
Identificador : 489636387

1 / 25

IMPRESO SOLICITUD PARA VERIFICACIÓN DE TÍTULOS OFICIALES

1. DATOS DE LA UNIVERSIDAD, CENTRO Y TÍTULO 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 CÓDIGO CENTRO

Universidad Autónoma de Madrid Facultad de Ciencias (MADRID) 28027060

NIVEL DENOMINACIÓN CORTA

Doctorado Ciencias de la Alimentación

DENOMINACIÓN ESPECÍFICA

Programa de Doctorado en Ciencias de la Alimentación por la Universidad Autónoma de Madrid

CONJUNTO CONVENIO

No

SOLICITANTE

NOMBRE Y APELLIDOS CARGO

Tiziana Fornari Reale Profesor Titular UAM

Tipo Documento Número Documento

NIE X4817753N

REPRESENTANTE LEGAL

NOMBRE Y APELLIDOS CARGO

María José Sarro Casillas Adjunta al Rector para la Coordinación Académica

Tipo Documento Número Documento

NIF 01393501T

RESPONSABLE DEL PROGRAMA DE DOCTORADO

NOMBRE Y APELLIDOS CARGO

José María Carrascosa Baeza Decano del a Facultad de Ciencias UAM

Tipo Documento Número Documento

NIF 05214426G

2. DIRECCIÓN A EFECTOS DE NOTIFICACIÓN
A los efectos de la práctica de la NOTIFICACIÓN de todos los procedimientos relativos a la presente solicitud, las comunicaciones se dirigirán a la dirección que figure

en el presente apartado.

DOMICILIO CÓDIGO POSTAL MUNICIPIO TELÉFONO

C/ Einstein, 1. Edificio Rectorado. Ciudad
Universitaria de Cantoblanco

28049 Madrid 676516631

E-MAIL PROVINCIA FAX

majose.sarro@uam.es Madrid 914973970

3. PROTECCIÓN DE DATOS PERSONALES

De acuerdo con lo previsto en la Ley Orgánica 5/1999 de 13 de diciembre, de Protección de Datos de Carácter Personal, se informa que los datos solicitados en este

impreso son necesarios para la tramitación de la solicitud y podrán ser objeto de tratamiento automatizado. La responsabilidad del fichero automatizado corresponde

al Consejo de Universidades. Los solicitantes, como cedentes de los datos podrán ejercer ante el Consejo de Universidades los derechos de información, acceso,

rectificación y cancelación a los que se refiere el Título III de la citada Ley 5-1999, sin perjuicio de lo dispuesto en otra normativa que ampare los derechos como

cedentes de los datos de carácter personal.

El solicitante declara conocer los términos de la convocatoria y se compromete a cumplir los requisitos de la misma, consintiendo expresamente la notificación por

medios telemáticos a los efectos de lo dispuesto en el artículo 59 de la 30/1992, de 26 de noviembre, de Régimen Jurídico de las Administraciones Públicas y del

Procedimiento Administrativo Común, en su versión dada por la Ley 4/1999 de 13 de enero.

En: Madrid, AM 23 de enero de 2013

Firma: Representante legal de la Universidad

cs
v:

 1
03

63
87

69
29

56
81

30
84

58
68

6



Identificador : 489636387

2 / 25

1. DESCRIPCIÓN DEL TÍTULO
1.1. DATOS BÁSICOS
NIVEL DENOMINACIÓN ESPECIFICA CONJUNTO CONVENIO CONV.

ADJUNTO

Doctorado Programa de Doctorado en Ciencias de la
Alimentación por la Universidad Autónoma de
Madrid

No Ver anexos.

Apartado 1.

ISCED 1 ISCED 2

Industria de la alimentación Biología y Bioquímica

AGENCIA EVALUADORA UNIVERSIDAD SOLICITANTE

Agencia Nacional de Evaluación de la Calidad y Acreditación
(ANECA)

Universidad Autónoma de Madrid

1.2 CONTEXTO
CIRCUNSTANCIAS QUE RODEAN AL PROGRAMA DE DOCTORADO

Experiencias anteriores de programas similares.

El Programa de Doctorado en Ciencias de la Alimentación tiene sus antecedentes en dos programas: el Doctorado en Ciencia y Tecnología de los
Alimentos e Ingeniería Química, que ha estado vigente en la UAM desde 1998 y ha recibido ininterrumpidamente la Mención de Calidad desde 2005
hasta su extinción (último curso 2008-2009), y el Doctorado en Biología y Ciencias de la Alimentación, creado en el curso 2009-2010 como un progra-
ma de transición, a la espera de las nuevas disposiciones que regulan las enseñanzas oficiales de doctorado, su verificación y acreditación, las que
se   publican el 11 de febrero de 2011 en el Real Decreto 99/2011.

Actualmente existen 34 tesis del área de alimentos inscritas en ambos programas. Es decir, se estima que el Programa de Doctorado en Ciencias de
la Alimentación podrá tener una matrícula estable superior a 30 estudiantes.

En lo que se refiere a los estudios de Máster, requisito formal para acceder a los estudios de doctorado, se ha implantado en el curso 2011-2012
el Máster en Química Agrícola y Nuevos Alimentos, con una matrícula de 22 estudiantes en el curso 2011-2012 y de 29 estudiantes en el curso
2012-2013. Este Máster constituye la formación recomendada para acceder al Programa de Doctorado en Ciencias de la Alimentación, aunque otros
masters oficiales también son adecuados (ver requisitos de acceso y admisión).

 

Demanda.

Las nuevas tendencias en alimentación y nutrición han hecho que, en pocos años, surja en el mercado una amplia variedad de nuevos productos que
se dirigen a cuidar el estado de salud, orientados principalmente a la mejora de la función intestinal, el fortalecimiento de nuestro sistema inmune, la
prevención de enfermedades cardiovasculares, la prevención del cáncer. Indudablemente, la industria alimentaria ha reaccionado de forma extraordi-
nariamente rápida ante estos nuevos avances y por esto, es posible encontrar en supermercados yogures fermentados con cultivos probióticos, mar-
garinas enriquecidas con fitoesteroles, huevos ricos en ácidos grasos omega 3, leche enriquecida con calcio, bebidas de soja y un largo etcétera de
productos.

La idea de mejorar el estado de salud mediante la alimentación, incluso prevenir graves enfermedades, es indudablemente muy atractiva. El binomio
alimentación-salud trasciende los objetivos de la nutrición clásica y ha alcanzado un interés generalizado tanto en la industria alimentaria como en la
sociedad actual.

