2025

Tipo de convocatoria: Europea

Instituciones participantes: CICYTEX.

Investigadora principal: Carlos Campillo Torres, Fernando Blanco Cipollone (Subproyecto CICYTEX)

Titulo: Necesidades hidricas de higuera para produccion de higo seco. Efectos de estrategias de riego deficitario y ajuste de las programaciones de rie-
go mediante inteligencia artificial.

Entidad Financiadora: Agencia Estatal de Investigacion. Ministerio de Ciencia e Innovacion.

Financiacién: 133 100 #

Referencia: PID2020-117392RR-C41

Fecha de inicio-fin: 01/09/2021 - 01/09/2024

Tipo de convocatoria: Nacional

Instituciones participantes: CICYTEX, IRTA, Universidad de Extremadura.

Investigadora principal: Maria José Mofiino Espino

Investigadores participantes (nimero): 4

Titulo: Aptitud agronémica de la higuera en produccién superintensiva y control de la maduracién para la mejora de la calidad de los higos destinados
al consumo en fresco y para secado.

Entidad Financiadora: Agencia Estatal de Investigacion. Ministerio de Ciencia e Innovacion.

Financiacién: 150 040 #

Referencia: PID2020-115359RR-C21

Fecha de inicio-fin: 29/09/2021 - 28/09/2025

Tipo de convocatoria: Nacional

Instituciones participantes: CICYTEX, Universidad de Extremadura.

Investigadores principales: Margarita Lopez Corrales, Manuel Joaquin Serradilla Sanchez

Investigadores participantes (nimero): 5

Titulo: El pecanero como alternativa para la produccién de frutos secos en Extremadura: comportamiento agronémico, calidad gobal y aprovechamien-
to de las vainas como subproducto para su revalorizacion.
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Entidad Financiadora: Junta de Extremadura.

Financiacion: 149 820 #

Referencia: 1B20116

Fecha de inicio-fin: 17/06/2021 - 16/06/2024

Tipo de convocatoria: Regional

Instituciones participantes: CICYTEX, Universidad de Extremadura.
Investigadora principal: Margarita Lépez Corrales

Investigadores participantes (nimero): 5

LISTADO DE 25 CONTRIBUCIONES CIENTIFICAS EN EL PERIODO 2017-2021

Los firmantes pertenecientes al Programa de Doctorado se destacan en negrita.

1. Equipo 1. Seguridad y Biotecnologia de |os Alimentos.

1. J. Delgado; J.J. Rondan; F. Nufiez; A. Rodriguez. Influence of an industrial dry-fermented sausage processing on ochratoxin A production by Penici-
llium nordicum. International Journal of Food Microbiology 339, 109016. 2021.

indice de Impacto: 5.277. Posicién en JCR (Food Science and Technology): 25/143. Q1.

2. B. Peromingo; D. Caballero; A. Rodriguez; A. Caro; M. Rodriguez. Application of data mining techniques to predict the production of aflatoxin B1 in
dry-cured ham. Food Control. 108, 106884. 2020.

indice de Impacto: 5.548. Posicién en JCR (Food Science and Technology): 19/143. Q1.

3. A. Alia; M.J. Andrade; J.J. Cérdoba; I. Martin; A. Rodriguez. Development of a multiplex real-time PCR to differentiate the four major Listeria monocy-
togenes serotypes in isolates from meat processing plants. Food Microbiology 87, 103367. 2020.

indice de impacto: 5,516. Posicién en JCR (Food Science and Technology): 21/143. Q1.

4. P. Tejero; A. Martin; A, Rodriguez; A.l. Galvan; S. Ruiz-Moyano; A. Hernandez. In vitro biological control of Aspergillus flavus by Hanseniaspora
opuntiae L479 and Hanseniaspora uvarum L793, producers of antifungal volatile organic compounds. Toxins 13, 663. 2021.

indice de Impacto: 4.546. Posicién en JCR (Food Science and Technology): 32/143. Q1.

5. R. Casquete; R. Veldzquez; A. Hernandez; M.G. Cérdoba; E. Aranda; T. Bartolomé; A. Martin. Evaluation of the quality and shelf-life of cayenne (Ca-
psicum spp.). LWT-Food Science and Technology 145, 111338. 2021.

indice de Impacto: 4.546. Posicién en JCR (Food Science and Technology): 32/143. Q1.

6. G. Becerra; M.1. Igefio; F. Merchan; R. Sanchez-Clemente; R. Blasco. Titulo: New evolving strategies revealed by transcriptomic analysis of a fur-

mutant of the cyanotrophic bacterium Pseudomonas pseudoalcaligenes CECT 5344. Microbial Biotechnology 13, 148-161. 2020. indice de Impacto:
4.857. Posicion en JCR (Applied Microbiology and Biotechnology): 22/162 Q1.

7. S. Vadillo; C. San-Juan; M. Calderon; D. Risco; P. Fernandez-Llario; M. Pérez-Sancho; E. Redondo; M.A. Hurtado; M.1. Igefio. Isolation of Brachys-
pira species from farmed wild boar in Spain. Veterinary Record 181, 6. 2017. Indice de Impacto: 2.050. Posicién en JCR (Veterinary Sciences): 16/140.
Q1.

8. S. Martinez-Morcillo; M. Pérez-Lopez; M.P. Miguez; Y. Valcarcel; F. Soler. Comparative study of esterase activities in different tissues of marine fish
species Trachurus trachurus, Merluccius merluccius and Trisopterus luscus. Science of the Total Environment 679, 12-22. 2019. Indice de Impacto:
6.551. Posicién en JCR (Environmental Science): 22/265. Q1.

1. Equipo de Tecnologiay Calidad de los Alimentos

9. J.C. Solomando, T. Antequera, T. Pérez-Palacios. Lipid digestion and oxidative stability in #-3-enriched meat model systems: Effect of fish oil micro-
capsules and processing or culinary cooking. Food Chemistry 328, 127125. 2020. Indice de Impacto: 6.306. Posicién en JCR (Food Science and Tech-
nology): 6/139. Q1.
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10. M. Estévez, P. Padilla, L. Carvalho, L. Martin, A. Carrapiso, J. Delgado. Malondialdehyde interferes with the formation and detection of primary car-
bonyls in oxidized proteins. Redox Biology 26, 101277. 2019. Indice de Impacto: 9.986. Posicion en JCR (Biochemistry and Molecular Biology): 20/297.

Q1.

11. V. Orlien; K. Aalaei; M.M. Poojary; D.S. Nielsen; L. Ahrné; J. Ruiz. Effect of processing on in vitro digestibility (IVPD) of food proteins. Critical eviews
in Food Science and Nutrition, DOI: 10.1080/10408398.2021.1980763. 2021. Indice de impacto: 11.176. Posicién en JCR (Food Science and Techno-
logy): 4/143. Q1.

12. L.S. Olegario; M. Estévez; A. Gonzalez-Mohino; M.S. Madruga; S. Ventanas. Cross-cultural emotional response to food stimuli: Influence of con-
sumption context. Food Research International 142, 110194. 2021. Indice de impacto: 6,475. Posiciéon en JCR (Food Science and Technology): 9/143.

QL.

13. M.L. Timon; A.l. Andrés; J. Otte; M.J. Petron. Antioxidant peptides (<3#kDa) identified on hard cow milk cheese with rennet from different origin.
Food Research International 120, 643-649. 2019. Indice de impacto: 4,972. Posicién en JCR (Food Science and Technology): 11/139. Q1.

14. M.J. Rodriguez; J. Matias; V. Cruz; P. Calvo. Nutritional characterization of six quinoa (Chenopodium quinoa Willd) varieties cultivated in Southern
Europe. Journal of Food Composition and Analysis 99, 103876. 2021. Indice de impacto: 4,556. Posicién en JCR (Food Science and Technology):
30/143. Q1.

15. D. Martin-Vertedor; A. Fernandez; M. Mesias; M. Martinez; E. Martin. Identification of mitigation strategies to reduce acrylamide levels during the
production of black olives. Journal of Food Composition and Analysis 102, 104009. 2021. Indice de impacto: 4,556. Posicién en JCR (Food Science and
Technology): 30/143. Q1.

16. J.F. Tejeda; G. Gandemer; C. Garcia; M. Viau; T. Antequera. Contents and composition of individual phospholipid classes from biceps femoris rela-
ted to the rearing system in Iberian pig. Food Chemistry 338, 128102. 2020.

indice de impacto: 7,514. Posicién en JCR (Food Science and Technology): 7/143. Q1.

17. R. Ramirez; M. Garrido; J. Rocha-Pimienta; J. Garcia-Parra; J. Delgado-Adamez. Immunological components and antioxidant activity in human milk
processed by different high pressure-thermal treatments at low initial temperature and flash holding times. Food Chemistry 343, 128546. 2021.

indice de impacto: 7,514. Posicién en JCR (Food Science and Technology): 7/143. Q1.

1. Equipo de Produccion Vegetal y Economia Agroalimentaria.

18. A. Ortiz; C. Diaz-Caro; D. Tejerina; M. Escribano; E. Crespo; P. Gaspar. Consumption of fresh Iberian pork: Two-stage cluster for the identification
of segments of consumers according to their habits and lifestyles. Meat Science. 173, 108373. 2021.

indice de impacto: 5,209. Posicién en JCR (Food Science and Technology): 26/143. Q1.

19. F.J. Mesias; A. Martin; A. Hernandez. Consumers# growing appetite for natural foods: Perceptions towards the use of natural preservatives in fresh
fruit. Food Research International 150, 110749. 2021

indice de impacto: 6,475. Posicién en JCR (Food Science and Technology): 9/143. Q1.

20. S. Millan; C. Campillo; A. Vivas; M.J. Mofiino; M.H. Prieto. Evaluation of soil water content measurements with capacitance probes to support irriga-
tion scheduling in a #Red Beaut# Japanese plum orchard. Agronomy 10, 1757. 2020.

indice de impacto: 3,417. Posicién en JCR (Agronomy): 16/91. Q1.

21. B.I. Guerrero; M.E. Guerra; S. Herrera; P. Irisarri; A. Pina; J. Rodrigo. Genetic diversity and population structure of Japanese Plum-Type (hybrids of
P. salicina) accessions assessed by SSR markers. Agronomy 11, 1748. 2021.

indice de impacto: 3,417. Posicién en JCR (Agronomy): 16/91. Q1.

22. A.l. Galvan; M.J. Serradilla; M.G. Cérdoba; G. Dominguez; A.J. Galan; M. Lopez-Corrales. Implementation of super high-density systems and sus-
pended harvesting meshes for dried fig production: Effects on agronomic behaviour and fruit quality. Scientia Horticulturae 261, 109022. 2021.

indice de impacto: 3,463. Posicion en JCR (Horticulture): 4/37. Q1.

23. E. Valdés; |. Talaverano; D. Moreno; M.H. Prieto; L. Mancha; D. Uriarte; M. Vilanova. Effect of the timing of water deficit on the must amino acid pro-
file of Tempranillo grapes grown under the semiarid conditions of SW Spain. Food Chemistry 292, 24-31. 2019.
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indice de impacto: 6,306. Posicién en JCR (Food Science and Technology): 6/139. Q1.

24. B. Velardo-Micharet; F. Agudo-Corbacho; M.C. Ayuso; M.J. Bernalte. Evolution of some fruit quality parameters during development and ripening of
three apricot cultivars and effect of harvest maturity on postharvest maturation. Agriculture 11, 639. 2021.

indice de impacto: 2,925. Posicién en JCR (Agronomy): 20/91. Q1.

25. F. Blanco-Cipollone; M.J. Mofiino; A. Vivas; A. Samperio; M.H. Prieto. Long-term effects of irrigation regime on fruit development pattern of the la-
te-maturing #Angeleno# Japanese plum. European Journal of Agronomy 105, 157-167. 2019.

indice de impacto: 3,726. Posicién en JCR (Agronomy): 12/91. Q1.

LISTADO DE 10 TESIS DOCTORALES DEFENDIDAS EN EL PROGRAMA DE DOCTORADO EN EL PERIODO 2017-2022

1. Titulo: Estrategias para el control de mohos toxigénicos en derivados carnicos curado-madurados utilizando microorganismos y factores ambientales.
Doctorando: Ana Belén Peromingo Arévalo.

Directores: Mar Rodriguez Jovita; Alicia Rodriguez Jiménez.

Fecha de su defensa: 12/01/2018

Calificacion: Sobresaliente cum laude.

Premio Extraordinario de Doctorado.

Doctorado Internacional.