En la promoción de la salud mediante la alimentación es fundamental el estudio de la interacción entre la nutrición y los procesos celulares y gené-
ticos, con el objetivo de llegar a un entendimiento de cómo ciertos nutrientes y/o componentes bioactivos de los alimentos afectan el equilibrio entre
salud y enfermedad, mediante la alteración de la expresión del perfil genético de un individuo. El conocimiento del genoma humano y de sus variacio-
nes es imprescindible para generar biomarcadores que permitan conocer con precisión el efecto de los alimentos en el organismo humano. Es decir,
las nuevas tendencias dirigidas a la producción de alimentos funcionales establecen un vínculo fundamental entre el desarrollo del nuevo alimento
desde el punto de vista tecnológico y los estudios vinculados a su actividad biológica, la biología molecular y la biomedicina, para que estos alimentos
sean avalados con investigaciones científicas, puedan cumplir así con las recientes normativas europeas, y puedan ser integrados en el mercado.

Además de estas nuevas tendencias en alimentación y nutrición, el contexto socio-económico actual demanda mejoras en los procesos de produc-
ción, especialmente vinculadas al desarrollo de sistemas eficientes, con una menor exigencia energética y consumo de agua, evitando el empleo de
sustancias nocivas, sin generar residuos, manteniendo la biodiversidad y haciendo uso responsable de los recursos naturales. Indudablemente, la
producción de alimentos está también sujeta a este objetivo socio-económico de la industria en general.

Estas nuevas tendencias sociales y del sector productivo requieren de la intervención de doctores con una formación avanzada tanto en ciencia y tec-
nología de los alimentos, como en aspectos vinculados a la nutrición, la microbiología, la genética y la biomedicina, para que sean capaces de dise-
ñar y desarrollar estos nuevos productos, con el rigor científico que demandan, cumpliendo con todos los requisitos de calidad, legislación y eficacia,
para que puedan ser implantados en el mercado en forma segura para beneficio del consumidor, de la industria de alimentos y de la sociedad en ge-
neral. E n los últimos 5 años dentro del programa de Doctorado en Ciencia y Tecnología de los Alimentos e Ingeniería Química se han leído 45 tesis
vinculadas a las Ciencias de la Alimentación, con temáticas que responden a estas nuevas tendencias. Asimismo, existen actualmente 13 estudian-
tes matriculados en dicho programa y otros 15 estudiantes matriculados en el programa de Doctorado de Biología y Ciencias de la Alimentación, con
proyectos de tesis vinculados al área de la Ciencias de la Alimentación.

El Programa de Doctorado en Ciencias de la Alimentación responde a esta demanda: la preparación de científicos con conocimientos y destrezas
producir avances en el área de la alimentación y de la salud, para establecer los mecanismos de la acción biológica de los alimentos, para certificar
su calidad y seguridad, para colaborar con los profesionales de la salud, para el apoyo a nuestros legisladores en temas alimentarios, para potenciar
la explotación de subproductos y residuos de la industria alimentaria, para favorecer la minimización del impacto ambiental de los sistemas de pro-
ducción. En resumen, doctores capaces de producir el salto tecnológico necesario para mejorar el nivel competitivo y económico de la industria ali-
mentaria española, con el objetivo final de mejorar la calidad de vida y la salud de la población mediante la alimentación.
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Relación de la propuesta con la situación I+D+I del sector científico-profesional

Los programas de doctorado que constituyen los antecedentes del Programa de Doctorado en Ciencias de la Alimentación, han contado desde su ini-
cio con el apoyo de varios grupos de investigación pertenecientes a los desaparecidos Instituto de Fermentaciones Industriales e Instituto del Frío del
CSIC. Varios grupos de investigación de estos antiguos centros, junto con los profesores de la Sección Departamental de Ciencias de la Alimentación
(Departamento de Química Física Aplicada) y del Área de Nutrición y Bromatología (Departamento de Química Agrícola), integran el nuevo Instituto
de Investigación en Ciencias de la Alimentación (CIAL), instituto mixto UAM+CSIC, localizado en el Campus de la UAM. En el CIAL desarrollan sus
actividades de investigación 17 profesores de la UAM y 32 investigadores de plantilla del CSIC.

Por otro lado, el programa de Doctorado en Ciencias de la Alimentación cuenta también con la participación del Instituto Madrileño de Estudios Avan-
zados IMDEA-Alimentación, un instituto en crecimiento, integrado por 10 investigadores senior de reconocida trayectoria en el campo de la alimenta-
ción-salud, que cuenta actualmente con 4 estudiantes de doctorado.

En ambos institutos se llevan a cabo proyectos de investigación de carácter nacional e internacional, se recibe habitualmente la visita de investigado-
res y profesionales extranjeros en estancias pre- y posdoctorales, se llevan a cabo numerosos seminarios con la participación de investigadores de
reconocido prestigio a nivel mundial, y se incentiva la realización de estancias internacionales entre los estudiantes de doctorado, así como la men-
ción europea e internacional de las tesis de doctorado que se desarrollan.

El Programa de Doctorado en Ciencias de la Alimentación presenta un carácter multidisciplinar, integrando la ciencia y tecnología de los alimentos,
la química y bioquímica, la nutrición y bromatología, la dietética, la microbiología, la biología molecular, las ciencias farmacéuticas, la biomedicina. En
este sentido la Universidad Autónoma de Madrid presenta un alto grado de especialización en estas disciplinas, representadas en la línea estratégi-
ca en Biotecnología, Biomedicina y Ciencias de la Alimentación del Campus de Excelencia Internacional UAM+CSIC, que alberga las Facultades de
Ciencias y Medicina (con sus 6 hospitales adscritos), el Centro Nacional de Biotecnología del CSIC, el Centro de Biología Molecular Severo Ochoa, el
Instituto de Investigaciones Biomédicas Alberto Sols, el Centro de Investigación en Alimentos (CIAL), todos ellos centros mixtos UAM-CSIC, el Institu-
to Madrileño de Estudios Avanzados (IMDEA) en Alimentación y los Institutos de Investigación Sanitaria de los hospitales La Paz, La Princesa y Fun-
dación Jiménez Díaz. A pesar de su gran tamaño, se trata de una comunidad científica muy cohesionada, con investigaciones de impacto internacio-
nal, la que constituye el Bio-Campus UAM-CSIC para el desarrollo de la biología, la biomedicina y las ciencias de la alimentación.

Así, el Programa de Doctorado en Ciencias de la Alimentación cuenta con enormes posibilidades y recursos para el desarrollo de la investigación y
de la innovación, facilita la colaboración entre científicos y profesores de las diversas disciplinas, promueve el intercambio de estudiantes, y cuenta
con excelentes posibilidades para explorar y hallar respuesta a los problemas científicos vinculados a la producción y validación de bioalimentos.