Universidad de lectura: Universidad de Extremadura.

Contribucién cientifica derivada: B. Peromingo; M. Sulyok; M. Lemmens; A. Rodriguez; M. Rodriguez. Diffusion of mycotoxins and secondary metaboli-
tes in dry-cured meat products. Food Control 101, 144-150. 2019.

indice de impacto: 4,258. Posicién en JCR (Food Science and Technology): 19/139. Q1.

1. Titulo: Resistencia de malas hierbas a herbicidas en €l cultivo del arroz y en cultivos | efiosos: Estudios de mecanismos de resistencia.
Doctorando: Ignacio Amaro Blanco.

Directores: Maria Dolores Osuna Ruiz; Julio Menéndez Calle.

Fecha de su defensa: 12/09/2019.

Calificacién: Sobresaliente cum laude.

Doctorado Internacional.

Universidad de lectura: Universidad de Extremadura.

Contribucién cientifica derivada: I. Amaro-Blanco; P.T. Fernandez-Moreno; M.D. Osuna; F. Bastida; R. De Prado. Mechanisms of glyphosate resistance
and response to alternative herbicide-based management in populations of the three Conyza species introduced in southern Spain. Pest Management
Science 74, 1925#1937. 2018.

indice de impacto: 6,551. Posicién en JCR (Agronomy): 13/89. Q1.

1. Titulo: Efecto de tratamientos no térmicos y de bioconservacidn en jamén curado loncheado sobre la expresion génica de Listeria monocytogenes.
Doctorando: Alberto Alia Mufioz.

Directores: Juan José Cérdoba Ramos; Maria JesUs Andrade Gracia; Alicia Rodriguez Jiménez.

Fecha de su defensa: 28/11/2019

Calificacion: Sobresaliente cum laude.

Premio Extraordinario de Doctorado.

Universidad de lectura: Universidad de Extremadura.

0
Q
Q
o
o
o
kel
[$]
[
o
=
R
c
S
©
©
(]
°
(0]
»n
=
[%2]
o
=
R
®
c
[}
o
@®
el
S
(@]
]
)
(]
o
fu
©
(@]
>
°
(]
=
(2]
Q
Q
o
o
c
Ke]
o
[0}
o
>
©
Q
(]
O
(0]
(2]
=
(%2}
(o
=
e
c
(]
@
Q
®
(]
=
=
(]
>
'
[ee]
~
~
—
(]
<]
o
[sp]
<
(0]
0
o
(]
[32]
[32]
[e0]
<]
~
(]
—
—
o
(o]
~
>
[0}
(@]

35/50



https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=790116788336553430861778

Identificador : 5601091 Fecha: 21/08/2024
GOBIERNG INETERND
%ﬁ DE ESPARA DE UNIVERSIDADES

Contribucién cientifica derivada: A. Alia, M.J. Andrade, J.J. Cérdoba, |. Martin, A. Rodriguez. Development of a multiplex real-time PCR to differentiate
the four major Listeria monocytogenes serotypes in isolates from meat processing plants. Food Microbiology 87, 103367. 2020.

indice de impacto: 5,516. Posicién en JCR (Food Science and Technology): 21/143. Q1.

1. Titulo: Desarrollo de protocolos de control de calidad en laindustria alimentaria mediante técnicas sensoriales répidas, técnicas predictivas y métodos no destruc-
tivos.

Doctorando: Alberto Gonzélez-Mohino Jiménez.

Directores: Sonia Ventanas Canillas; Antonio Jiménez Barco.
Fecha de su defensa: 20/02/2020.

Calificacién: Sobresaliente cum laude.

Universidad de lectura: Universidad de Extremadura.

Contribucién cientifica derivada: A. Gonzéalez-Mohino; A. Jiménez; M. Rufo; J.M. Paniagua; L.S. Olegario; S. Ventanas. Correlation analysis between
acoustic and sensory technique data for cooked pork loin samples. LWT-Food Science and Technology 141, 110882. 2021.

indice de impacto: 4,952. Posicién en JCR (Food Science and Technology): 29/143. Q1.

1. Titulo: Caracterizacion de la microbiota de queso Serpay seleccidn de cepas nativas con aptitud probidtica
Doctorando: Maria Teresa Pereira Gongalves Dos Santos.

Directores: Maria José Benito Bernaldez; Santiago Ruiz-Moyano Seco de Herrera; Maria de Guia Cérdoba Ramos.
Fecha de su defensa: 02/10/2020.

Calificacion: Sobresaliente cum laude.

Universidad de lectura: Universidad de Extremadura.

Contribucioén cientifica derivada: M.T.P. Gongalves dos Santos, M.J. Benito, M.G. Cérdoba, N. Alvarenga, S. Ruiz-Moyano. Yeast community in traditio-
nal Portuguese Serpa cheese by culture-dependent and -independent DNA approaches. International Journal of Food Microbiology 262, 63-70. 2017.

indice de impacto: 3,451. Posicién en JCR (Food Science and Technology): 17/133. Q1.

1. Titulo: Los aspectos sociales y ambientales como nuevas tendencias parala comercializacion agroalimentariay las preferencias de los consumidores.
Doctorando: Ali Taher Mohamed Eldesouky.

Directores: Francisco Javier Mesias Diaz; Miguel Escribano Sanchez.

Fecha de su defensa: 29/10/2020.

Calificacién: Sobresaliente cum laude.

Universidad de lectura: Universidad de Extremadura.

Contribucién cientifica derivada: A. Eldesouky, F.J. Mesias, A. Elghannam, M. Escribano. Titulo: Can extensification compensate livestock greenhouse
gas emissions? A study of the carbon footprint in Spanish agroforestry systems. Journal of Cleaner Production 200, 28-38. 2018.

indice de impacto: 6,395. Posicién en JCR (Environmental Sciences): 18/251. Q1.

1. Titulo: Contribucion al estudio de la ganaderia ecol gica en Extremadura: Situacion actual y perspectivas.
Doctorando: Andrés Horrillo Gallardo.

Directores: Paula Gaspar Garcia; Miguel Escribano Sanchez.

Fecha de su defensa: 10/11/2020

Calificacion: Sobresaliente cum laude.

Universidad de lectura: Universidad de Extremadura.

Contribucion cientifica derivada: A. Horrillo; P. Gaspar; C. Diaz-Caro; M. Escribano. A scenario-based analysis of the effect of carbon pricing on organic
livestock farm performance: A case study of Spanish dehesas and rangelands. Science of the Total Environment, 751, 141675. 2021.

indice de impacto: 6,551. Posicién en JCR (Environmental Sciences): 22/265. Q1.
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1. Titulo: Contribucién al estudio de calidad de productos del cerdo Ibérico en el marco de aplicacion de la Norma de Calidad.
Doctorando: Alberto Ortiz Llerena.

Directores: David Tejerina Barrado, Paula Gaspar Garcia y Susana Garcia Torres.

Fecha de su defensa: 11/11/2021.

Calificacién: Sobresaliente cum laude.

Doctorado Internacional.

Universidad de lectura: Universidad de Extremadura.

Contribucién cientifica derivada: A. Ortiz; E. Gonzélez; S. Garcia; P. Gaspar; D. Tejerina. Do animal slaughter age and pre-cure freezing have a signifi-
cant impact on the quality of Iberian dry-cured pork loin? Meat Science 179, 108531. 2021.

indice de impacto: 5,209. Posicién en JCR (Food Science and Technology): 26/143. Q1.

1. Titulo: Aislamiento y seleccion de levaduras'y enterobacterias para su uso en lamejora de las caracteristicas tecnol 6gicas y funcionales en quesos tradicionales de)
pasta blanda.

Doctorando: Almudena Vazquez Merchan.

Directores: Maria José Benito Bernaldez, Santiago Ruiz-Moyano Seco de Herrera y Angel Carlos Roméan Garcia.
Fecha de su defensa: 26/11/2021.

Calificacion: Sobresaliente cum laude.

Universidad de lectura: Universidad de Extremadura.

Contribucién cientifica derivada: A.V. Merchan; M.J. Benito; A.l. Galvan; S. Ruiz-Moyano. Identification and selection of yeast with functional properties
for future application in soft paste cheese. LWT - Food Science and Technology 124, 109173. 2020

indice de impacto: 4,952. Posicién en JCR (Food Science and Technology): 29/143. Q1.

1. Titulo: Efecto de agentes para el biocontrol de mohos ocratoxigénicos en embutidos curado-madurados.
Doctorando: Maria Micaela Alvarez Rubio.

Directores: Félix Nufiez Brefia, Maria Jesus Andrade Gracia.

Fecha de su defensa: 14/12/2021.

Calificacion: Sobresaliente cum laude.

Doctorado Internacional.

Universidad de lectura: Universidad de Extremadura.

Contribucién cientifica derivada: M. Alvarez, J. Delgado, F. Nufiez, E. Cebrian, M.J. Andrade. Proteomic analyses reveal mechanisms of action of bio-
control agents on ochratoxin A repression in Penicillium nordicum. Food Control 129, 108232. 2021.

indice de Impacto: 5.548. Posicién en JCR (Food Science and Technology): 19/143. Q1.
PARTICIPACION DE PROFESORES EXTRANJEROS EN EL PROGRAMA DE DOCTORADO

Desde la Comision Académica se fomentara la participacion de profesores procedentes de Universidades y Centros de Investigacion extranjeros en el
programa de doctorado. Esta participacion se centrard en la tutorizacién de los doctorandos durante la realizacion de estancias en centros de investiga-
cién extranjeros, lo que puede concretarse en algunos casos en codireccion de tesis doctorales, asi como en la elaboracién de los informes previos a la
presentacion de la Tesis Doctoral y en los tribunales de lectura de las mismas.

Se prevé que la participacion de profesorado extranjero en el Programa sera de 2 profesores extranjeros por curso, colaborando como investigadores
internacionales.

6.2 MECANISMOSDE COMPUTO DE LA LABOR DE TUTORIZACION Y DIRECCION DE TESIS

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

La Universidad de Extremadura tiene previsto en su normativa acerca de la actividad docente del profesorado (Plan de Organizacién Docente de la
UEX, aprobados por Consejo de Gobierno el 22 de febrero de 2013) el reconocimiento de las labores de tutorizacion y direccion de Tesis Doctorales
como parte de la dedicacion docente e investigadora. Para ello se ha establecido, mediante la normativa aprobada sobre los criterios para elaborar el
plan de organizacion docente, que se contabilice como actividad docente la dedicacion del profesorado a la direccion de tesis doctorales computando
en el plan de organizacién docente como un crédito (10 horas) cada Tesis Doctoral dirigida y defendida para el director. Este computo tendré una vi-
gencia de dos afios y se establece como dos créditos el nimero méaximo de créditos por curso académico y profesor.

7. RECURSOSMATERIALESY SERVICIOS
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EQUIPAMIENTO DE LOS GRUPOS DE INVESTIGACION.

Para garantizar el adecuado desarrollo de la investigacion por los doctorandos que se inscriban en el programa se dispone de los diferentes laborato-
rios de investigacion gestionados por los diferentes grupos involucrados en el programa. Actualmente este equipamiento es el siguiente:

Equipo de Seguridad y Biotecnologia de los Alimentos.
A) Grupo Higiene y Seguridad Alimentaria (HISEALI):

- 3 laboratorios equipados con el material basico (centrifugas, rotavapor, bafios termostaticos, etc.) con un total de 210 m2
- Sistema de PCR cuantitativa en tiempo real

- Termocicladores para PCR convencional

- Biofotémetro

- Sistema UHPLC/nanoHPLC acoplado a detector Orbitrap
- Sistema HPLC con detector Diodo-Array

- Sistema HPLC con detector de fluorescencia

- Campanas de flujo laminar y de extraccion

- Equipo semiautomatico para extraccién de ADN

- Sistema Biolog para identificacion microbiana

- Sistema para preparacion de muestras FastPrep

- Equipo de liofilizacién

- Sistemas de electroforesis de proteinas y acidos nucleicos
- Sistema de lectura de geles

- Equipos de destilacion de aceites esenciales

- Horno de hibridacion

- Generador de N2

- Lector de placas multipocillo

- Sonicador

- Fermentador

- Sistema FPLC de purificacion de proteinas

- Camaras de maduracion controlada

- Incubadores convencionales y orbitales

- Microscopio de fluorescencia

B) Grupo Calidad y Microbiologia de los Alimentos (CAMIALI):
- 3 laboratorios con un total de 270 m2

- Termocicladores para PCR convencional

- Incubadores y camara de anaerobiosis

- Sistema HPLC con detector de masas

- Sistema HPLC con detector de fluorescencia

- Sistema HPLC con detector DAD

- Sistema colector de fracciones

- Sistema de PCR cuantitativa en tiempo real
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- Equipo semiautomatico para extraccién de ADN

- Campanas de fujo laminar

- Equipo de extraccion de fluidos supercriticos

- Microencapsulador

- Estomago-intestino artificial.