Por otro lado, desde el punto de vista de la empresa, el desarrollo de alimentos para promover la salud constituye un gran mercado en auge. Por
ejemplo, en España el mercado de los alimentos funcionales ha crecido un 40% en los últimos cinco años, el número de hogares que manifiestan
comprar este tipo de alimentos (particularmente con fibra y/o bajos en grasa) ha crecido de un 20% en el año 2000 a un 70% en el año 2010. Sin em-
bargo, el valor añadido generado por la industria alimentaria española (12,8%) es aún inferior al que le correspondería teniendo en cuenta el valor de
su producción (representa el 16,9% de las ventas netas del total de la industria), el que tiene una importante repercusión económica en el país, repre-
senta el 8% del PIB y ocupa el 17% del total del empleo industrial (FIAB, 2010).

 

Estudiantes con dedicación a tiempo completo y a tiempo parcial.

La previsión de estudiantes a tiempo parcial es estimada, y hasta un máximo de 20% del total de plazas de nuevo ingreso ofertadas (10). El número
de plazas destinadas a estudiantes con dedicación a tiempo parcial no se establece de manera anticipada y es flexible en cuanto al número de estu-
diantes que requieren esta opción.

Las razones más frecuentes por las que se solicita la dedicación a tiempo parcial para llevar a cabo el doctorado es debida a los profesionales en el
área de alimentos que desarrollan su actividad profesional en una empresa del sector y, deseando mejorar su formación y su carrera profesional,  
deciden llevar a cabo los estudios de doctorado a la vez que continúan con su trabajo.

La elección de tiempo parcial no implica más que la extensión en el tiempo de la consecución del título al poder dedicar menos tiem-
po unificado al desarrollo de la tesis. La experiencia previa en los programas de doctorado que anteceden al que se solicita, revela
que no ha existido una alta demanda de estudiantes a tiempo parcial. No obstante, en los casos de doctorandos a tiempo parcial, los
estudiantes han realizado un esfuerzo especial para participar en muchas de las actividades formativas, no viéndose perjudicados por
la parcialidad de su dedicación.

LISTADO DE UNIVERSIDADES

CÓDIGO UNIVERSIDAD

023 Universidad Autónoma de Madrid

1.3. Universidad Autónoma de Madrid
1.3.1. CENTROS EN LOS QUE SE IMPARTE

LISTADO DE CENTROS

CÓDIGO CENTRO

28027060 Facultad de Ciencias (MADRID)

1.3.2. Facultad de Ciencias (MADRID)
1.3.2.1. Datos asociados al centro
PLAZAS DE NUEVO INGRESO OFERTADAS

PRIMER AÑO IMPLANTACIÓN SEGUNDO AÑO IMPLANTACIÓN

10 10

NORMAS DE PERMANENCIA

http://www.uam.es/normativadoctoradoUAM
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LENGUAS DEL PROGRAMA

CASTELLANO CATALÁN EUSKERA

Si No No

GALLEGO VALENCIANO INGLÉS

No No Si

FRANCÉS ALEMÁN PORTUGUÉS

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

1.4 COLABORACIONES
LISTADO DE COLABORACIONES CON CONVENIO

CÓDIGO INSTITUCIÓN DESCRIPCIÓN NATUR.
INSTIT

001 Instituto de Investigación en Ciencias de
la Alimentación CIAL (CSIC-UAM)

Régimen de colaboración en el Programa de Doctorado en
Ciencias de la Alimentación. Los grupos de investigación del

Público

CIAL, adscritos a este programa, participan en las actividades del
programa para la dirección y realización de Tesis Doctoral.

002 Instituto Madrileño De Estudios
Avanzados en Alimentación IMDEA-
Alimentación (Comunidad de Madrid)

Régimen de colaboración en el Programa de Doctorado en
Ciencias de la Alimentación. Los grupos de investigación de
IMDEA-Alimentación, adscritos a este programa, participan en

Público

las actividades del programa para la dirección y realización de
Tesis Doctoral.

003 Fundación IMDEA Alimentación y
Universidad de Murcia

Convenio de colaboración para el desarrollo de actividades
de investigación, la participación en consorcios o redes, la

Público

concurrencia a convocatorias, la formación de investigadores y el
intercambio de personal entre ambas instituciones.

004 Fundación IMDEA Alimentación y
Universidad de Tufts

Convenio de colaboración para promover áreas de interés en la
enseñanza y la investigación en las respectivas instituciones,

Público

y profundizar en la comprensión de cada institución de las
cuestiones económicas, culturales y sociales relacionadas.

005 Bulgarian Academy of Science Erasmus Programme: Lifelong Learning Programme. Programa
de intercambio de estudiantes y profesorado. Código: BG SOFIA
30

Público

006 Northumbria University at Newcastle Erasmus Programme: Lifelong Learning Programme. Programa
de intercambio de estudiantes y profesorado. Código: UK
NEWCAST 02

Público

007 Centro Regional de Estudios en
Alimentos Saludables (CREAS)
Valparaíso- Chile

Colaboraciones en las actividades científicas y tecnológicas,
intercambio de profesionales que impulsen el avance científico y
el fortalecimiento de los recursos humanos.

Público

008 Fundación IMDEA Alimentación e
Instituto Miamónides de Investigación
Biomédica de Córdoba

Convenio de colaboración para el desarrollo de actividades
de investigación, la participación en consorcios o redes, la

Público

concurrencia a convocatorias y la formación de investigadores
para potenciar el desarrollo de la biomedicina.

CONVENIOS DE COLABORACIÓN

Ver anexos. Apartado 2

OTRAS COLABORACIONES

Las circunstancias que rodean a la situación I+D+I del sector científico-profesional en el campo de las Ciencias de la Alimentación en general y, en
particular, en relación a los grupos de investigación implicados en el programa, hacen que existan numerosas colaboraciones de los científicos ads-
critos a este programa, tanto a nivel nacional como internacional.

 

Por ejemplo, en base a la experiencia de los programas previos, además del CIAL e IMDEA-Alimentación, centros con los que existe colaboración
por convenio, el programa recibirá estudiantes de doctorado que desarrollan su investigación en otros centros:
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- centros del CSIC, tales como el Instituto de Ciencia y Tecnología de Alimentos y Nutrición (ICTAN) o el Instituto de Química Orgánica (IQOG),

- centros de investigación de la Comunidad de Madrid, como el Instituto Madrileño de Investigación y Desarrollo Rural, Agrario y Alimentario (IMI-
DRA),

- centros de investigación nacionales, como el Instituto Nacional de Tecnología Agraria y Alimentaria (INIA)

- empresas del sector alimentario

 

Por otro lado, la intensa colaboración que existe entre los investigadores del Programa de Doctorado en Ciencias de la Alimentación con centros de
investigación internacionales ha resultado en un alto porcentaje de estudiantes de los programas previos (mayor al 70%) que realizan estancias de
investigación en prestigiosos centros de universidades extranjeras, principalmente europeas.

 

Asimismo, los grupos de investigación del programa mantienen una intensa colaboración con centros de investigación latinoamericanos, consolida-
das en estos últimos a través de redes y proyectos bilaterales. Así, desde la implantación del Máster en Química Agrícola y Nuevos Alimentos (curso
2011-2012) se ha observado una tendencia creciente a recibir solicitudes de estudiantes latinoamericanos para iniciar los estudios de formación ofi-
ciales que permiten la admisión al doctorado.

En cualquier caso es de interés de este programa de doctorado, y se encuentra bajo la política de internacionalización de relaciones
y colaboraciones de la UAM, el formalizar estas relaciones mediante convenio y establecer nuevas colaboraciones con otras institu-
ciones relevantes en el campo de las Ciencias de la Alimentación. Por ejemplo, en la actualidad se está trabajando para formalizar
un convenio de colaboración entre la UAM y dos universidades francesas a través del Programa Mérimée de colaboración franco-es-
pañola entre escuelas de doctorado.

 

2. COMPETENCIAS
2.1 COMPETENCIAS BÁSICAS Y GENERALES

BÁSICAS

CB11 - Comprensión sistemática de un campo de estudio y dominio de las habilidades y métodos de investigación relacionados con
dicho campo.

CB12 - Capacidad de concebir, diseñar o crear, poner en práctica y adoptar un proceso sustancial de investigación o creación.

CB13 - Capacidad para contribuir a la ampliación de las fronteras del conocimiento a través de una investigación original.

CB14 - Capacidad de realizar un análisis crítico y de evaluación y síntesis de ideas nuevas y complejas.

CB15 - Capacidad de comunicación con la comunidad académica y científica y con la sociedad en general acerca de sus ámbitos de
conocimiento en los modos e idiomas de uso habitual en su comunidad científica internacional.

CB16 - Capacidad de fomentar, en contextos académicos y profesionales, el avance científico, tecnológico, social, artístico o
cultural dentro de una sociedad basada en el conocimiento.

CAPACIDADES Y DESTREZAS PERSONALES

CA01 - Desenvolverse en contextos en los que hay poca información específica.

CA02 - Encontrar las preguntas claves que hay que responder para resolver un problema complejo.

CA03 - Diseñar, crear, desarrollar y emprender proyectos novedosos e innovadores en su ámbito de conocimiento.

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

CA05 - Integrar conocimientos, enfrentarse a la complejidad y formular juicios con información limitada.

CA06 - La crítica y defensa intelectual de soluciones.

OTRAS COMPETENCIAS

CE1 - Capacidad para el desarrollo de nuevas tecnologías y técnicas preparativas dirigidas a la formulación de alimentos.

CE2 - Integrar los conocimientos adquiridos para plantear y coordinar una investigación en el campo de las Ciencias de la
Alimentación, abarcando niveles integradores y multidiciplinares, tales como temas vinculados a la biodiversidad y el medio
ambiente, e incluyendo reflexiones sobre las consecuencias y responsabilidades sociales y éticas.

3. ACCESO Y ADMISIÓN DE ESTUDIANTES
3.1 SISTEMAS DE INFORMACIÓN PREVIO

Difusión

Una vez aprobada, la oferta de programas de doctorado será difundida a través de la Universidad (  http://www.uam.es/ofertadoctorados  ) y de la
Facultad ( http://www.uam.es/ss/Satellite/Ciencias/es/1242664710963/listado/Doctorado.htm ). En estas páginas se encuentra la información ac-
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tualizada de todos los programas de doctorado ofertados por la Universidad/Facultad, con enlaces a las páginas propias de cada programa de docto-
rado, donde se encuentra una información más detallada y exhaustiva sobre el profesorado, líneas de investigación, perfil de ingreso, actividades for-
mativas etc., :

En las mismas páginas web se encuentra también información sobre la normativa y los procedimientos específicos para la gestión de las Enseñan-
zas de Doctorado de la UAM: requisitos y calendario de acceso, admisión, tesis en cotutela, tesis con mención internacional, presentación tesis doc-
toral, etc., así como del procedimiento para matriculación.

La Comisión Académica del Programa de Doctorado en Ciencias de la Alimentación también divulgará información sobre el mismo a través de (p.e.):

- Jornadas informativas dirigidas a estudiantes de grado y máster en la UAM

- Estimulación de la captación de estudiantes con buen expediente a través de la búsqueda de financiación para contratos predoctorales

- Redes temáticas tales como FLUCOMP (Asociación de Expertos en Fluidos Comprimidos), IBERCAROT (Red Iberoamericana para el estudio de
carotenoides como ingredientes funcionales), FOODOMICS ( Food science in the post-genomic era ), GROUPE POLYPHENOLS (Sociedad interna-
cional dedicada a promover la investigación sobre polifenoles).

- Contactos con otros grupos de investigación, centros de investigación, universidades, empresas, tales como los centros de investigación INIA, IMI-
DRA, ICTAN, así como empresas del sector alimentario que colaboran en la realización de prácticas externas del Grado en Ciencias de la Alimenta-
ción y en los Trabajos de Fin de Máster del Máster en Química Agrícola y Nuevos Alimentos.

- Confección de trípticos informativos sobre el Programa de Doctorado en Ciencias de la Alimentación con información detallada de las líneas de in-
vestigación, profesorado, competencias y otros datos de interés

- Página web propia del programa a la que se accederá a través de la página web de posgrado de la UAM, así como a través de las páginas web
propias de los institutos de investigación CIAL ( http://www.cial.uam-csic.es/ ), IMDEA-Alimentación ( http://www.alimentacion.imdea.org/ ), y la
página web de la Sección Departamental de Ciencias de la Alimentación (Departamento de Química Física Aplicada) ( http://www.uam.es/otros/
gruta/ ).