- Laboratorio de andlisis no destructivo, con cdmara hiperespectral, NIRS, radioespectrometro, andlisis digital de color,
- Fermentador

- Horno de hibridacién

- Equipo de liofilizacion

- Sistema de electroforesis capilar acoplado a un detector de masas

- Equipo de lector de placas Bioscreen

- Equipo de Cromatografia de gases acoplado a detector de masas

- Equipo de Cromatografia de gases con detector FID

- Equipo para digestién de fibra

- Texturémetro

- 3 Plantas piloto de productos carnicos, lacteos y vegetales de 450 m2
- Termoselladora Ulma Smart-500

- 1 Sala de cata de 20 m2

C) Grupo Biotecnologia de Microorganismos (BIOMIC)

- 3 laboratorios con un total de 100 m2

- Sistema de HPLC con detector UV-Vis

- Sistemas de PCR convencional y cuantitativa en tiempo real

- Sistema de purificacion de proteinas mediante cromatografia liquida (FPLC)

- Incubadores orbitales termostatizados y camaras de cultivo

- Centrifugas y ultracentrifugas

- Campanas de fujo laminar

- Congeladores de -80°C

- Material de uso rutinario en laboratorios de Biologia Molecular, como sistemas de electroforesis de proteinas y acidos nucleicos, horno de hibridacion,
sistema de lector de geles, espectrofotémetros, etc.

D) Grupo Microbiologia, Bioguimica y Quimica Orgéanica: abordajes multidisciplinares (MIBIQOM)

- 2 laboratorios con un total de 80 m2 equipados con material de uso rutinario en laboratorios de Biologia Molecular: sistemas de electroforesis de pro-
teinas y acidos nucleicos, horno de hibridacién, sistema de lector de geles, centrifugas, espectrofotémetros, etc.

- Sistemas de PCR convencional y cuantitativa en tiempo real

- Sistema de purificacion de proteinas mediante cromatografia liquida (FPLC)
- Sistema de Electroforesis de campo pulsante

- Espectrofotémetro UV/visible

- Sistema de purificacién de proteinas mediante cromatografia liquida (FPLC)

- Incubadores orbitales termostatizados
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- Campanas de fujo laminar
- Congeladores de -80°C
- Centrifugas y ultracentrifugas

- Sistema de HPLC con detector UV-Vis

E) Grupo Toxicologia (VETOX)

- 1 laboratorio de 20 m2

- Sistema polarogréafico para andlisis de metales pesados

- Espectrofotémetro de absorcién atémica para elementos quimicos
- Cromatégrafo de gases con detector de masas

- Sistemas de HPLC con detectores de fluorescencia y diode array
- Equipamiento de homogeneizacién de muestras

- Lector de placas Vis/UV y fluorescencia

Equipo de Tecnologiay Calidad de los Alimentos

A) Grupo Tecnologiay Calidad de los Alimentos (TECAL):

- 2 laboratorios de preparacién de muestras con un total de 100 m2

- Laboratorio de cultivos celulares de 30 m2

- Laboratorio de aromas de 18 m2

- Planta piloto de productos carnicos de 400 m2

- Planta piloto de productos lacteos de 200 m2

- Cocina experimental de 30 m2

- Torre de desecacion con sistema de spray-drying para encapsulacion de aromas y otros compuestos funcionales
- Homogeneizador altas presiones

- Homogeneizador de ultrasonidos

- 2 cromatdgrafos de gases acoplados a espectrémetro de masas y 1 acoplado a detector de ionizacién de llama (FID)
- Sistema HPLC con detector de fluorescencia y ultravioleta

- Equipo de resonancia magnética

- Equipo NIRs

- Texturébmetro

- Sistema Soxhlet de extraccion de grasa

- Sistema Kjeldahl para determinacién de proteinas

- Viscosimetro

- Citémetro de flujo

- Espectrofotometro

B) Grupo Tecnologia de los Alimentos y Calidad (TALICA)
- 3 laboratorios con un total de 270 m2

- Sistema HPLC con detector de masas

- Sistema HPLC con detector de fluorescencia
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- Sistema de cromatografia liquida de alta presién con detector DAD
- Sistema colector de fracciones

- Equipo de liofilizacién

- Sistema de electroforesis capilar acoplado a un detector de masas
- Equipo de Cromatografia de gases acoplado a detector de masas
- Equipo de Cromatografia de gases con detector FID

- Equipo para digestion de fibra

- Texturémetro

- Colorimetro

- Camara hiperespectral.

- 3 Plantas piloto de productos carnicos, lacteos y vegetales de 450 m2
- Termoselladora Ulma Smart-500

- 1 Sala de cata de 20 m2

Equipo de Produccién y Economia Agroalimentaria

A) Grupo Frutas, Hortalizas y sus Derivados (HORTOFRUENOL)
- Sala de Cata de 60 m2

- Almazara experimental de 300 m2

- Planta Piloto Vegetales de 600 m2

- Planta Piloto IV Gama de 100 m2

- Planta Piloto Enologia de 150 m2

- Sala de Altas Presiones de 150 m2

- 4 laboratorios de 100 m2

- 3 Espectrofotometros uv-visible

- 4 Equipos de Cromatografia de alta resolucién con detectores DAD, FLD, RID, MS-TRIPLE Q, MS/MS ION TRAMP
- Equipo de Cromatografia de Gases con detector FID

- Equipo de Cromatografia de Gases con detector MS-ION TRAMP
- Equipo MICRO GC acoplado a detector térmico

- Espectrofotémetro de Absorcién Atémica en llama

- 2 Colorimetros

- 3 Rotavapores

- 1 Equipo de digestién de nitrégeno

- 1 horno MW- de digestion himeda

- 1 Estufa a vacio y 4 estufas convencionales

- 1 Equipo de andlisis de amino&cidos

- Texturémetros de doble brazo y semi automatico

B) Grupo Hortofruticultura La Orden (HFORDEN)

- Laboratorio de Fruticultura de 60 m2
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- Laboratorio de Biologia Celular de 50 m2

- Laboratorio de Cultivo in vitro de 30 m2

- Camara de crecimiento de plantas in vitro de 15 m2

- Invernadero de metacrilato de 60 m2

- Finca de regadio, incluye campos de ensayo de frutas y hortalizas de 90 Ha.
- Finca de secano, incluye campos de ensayo en secano (olivo) de 100 Ha.
- Texturémetro

- Nanodrop de Thermo

- Microscopio 6ptico con epifluorescencia

- Estufas de ventilacion forzada medianas y pequefias

- 2 GPS para refenciar puntos de muestreo en el campo

- 5 Refractometros

- Porometro para medir la conductividad en las hojas

- Camara térmica

- Equipo de medida del desarrollo de la cubierta vegetal.