 

Finalmente, también está prevista la comunicación directa con los candidatos, previa a su matriculación. Esta se realiza a través del personal del
Centro de Estudios de Posgrado, de la secretaría del programa de doctorado y también a través de los coordinadores y de los vocales de la Comi-
sión Académica del programa de doctorado.
El Área de Alimentos de la UAM ha iniciado numerosas actividades vinculadas a la difusión del Máster en Química Agrícola y Nuevos Alimentos co-
mo Título Oficial de la UAM, tanto en el ámbito universitario, como en centros de investigación y empresas del sector alimentario. Este máster es la
vía oficial de acceso al programa de Doctorado en Ciencias de la Alimentación, aunque otros estudios de máster también son admitidos. En este
sentido se ha elaborado una página web del Máster a la que se puede acceder a través de la página web de la UAM, así como a través de las pági-
nas web de los institutos con convenio. Estas acciones de difusión se extenderán al Programa de Doctorado en Ciencias de la Alimentación.

Por otro lado, el Área de Ciencias de la Alimentación de la UAM está realizando una especial difusión del Máster en Química Agrícola y Nuevos Ali-
mentos en universidades Latinoamericanas. En muchos de estos países está aumentando considerablemente la oferta de becas para estudios de
doctorado y, puesto la característica de ser países de habla hispana, las universidades españolas son particularmente elegidas por los estudiantes
para llevar a cabo sus estudios. Como ejemplo se hace referencia a los 9 de 43 estudiantes (21%) admitidos en el Itinerario de Alimentación y Salud
del Máster en Química Agrícola y Nuevos Alimentos durante el curso 2012-2013.

Asimismo, a través de los contactos con instituciones extranjeras que tienen los grupos de investigación del Programa de Doctorado en Ciencias de
la Alimentación se llevará a cabo la difusión del programa, tanto en países de Latinoamérica como de la Unión Europea.

 

Perfil de ingreso recomendado (y otros posibles perfiles)

Se recomienda que los estudiantes que ingresen al programa hayan realizado un grado/licenciatura en Ciencias de la Alimentación, Ciencia y Tecno-
logía de los Alimentos, Nutrición Humana y Dietética, Biología, Biología Molecular, Bioquímica, Química, Farmacia, Veterinaria, o Ingeniero en espe-
cialidades afines (química, agronómica, de alimentos), y la posterior realización del Itinerario Alimentación y Salud del Máster en Química Agrícola y
Nuevos Alimentos de la UAM.

El Máster en Química Agrícola y Nuevos Alimentos (Itinerario Alimentación y Salud) constituye la vía de acceso más recomendada para los estudian-
tes de este programa de doctorado, asegurando que se poseen los conocimientos previos necesarios. Sin embargo, no constituye la vía exclusiva de
entrada, considerándose de una forma muy especial otros másteres de orientación hacia las Ciencias y Tecnología de los Alimentos, la Nutrición y
Dietética, Química, Microbiología, Genética, Biotecnología. A los estudiantes que accedan habiendo cursado previamente otros másteres se les po-
drá exigir realizar complementos de formación.

3.2 REQUISITOS DE ACCESO Y CRITERIOS DE ADMISIÓN

Con carácter general, para el acceso y admisión a las enseñanzas de doctorado se aplicará lo dispuesto en los 6 y 7 del R.D 99/2011 de 28 de
enero, por el que se regulan las enseñanzas oficiales de doctorado , así como en los artículos 8 y 9 de la Normativa de Enseñanzas Oficiales de
Doctorado de la UAM ( http://www.uam.es/normativadoctoradoUAM):

Acceso:

1. Con carácter general, para el acceso a un programa oficial de doctorado será necesario estar en posesión de los títulos oficiales españoles de
Grado (o equivalente) y de Máster Universitario.

2. Asimismo podrán acceder quienes se encuentren en alguno de los siguientes supuestos:

a) Estar en posesión de un título universitario oficial español (o de otro país integrante del EEES) que habilite para el acceso al máster de acuerdo
con lo establecido por el RD 1393/2007 de 29 de octubre y haber superado un mínimo de 300 ECTS en el conjunto de los estudios universitarios ofí-
ciales, de los que al menos 60 ECTS deberán ser de nivel de máster.

b) Estar en posesión de un título universitario oficial español de Graduado cuya duración, conforme a normas de derecho comunitario, sea de al me-
nos 300 ECTS. En este caso, salvo que el plan de estudios del correspondiente título de grado incluya créditos de formación investigadora, deberán
cursar los complementos de formación equivalentes en valor formativo a los créditos de investigación procedentes de estudios de máster.
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c) Los titulados universitarios que hayan superado con evaluación positiva al menos dos años de formación de un programa para la obtención del tí-
tulo oficial de alguna de las especialidades en Ciencias de la Salud.

d) Estar en posesión de un título oficial obtenido conforme a sistemas educativos extranjeros, sin necesidad de su homologación, siempre que acre-
diten un nivel de formación equivalente a los correspondientes títulos universitarios oficiales españoles de Máster Universitario y que faculten, en el
país de origen, para el acceso a estudios de doctorado. Esta admisión no implicará, en ningún caso, la homologación del título extranjero del que es-
té en posesión el doctorando ni su reconocimiento a otros efectos que el del acceso a las enseñanzas de doctorado.

e) Estar en posesión del Diploma de Estudios Avanzados obtenido de acuerdo con lo dispuesto en el RD 778/98, de 30 de abril, o hubieran alcanza-
do la Suficiencia Investigadora según lo regulado por el RD 185/85, de 23 de enero.

f) Estar en posesión de otro título español de doctor obtenido conforme a anteriores ordenaciones universitarias.

Criterios de Admisión:

El órgano que llevará a cabo el proceso de Admisión es la Comisión Académica del Programa de Doctorado en Ciencias de la Alimentación.

La Comisión Académica estará formada por el Coordinador y tres profesores del programa de doctorado y un investigador de cada una las institucio-
nes con convenio (CIAL e IMDEA-Alimentación). El Coordinador del Programa de Doctorado deberá ser siempre un profesor de la UAM.

 

Los estudiantes que cumplan con los requisitos de admisión serán admitidos al período de investigación conforme a los requisitos específicos y crite-
rios de valoración de méritos siguiente:

1. El CV del candidato (80%), en los siguientes términos:

- Las calificaciones obtenidas por el candidato tanto en sus estudios de grado (o equivalente) como en los estudios de máster que haya realizado.
(50%)

- Las publicaciones, participaciones en congresos y/o reuniones científicas derivadas de la tesis de máster, así como otras actividades realizadas en
sus estudios de máster, serán consideradas un valor añadido para la admisión. (10%).

- La realización de cursos de formación (diferentes a los del máster) especializados en las líneas de investigación del programa de doctorado, tam-
bién se valorarán positivamente. (5%)

- Acreditación de un nivel B1 de inglés. (10%)

- Otros méritos (5%)

2. Una carta motivada, donde se valorará el interés del solicitante   por la investigación, y su relación con las líneas de investigación del Programa de
Doctorado. (20%)

El estudiante deberá reunir al menos un 60% en términos porcentuales para poder ser admitido en el programa.

 

En cualquier supuesto la Comisión Académica estudia cada caso de admisión y dictamina sobre la suficiencia de conocimientos específicos para el
acceso al período de investigación.

El Programa de Doctorado en Ciencias de la Alimentación contempla la realización de estudios de doctorado a tiempo parcial, de acuerdo con el RD
99/2011 y como se contempla en la normativa de doctorado de la UAM http://www.uam.es/normativadoctoradoUAM .

En estos casos, el estudiante tendrá un límite de cinco años desde la admisión al programa hasta la presentación de la tesis doctoral.

Se aplicarán los mismos criterios para admitir a todos los estudiantes independientemente que su dedicación sea a tiempo completo o parcial. Los
estudiantes podrán cambiar de modalidad de tiempo parcial a completo o viceversa, previa solicitud y aprobación por parte de la Comisión Académi-
ca.

Estudiantes con necesidades educativas específicas derivadas de discapacidad

Los aspirantes al Programa de Doctorado con necesidades educativas especiales derivadas de su discapacidad deberán dirigirse, en primera instan-
cia, al coordinador del programa de doctorado, para ponerlo en su conocimiento. Asi mismo, se dirigirá al a la Oficina de Acción Solidaria y Coopera-
ción , para res olver (junto con el coordinador) las necesidades específicas de cada aspirante, ofreciéndole información, asesoramiento y orientació
n.

La Oficina de Acción Solidaria y Cooperación dependiente del Vicerrectorado de Cooperación y Extensión Universitaria de la UAM, nacida en octubre
de 2002, tuvo como uno de sus objetivos fundamentales la creación y consolidación del Área de Atención a la Discapacidad, que ofrece atención di-
recta a toda la Comunidad Universitaria (estudiantes, profesorado y personal de Administración y Servicios). Su objetivo es garantizar la igualdad de
oportunidades y la plena integración del estudiantado universitario con discapacidad en la vida académica universitaria, así como la promoción de la
sensibilización y concienciación de todos los miembros de la comunidad universitaria.
La UAM ofrece al alumnado con discapacidad el desarrollo personal y un amplio abanico de posibilidades de formación. Una de las
actividades que realiza el Área de Atención a la Discapacidad es la información, asesoramiento, atención personalizada y detección
de las necesidades personales y académicas que puedan tener los estudiantes de la UAM. En este sentido, ha elaborado una “Guía
Universitaria para Estudiantes con Discapacidad” ( http://www.uam.es/ss/Satellite?blobcol=urldata&blobheader=application
%2Fpdf&blobheadername1=Content-disposition&blobheadername2=pragma&blobheadervalue1=attachment%3B+filena-
me%3Dguia_disc_uam.pdf&blobheadervalue2=public&blobkey=id&blobtable=MungoBlobs&blobwhere=1242687515798&ssbinary=true) que
tiene como objetivo disipar y eliminar el desconocimiento que aún hoy existe sobre la incorporación del alumnado universitario con discapacidad, pre-
sentando toda la información necesaria sobre los apoyos, servicios y recursos que la Universidad Autónoma de Madrid (UAM) dispone para estos es-
tudiantes.

Desde el Área de Atención a la Discapacidad también se evalúan las necesidades específicas de cada estudiante, con el objetivo
de informar objetivamente al profesorado sobre las adaptaciones que son necesarias realizar, en cada caso. En esta línea de tra-
bajo se encuentra la edición y distribución del “  Protocolo de Atención a personas con discapacidad en la Universidad” (  
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http://www.uam.es/ss/Satellite?blobcol=urldata&blobheader=application%2Fpdf&blobheadername1=Content-
disposition&blobheadername2=pragma&blobheadervalue1=attachment%3B+filena-
me%3Dprotocolo.pdf&blobheadervalue2=public&blobkey=id&blobtable=MungoBlobs&blobwhere=1242687515829&ssbinary=true
)  , una guía orientativa y de apoyo que contiene pautas generales que pueden ser útiles al tratar con una persona con discapacidad y
que contribuye a reducir las situaciones de desorientación que provoca la falta de información y el desconocimiento de las dificulta-
des que en el ámbito académico se le puede presentar al estudiante con discapacidad.

3.3 Estudiantes

Los números indicados corresponden a las tesis inscriptas por año en el Programa de Doctorado de Ciencia y Tecnología de los Alimentos e Ingenie-
ría Química (R.D. 778/1998) y en el Programa de Doctorado en Biología y Ciencias de la Alimentación (R.D. 1393/2007) con temas del área de las
Ciencias de la Alimentación.

3.3 ESTUDIANTES

El Título está vinculado a uno o varios títulos previos

Títulos previos:

UNIVERSIDAD TÍTULO

Universidad Autónoma de Madrid Programa Oficial de Doctorado en Biología y Ciencias de la
Alimentación (RD 1393/2007)

Últimos Cursos:

CURSO Nº Total estudiantes Nº Total estudiantes que provengan de otros paises

Año 1 14.0 0.0

Año 2 14.0 1.0

Año 3 10.0 0.0

Año 4 16.0 1.0

Año 5 13.0 1.0

3.4 COMPLEMENTOS DE FORMACIÓN

La vía de acceso recomendada para el programa de doctorado se especifica en Perfil de Ingreso (Apartado 3.1 de este documento).

 

En aquellos casos en que la Comisión Académica considere que la formación previa del candidato no es suficiente o no es adecuada para el acce-
so al programa de doctorado, se podrá exigir la realización de complementes de formación específica. Los contenidos de estos complementos se-
rán similares a los de las asignaturas del Itinerario Alimentación y Salud del Máster en Química Agrícola y Nuevos Alimentos, hasta un máximo de 30
ECTS. Estos complementos de formación específica tendrán consideración de formación de nivel de doctorado y se realizarán a precios públicos. El
tiempo que se dedique a esta formación específica no se computará a efectos del límite de 3 años a contar desde la admisión del doctorando al pro-
grama hasta la presentación de la tesis doctoral, tal y como establece el artículo 7.2 del RD99/2011.

 

En todos los casos será la Comisión Académica de programa de doctorado la que decida los complementos de formación a realizar por cada estu-
diante a la vista de su historial académico previo.

4. ACTIVIDADES FORMATIVAS
4.1 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD: Asistencia a seminarios de investigación.

4.1.1 DATOS BÁSICOS Nº DE HORAS 20

DESCRIPCIÓN

El número de horas es indicativo. La actividad no es obligatoria, pero se recomienda la asistencia a tres seminarios por semestre, sean estudiantes a tiempo parcial o completo.