- 5 Camaras de presion para medir el estado hidrico

- Equipos de Cromatografia de alta resolucion con detector DAD,

- Equipo de secuenciacién automatica LICOR 43000

- 1 Laboratorio automatico para el control de calidad de fruta

- 2 Equipos para medir la fotosintesis de las plantas

- 2 Equipos para medir el intercambio de gases, CO2 y transpiracion de las plantas
- 1 Estacién agrometeoroldgica para medida de parametros climatolégicos

- Equipo para medida de humedad del suelo

SERVICIOS DE APOYO A LA INVESTIGACION

Para la adecuada formacién del doctorando y el desarrollo de su actividad investigadora, se utilizaran otros servicios de la Universidad de Extremadu-
ra. Las actividades investigadoras de la Universidad de Extremadura tienen el amplio apoyo de humerosos servicios e infraestructuras especializadas
en diferentes areas de conocimiento, con el objetivo de mejorar e incorporar los equipos e infraestructuras necesarias para el desarrollo de una investi-
gacion de calidad y propiciando la sinergia entre la investigacion fundamental y la innovacién tecnoldgica y la transferencia de tecnologia desde la UEx
hacia las empresas y la sociedad en general, acompariado de la incorporacion de personal técnico especializado de alta cualificacién, responsables del
funcionamiento y aprovechamiento del equipamiento asi como de la atencién adecuada de los usuarios.

Servicio de Andlisis e Innovacién en Productos de Origen Animal

Su objetivo prioritario es responder a las demandas de investigadores ofertando diferentes técnicas para la realizacién de andlisis fisicoquimicos y mi-
crobiolégicos, contando con unidades de andlisis instrumental, de andlisis sensorial y de seguridad alimentaria.

Servicio de Técnicas Aplicadas a la Biociencia

Ofrece soporte a los investigadores en los campos de Investigacion Bésica, Bioquimica, Biologia Celular, Biologia Molecular e Investigacién Clinica,
proporcionando asistencia cientifica y técnica en los campos de la Citémica, Inmunohistoquimica y Biologia Molecular.

Servicio de Animalario y Experimentacién Animal

Da apoyo a la investigacion llevada a cabo con animales de experimentacion dentro de las normativas legales vigentes. Su funcién va encaminada a
criar y suministrar animales de experimentacién a los investigadores y a mantener en condiciones adecuadas aquellos que vayan a ser sometidos a
procesos experimentales.

Servicio de Taller y Mantenimiento de Material Cientifico

Ofrece a los Grupos de Investigacion una respuesta rapida y eficaz al mantenimiento y la reparacion de equipos, maquinas e instrumentos de laborato-
rio. Asi mismo ofrece la posibilidad de construir equipamiento cientifico especifico a demanda de los grupos de investigacion.
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Servicio de Difusion de la Cultura Cientifica

Su objetivo es comunicar y divulgar los resultados de las actividades de investigacion cientifica y desarrollo tecnolégico generados en la Universidad de
Extremadura.

Servicio de Biblioteca de la Universidad de Extremadura

La utilizacién de los recursos del servicio de Bibliotecas de la UEx se asegura el acceso a libros, bases de datos y bibliografia cientifica necesaria a tra-
vés de la red informéatica disponible en la UEx la para la realizacion de los trabajos de los doctorandos.

El Servicio de Biblioteca de la UEx cuenta con 17 puntos de servicio distribuidos en los diferentes centros, con un total de 14.144 m2, 3189 puestos in-
dividuales de lectura en biblioteca, 163 puestos en salas colectivas y 359 puestos en salas para trabajo en grupo, 166 ordenadores de uso publico. Los
fondos de los que dispone este servicio son 307.727 monografias en papel, 1.629 publicaciones periédicas vivas, 17.437 libros electrénicos, 51 bases
de datos y 20.261 titulos de revistas electrénicas.

Salas de informatica

La Facultad de Veterinaria dispone de dos salas de informética con un total de 40 puestos, 20 de ellos de libre acceso. Estas salas pueden ser utiliza-
das tanto para el acceso libre de los doctorandos como para la realizaciéon de seminarios y actividades formativas.

La Universidad de Extremadura ademés dispone de espacios para la docencia virtual a través de la plataforma Moodle y aulas virtuales sincronas con
la plataforma Adaobe Connect que pueden ser utilizadas para la docencia.

PREVISION PARA LA OBTENCION DE RECURSOS EXTERNOS Y BOLSAS DE VIAJES DEDICADAS A AYUDAS PARA LA ASISTENCIA A CON-
GRESOS Y ESTANCIAS EN EL EXTRANJERO

Para la asistencia a congresos y reuniones cientificas y la realizacién de estancias en el extranjero se pretenden utilizar diferentes vias de financiacion:

a) Ayudas de movilidad asociadas a becas (FPI, FPU,

)

b) Programas de movilidad de las distintas administraciones (autonémica, nacional o europea).

c) Programas internacionales de movilidad: ERASMUS

d) Fondos propios de los grupos de investigacion, a través de los proyectos de investigacion y contratos.

Desde la implantacion del programa en el curso 2014-1015 aproximadamente el 10 % de los estudiantes han realizado estancias en otros centros de
investigacion financiados con estas ayudas de movilidad. Puede estimarse, que en los préximos cursos el porcentaje de estudiantes que puedan obte-
ner financiacién para esta actividad sera similar.