Se recomiendan los seminarios impartidos en el centro en el que esté incorporado el doctorando, el instituto de investigación CIAL, donde se llevan a cabos ciclos de seminarios que incluyen
exposiciones científicas (investigadores nacionales y extranjeros), de divulgación tecnológica, informativas del sector alimentario, etc., así como seminarios de departamentos de la UAM y/o
centros de investigación de ciencias afines (CNB, CBM, IMDEA-Alimentación, etc.).

Estos seminarios contribuirán a desarrollar las competencias básicas CB11 y CB15.
Tanto los estudiantes a tiempo completo como a tiempo parcial podrán realizar las actividades formativas 1, 3 y 7 a lo largo de todo el período de investigación, es decir,
desde la matriculación en el programa de doctorado hasta la lectura y defensa oral de la tesis. No obstante, es recomendable potenciar la realización de las actividades 1 y
3 durante los dos primeros años de adscripción en el programa, y la actividad 7 hacia los últimos semestres de adscripción.

4.1.2 PROCEDIMIENTO DE ADAPTACIÓN

Los directores del doctorando recomendarán sobre la participación en seminarios y enviarán al tutor del doctorando los datos sobre la asistencia, quien llevará su registro
con toda la información sobre las actividades formativas del doctorando en el Documento de Actividades del Doctorando. No será necesaria la certificación de asistencia a
los seminarios, siendo suficiente el informe del director o del tutor. Esta información será remitida a la Comisión Académica del programa de doctorado.
Las actividades formativas 1, 3 y 7 no son obligatorias (aunque recomendables) por lo que sólo se considerarán para la valoración general de la dedicación del estudiante.
Para esto se tendrá en cuenta el número de seminarios a los que ha asistido, el número y la extensión (horas) de los cursos a los que ha asistido, así como el número de ac-
tividades de divulgación y/o extensión en las que ha participado.
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4.1.3 ACTUACIONES DE MOVILIDAD

Se trata de asistencia a seminarios locales, por lo que no implica actuaciones de movilidad.
ACTIVIDAD: Presentación de dos seminarios formales.

4.1.1 DATOS BÁSICOS Nº DE HORAS 40

DESCRIPCIÓN

El número de horas es indicativo. El candidato a doctor, tanto a tiempo parcial o completo, deberá preparar y presentar dos seminarios con carácter formal. La actividad será obligatoria, tanto
para estudiantes a tiempo parcial o completo.

El primero de los seminarios se realizará antes de los 18 meses de iniciada su tesis y contendrá la formulación de su plan de trabajo de investigación y un avance de los primeros resultados,
conclusiones, y planes futuros. En caso que fuese posible la realización de una estancia en el extranjero, el segundo seminario servirá para presentar el centro y grupo de investigación donde
se integró, el trabajo realizado y los resultados y conclusiones alcanzadas.

En todo caso, el doctorando también puede optar a presentar un seminario con los resultados de su tesis, durante los últimos meses de trabajo, sirviendo así como preparación a la defensa de
su tesis.

El tiempo estimado incluye el tiempo de preparación de los seminarios.

Los seminarios podrán llevarse a cabo en la Facultad de Ciencias, en el CIAL, IMDEA-Alimentación, o en otro instituto de investigación, donde el doctorando esté realizando su trabajo de tesis.

Estos seminarios contribuirán a desarrollar todas las competencias básicas (CB11 a CB16) y las capacidades personales CA01, CA02, CA03 y CA06, y las competencias
específicas CE1 y CE2.

4.1.2 PROCEDIMIENTO DE ADAPTACIÓN

El doctorando enviará a su tutor la información, avalada por sus directores, sobre los seminarios que presente, incluyendo título, lugar y fecha de presentación, duración,
etc. El tutor incluirá la información en el Documento de Actividades del Doctorando, y remitirá esta información a la Comisión Académica del programa de doctorado.
Asimismo, el doctorando remitirá a su tutor una copia de la presentación correspondiente a los seminarios impartidos, las que serán utilizadas por la comisión académica
como medio de evaluación de esta actividad, estableciendo si es o no apta para satisfacer los objetivos previstos.

4.1.3 ACTUACIONES DE MOVILIDAD

Se trata de seminarios locales y por lo tanto no implican actuaciones de movilidad.
ACTIVIDAD: Asistencia a cursos de especialización científica o técnica de ámbito nacional o internacional.

4.1.1 DATOS BÁSICOS Nº DE HORAS 70

DESCRIPCIÓN

El estudiante podrá acudir a cursos de formación especializados que le permitan acceder a un mayor conocimiento de las técnicas y métodos específicos que utilizará en la realización de su
tesis doctoral.

Estos cursos podrán ser los organizados por el CSIC que se imparten en el CIAL, o en otros centros del CSIC que se ubican en el Campus de la UAM, afines a las líneas de investigación del
programa de doctorado. Estos cursos tienen en general una duración de 3-5 días.

Asimismo, siempre que sea posible, se estimulará al doctorando para la participación en cursos en el extranjero, por ejemplo durante su estancia en laboratorios de Universidades o en Centros
de Investigación extranjeros.

Aunque la realización de este tipo de cursos no es obligatoria, se recomienda la asistencia, al menos, a un curso de formación especializado a lo largo del periodo de realización de la tesis doc-
toral.

Esta actividad servirá para desarrollar la competencia básica CB11, la capacidad personal CA05 y la competencia específica CE2.
Tanto los estudiantes a tiempo completo como a tiempo parcial podrán realizar las actividades formativas 1, 3 y 7 a lo largo de todo el período de investigación, es decir,
desde la matriculación en el programa de doctorado hasta la lectura y defensa oral de la tesis. No obstante, es recomendable potenciar la realización de las actividades 1 y
3 durante los dos primeros años de adscripción en el programa, y la actividad 7 hacia los últimos semestres de adscripción.

4.1.2 PROCEDIMIENTO DE ADAPTACIÓN

Los directores de tesis recomendarán sobre la realización de cursos de especialización y enviarán al tutor del doctorando los datos sobre la asistencia. Se incluirá en el Do-
cumento de Actividades del Doctorando, un certificado de asistencia y el detalle de los contenidos del curso, así como el número de horas lectivas. El tutor del doctorando
llevará un registro con toda la información sobre las actividades formativas del doctorando, y remitirá esta información a la Comisión Académica del programa de docto-
rado.
Las actividades formativas 1, 3 y 7 no son obligatorias (aunque recomendables) por lo que sólo se considerarán para la valoración general de la dedicación del estudiante.
Para esto se tendrá en cuenta el número de seminarios a los que ha asistido, el número y la extensión (horas) de los cursos a los que ha asistido, así como el número de ac-
tividades de divulgación y/o extensión en las que ha participado.