OFICINA DE ORIENTACION LABORAL

La Universidad de Extremadura dispone de una Oficina de Orientacién Laboral https://www.unex.es/organizacion/servicios-universitarios/ofici-
nas/orientacionlaboral/oficina-de-orientacion-laboral conjunta con el Servicio Extremefio Publico de Empleo (SEXPE) cuya funcién es llevar a cabo
acciones y proyectos que complementen la formacion recibida, para a elevar el nivel de insercién de los titulados de la Universidad de Extremadura.

8. REVISION, MEJORA Y RESULTADOSDEL PROGRAMA
8.1 SISTEMA DE GARANTIA DE CALIDAD Y ESTIMACION DE VALORES CUANTITATIVOS

SISTEMA DE GARANTIA DE CALIDAD

La Escuela Internacional de Doctorado de la Universidad de Extremadura (EDUEX) ha elaborado un Sistema de Aseguramiento Interno de la Calidad
de los programas de doctorado, disponible en la direccion:

https://www.unex.es/conoce-la-uex/centros/eid/sgic

Este sistema es coordinado por la Comision de Aseguramiento de la Calidad de la EDUEX, compuesto por el/la Director/a de la EDUEX, el/la Respon-
sable de Calidad de la EDUEX, ellla Jefe/a de Servicio de la EDUEX, los Coordinadores de cada uno de los Programas de Doctorado de la EDUEX, un
representante del Personal de Administracion y Servicios de la EDUEX y dos Representante de Estudiantes de Doctorado. La composicién actual, sus
funciones y la documentacion relativa a la misma puede consultarse en el enlace:

https://www.unex.es/conoce-la-uex/centros/eid/sgic/comision-garantia-calidad-centro

La aplicacion de este sistema es responsabilidad de la Comisién de Calidad del Programa de Doctorado en Ciencia de los Alimentos, que, de acuer-
do con las normas de la Universidad de Extremadura estd compuesta por los miembros de la Comisién Académica del programa, un representante del
Personal de Administracién y Servicios y un representante de Estudiantes de Programa. La composicién actual, sus funciones y la documentacion rela-
tiva a la misma puede consultarse en el enlace:

https://www.unex.es/conoce-la-uex/centros/eid/sgic/comision-calidad-titulaciones/programa-de-doctorado-en-ciencia-de-los-alimentos-r013

En este sistema se describen los siguientes procesos:

a) Proceso de evaluacion del desarrollo del programa
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b) Proceso de evaluacién de la satisfaccién con el programa
c¢) Proceso de andlisis del rendimiento del programa

d) Proceso de evaluacion del personal docente e investigador
e) Proceso de evaluacion de los programas de movilidad

f) Proceso de andlisis de la insercion laboral de los doctores
g) Proceso de difusion de informacién sobre el programa.

h) Proceso de andlisis y mejora de la calidad del programa.

TASA DE GRADUACION % TASA DE ABANDONO %
75 25

TASA DE EFICIENCIA %

90

TASA VALOR %

No existen datos
JUSTIFICACION DE LOSINDICADORES PROPUESTOS

Desde su implantacion hasta el curso 2018-2019 se habian matriculado en el Programa un total de 59 alumnos, de
los cuales han defendido su tesis doctoral 26 estudiantes, han abandonado el programa por diferentes motivos 16
estudiantes y el resto contindan matriculados con la intencion de concluir su tesis doctoral. Se ha tomado como refe-
rencia los alumnos matriculados antes de 2018-2019 porque ya han transcurrido 3 cursos, que es la duracion previs-
ta para estos estudios. Estos datos han sido los que se han considerado para la propuesta de las tasas de gradua-
cion, abandono y eficiencia.

Proceso de evaluacion del desarrollo del programa.

Pretende analizar como se desarrolla anualmente el programa de doctorado a través de los siguientes indicadores:

- N° de doctorandos de nuevo ingreso (total y por tiempo de dedicacion).

- Tasa de ocupacion (% de nuevos ingresos sobre plazas ofertadas).

- Dedicacion investigadora del doctorando: tasa de dedicacion a tiempo completo y tasa de dedicacion a tiempo par-
cial.

- N°y tasa de doctorandos extranjeros.
- Tasa de doctorando procedentes de otras universidades espafiolas.

- Tasa de financiacion (doctorandos con contratos predoctorales, becas o subvenciones sobre total de doctorandos
matriculados)

- Distribucién de las calificaciones de los documentos de actividades y de los planes de investigacion de los doctora-
dos.

- N° de quejas presentadas.

- N° de reclamaciones presentadas
8.2 PROCEDIMIENTO GENERAL PARA VALORAR EL PROCESO Y LOSRESULTADOS

Los procedimientos se encuentran definidos en el Sistema de Aseguramiento Interno de la Calidad de EDUEX. Los
principales procesos para valorar el programa y sus resultados son:

Proceso de andlisis de lainsercion laboral de los doctores.
Establece el mecanismo a seguir para conocer el grado y el tipo de insercion laboral de los doctores del programa de

doctorado (vinculados a universidades, a otras instituciones de investigacion o con el sector productivo), asi como su
nivel de satisfaccion con la formacion investigadora recibida.
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Esta encuesta se llevara a cabo a los dos afios de que los doctores hayan defendido su tesis doctoral, utilizando los
siguientes indicadores:

. Tasadeinsercién laboral: n° de doctores ocupados |aboralmente

. Tiempo medio en obtener el primer contrato postdoctoral.

. Tasaderelacion del contrato laboral con laformacion investigadora recibida.
Nivel de satisfaccion de los doctores con laformacion recibida

Datos relativos a la empleabilidad de los doctorandos

Hasta mayo de 2022, del total de egresados del Programa, 19 ocupan actualmente puestos relacionados con su for-
macion, incluyendo cinco profesores universitarios (dos en la Universidad de Extremadura y tres en universidades
extranjeras), una profesora de Ensefianzas Medias, cuatro investigadores en el Centro de Investigaciones Cientificas
y Técnicas de Extremadura, un investigador en el Centro Tecnoldgico Agroalimentario Extremadura, seis como Per-
sonal Contratado de Investigacion de la Universidad de Extremadura, un Técnico Superior en gestion de ayudas del
Fondo Europeo Agrario de Desarrollo Regional y un veterinario del Servicio Extremefio de Salud. Una egresada ocu-
pa un puesto de técnico de laboratorio para el que no es necesario el grado de doctor, pero cuya formacién supone
una ventaja. Cuatro egresados no ocupan puestos de trabajo relacionados con el doctorado.

Se prevé que un 15 % de los doctorandos podria conseguir contratos postdoctorales.

8.3DATOSRELATIVOSA LOSRESULTADOSDE LOSULTIMOS5ANOSY PREVISION DE RESULTADOS DEL PROGRAMA
TASA DE EXITO (3ANOS)% TASA DE EXITO (4 ANOS)%

24,88 55,56

TASA VALOR %

Tasa de Abandono 17

DATOSRELATIVOSA LOSRESULTADOSDE LOSULTIMOS5ANOSY PREVISION DE RESUL TADOS DEL PROGRAMA

Desde 2017 en el Programa se han defendido 26 Tesis Doctorales, de las cuales 9 fueron leidas en tres afios o me-
nos, 5 en cuatro afios y 12 en mas cuatro afios. De los 44 estudiantes matriculados actualmente, 10 no han deposi-
tado su tesis en los tres afos siguientes a su inscripcion, 6 en los cuatro afios siguientes y el resto ain no han cum-
plido tres cursos desde su primera matricula. Teniendo en cuenta estos datos, el hecho de que muchos doctorandos
hacen uso de la prorroga para al menos el 4° afio y que puede considerarse que cuatro afios es un periodo normal
en las ramas de conocimiento de ciencias de la salud y ciencias experimentales, es previsible que en los préximos
cursos las tasas de éxito sean similares a las registradas hasta el momento.

Todas las tesis defendidas en ese periodo, excepto una, han obtenido la calificacion de Sobresaliente cum laude, 6
han recibido la Mencién Internacional (23,1 %), y 5 han sido distinguidas con el Premio Extraordinario de Doctorado
de la Universidad de Extremadura. De todas ellas han derivado un importante nimero de articulos cientificos publica-
dos en revistas indexadas en JCR, en la mayor parte de los casos en el primer cuartil de areas como Food Science
and Technology, Agronomy, Agriculture, Environmental Sciences, etc.

Proceso de analisis del rendimiento del programa

Su finalidad es medir y evaluar anualmente los resultados finales obtenidos por los doctorandos del programa de
doctorado a través de los siguientes indicadores:

- N° de tesis defendidas en el curso académico.
- N° de tesis inscritas en el curso académico.

- Tasa de éxito: n° de doctorandos de una cohorte de entrada que finalizan la tesis en el tiempo previsto en el progra-
ma en comparacion al n® de doctorandos de nuevo ingreso de dichaa cohorte de entrada.

- Tasa de abandono: n° de doctorandos de una cohorte de entrada que debieron defender la tesis el afio académico
anterior y que no se han matriculado ni en ese afio académico ni en el anterior, en funcién del n® de doctorandos de
nuevo ingreso de la cohorte de entrada.

- Tiempo medio en la defensa de tesis.

- Porcentaje de las distintas calificaciones obtenidas en la defensa de la tesis.

- Tasa de tesis con mencién de Doctor Internacional.

- Tasa de tesis con obtencion de Premio Extraordinario de Doctorado.
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- N° de tesis que han obtenido un premio o distincién externo a la UEX.

- Contribuciones cientificas relevantes derivadas de las tesis defendidas: nimero de articulos y patentes derivadas
tras 3 afios de la defensa de la tesis

Proceso de andlisis del rendimiento del programa

Su finalidad es medir y evaluar anualmente los resultados finales obtenidos por los doctorandos del programa de
doctorado a través de los siguientes indicadores:

- N° de tesis defendidas en el curso académico.
- N° de tesis inscritas en el curso académico.

- Tasa de éxito: n° de doctorandos de una cohorte de entrada que finalizan la tesis en el tiempo previsto en el progra-
ma en comparacion al n® de doctorandos de nuevo ingreso de dichaa cohorte de entrada.

- Tasa de abandono: n° de doctorandos de una cohorte de entrada que debieron defender la tesis el afio académico
anterior y que no se han matriculado ni en ese afio académico ni en el anterior, en funcién del n® de doctorandos de
nuevo ingreso de la cohorte de entrada.

- Tiempo medio en la defensa de tesis.

- Porcentaje de las distintas calificaciones obtenidas en la defensa de la tesis.

- Tasa de tesis con mencién de Doctor Internacional.

- Tasa de tesis con obtencion de Premio Extraordinario de Doctorado.

- N° de tesis que han obtenido un premio o distincion externo a la UEx.

- Contribuciones cientificas relevantes derivadas de las tesis defendidas: nimero de articulos y patentes derivadas
tras 3 afios de la defensa de la tesis

9. PERSONASASOCIADASA LA SOLICITUD
9.1 RESPONSABLE DEL PROGRAMA DE DOCTORADO
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CARGO NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO g
Director dela Escuela Juan Florencio Tejeda Sereno ey
Internacional de Doctorado 2
z (0]

DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO S
o

Escuela Internacional de 10003 Céceres Céceres S
Doctorado- Plaza de Caldereros S
n°2 %’
EMAIL FAX o
e]

dircenteid@unex.es 662486643 927286088 8
9.2 REPRESENTANTE LEGAL 2
CARGO NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO E
Vicerrectorade Planificacion | Mercedes Rico Garcia 2
Académica 3
DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO E
Avda. de Elvas /n Edif. 06006 Badajoz Céceres o,g
Rectorado ~
©

EMAIL FAX §
vrplanificacion@unex.es 924289317 §
Yo]

9.3SOLICITANTE §
CARGO NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO §
[{e]

Director de la Escuela Juan Florencio Tejeda Sereno =
Internacional de Doctorado §
<
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DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO
Escuela Internacional de 10003 Céceres Céceres
Doctorado- Plaza de Caldereros

n°2

EMAIL FAX

dircenteid@unex.es 927286088
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ANEXOS: APARTADO 6.1

Nombr e : Respuesta Subsanacién, Equipos de Investigacion y Autorizacion CICY TEX.pdf

HASH SHA1:01DAFD3006FDESAC808B994DC5B805701DD71C69

Caédigo CSV :752386157713964364307265

Respuesta Subsanacion, Equipos de Investigacion y Autorizaciéon CICY TEX.pdf
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ANEXOS: APARTADO 9

Nombr e :620255715603210060434732.pdf

HASH SHA1 :489FE962432BE567126F839EAG9B3BEIAS219EEL
Cédigo CSV :711010161172935517448363
620255715603210060434732.pdf
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