4.1.3 ACTUACIONES DE MOVILIDAD

Existe una abundante oferta de cursos de especialización en áreas afines a las
Ciencias de la Alimentación que se dictan en centros ubicados en el Campus de la
UAM. Estos cursos no necesitan actuaciones de movilidad.

Respecto de la asistencia a cursos en el extranjero se aprovechará la movilidad pro-
gramada para al realización de una estancia en el extranjero (generalmente países
de la UE) o la asistencia a congresos internacionales.

Asimismo, la asistencia a cursos que requieran movilidad podrá ser financiada con cargo a proyectos pro-
pios del grupo de investigación en el cual participa el doctorando, o con bolsas de viaje otorgadas por la uni-
versidad u otras entidades.
ACTIVIDAD: Asistencia y presentación de trabajos en congresos y reuniones científicas, nacionales o internacionales.
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4.1.1 DATOS BÁSICOS Nº DE HORAS 45

DESCRIPCIÓN

El número de horas es indicativo. Se recomienda con carácter general, tanto para estudiantes a tiempo parcial como a tiempo completo, la participación en al menos en dos congresos científi-
cos durante la realización de su tesis doctoral. El congreso debe ser preferentemente de alto prestigio en el campo de investigación del doctorando y de carácter internacional. En esos congre-
sos el estudiante presentará una contribución científica en forma de contribución oral o poster.

En cualquier caso, tanto para estudiantes a tiempo completo como parcial, será obligatorio realizar al menos una actividad durante la realización de la tesis doctoral entre la participación en
congresos o reunión científica y la realización de estancias en laboratorios de investigación.

Esta actividad servirá para desarrollar todas las competencias básicas (CB11 a CB16), todas las capacidades personales (CA01 a CA06) y las competencias específicas
CE1 y CE2.

4.1.2 PROCEDIMIENTO DE ADAPTACIÓN

Los directores de tesis recomendarán sobre la participación a congresos y/o reuniones científicas específicas, e informarán al tutor del doctorando los datos correspondien-
tes (nombre y fecha de celebración del evento, título y carácter de la presentación, resumen, certificado de asistencia, etc.). Esta información será incorporada en el Docu-
mento de Actividades del Doctorando y remitida a la Comisión Académica del programa de doctorado.
Asimismo, el doctorando deberá aportar una copia del trabajo presentado en el correspondiente congreso (póster, resumen, trabajo completo escrito, o presentación impar-
tida en el caso de comunicaciones orales) la que será evaluada por la comisión académica para determinar si es o no apta para satisfacer los objetivos previstos.

4.1.3 ACTUACIONES DE MOVILIDAD

La asistencia a congresos y reuniones científicas requerirá, en la mayoría de los casos, actuaciones de movi-
lidad. Estas serán financiadas con cargo a proyectos propios del equipo de investigación en el cual participe
el doctorando o con bolsas de viaje otorgadas por la universidad u otras entidades.
ACTIVIDAD: Realización de estancias en laboratorios de Universidades o en Centros de Investigación extranjeros.

4.1.1 DATOS BÁSICOS Nº DE HORAS 500

DESCRIPCIÓN

La actividad se recomienda muy especialmente que todos los estudiantes realicen durante su doctorado al menos una estancia de 3 meses en un centro de investigación distinto al que está
incorporado. El doctorando se incorporará a un nuevo grupo de investigación para el aprendizaje de nuevas técnicas, tener acceso a otros equipos, asistir a cursos y seminarios y, en general,
desarrollar parte de su investigación.

Esta estancia se considera muy importante en la formación de los doctores, ya que supondrá conocer otros sistemas educativos y de investigación, acceder a seminarios y cursos realizados en
otras universidades, mejorar su conocimiento de una segunda lengua y crear su red propia de contactos.

Además, la realización de una estancia de 3 meses fuera de España, es un requisito para obtener la mención internacional al título de doctor, que se fomentará para todos los estudiantes del
programa.
En el caso de estudiantes a tiempo completo, esta actividad formativa se realizará preferentemente luego de transcurridos al menos 18 meses de investigación, y al menos 24 meses para los
estudiantes a tiempo parcial. Además, en el caso de los estudiantes a tiempo parcial, es comprensible que puedan tener dificultades para realizar una estancia continua de 3 meses, por lo que
en estos casos se considerará la posibilidad de estancias fraccionadas en varios períodos.

En cualquier caso, tanto para estudiantes a tiempo completo como parcial, será obligatorio realizar al menos una actividad durante la realización de la tesis doctoral entre la participación en
congresos o reunión científica y la realización de estancias en laboratorios de investigación.

Esta actividad servirá para desarrollar todas las competencias básicas (CB11 a CB16), todas las capacidades personales (CA01 a CA06) y las competencias específicas
CE1 y CE2.

4.1.2 PROCEDIMIENTO DE ADAPTACIÓN

Previa a la realización de la estancia, el tutor del doctorando y la Comisión Acadé-
mica del programa de doctorado serán informados de los detalles de la misma y au-
torizarán su realización.

El estudiante durante su estancia trabajará supervisado por un profesor/investigador
del centro correspondiente, quien realizará un informe final sobre el trabajo realiza-
do durante la estancia y el rendimiento del estudiante. Dicho informe reflejará no só-
lo las actividades de investigación, sino cualquier otra actividad formativa realizada
durante la misma (asistencia o impartición de seminarios, asistencia a cursos espe-
cializados, etc.), así como la formación recibida por el estudiante en técnicas espe-
cíficas.

El tutor recibirá este informe y lo incluirá en el Documento de Actividades del Doctorando, junto a una va-
loración personal del resultado de la estancia. Esta información será remitida a la Comisión Académica del
programa de doctorado.
4.1.3 ACTUACIONES DE MOVILIDAD

En los casos de doctorandos que disfrutan de una beca de investigación (FPU, FPI, JAE-Pre, etc.) estas es-
tancias generalmente son financiadas por el organismo que ha otorgado la beca. Eventualmente, se conside-
rará también la posibilidad de financiación con cargo a fondos propios del equipo de investigación en el cual
participe el doctorando, o con bolsas de viaje otorgadas por la universidad u otras entidades.
ACTIVIDAD: Elaboración de trabajos para publicación en revistas de difusión científica.

4.1.1 DATOS BÁSICOS Nº DE HORAS 250

DESCRIPCIÓN
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El doctorando participará activamente en la planificación y redacción de los artículos que recojan los resultados de su investigación, y que se publicarán en revistas de carácter científico. Se
considera que es básico en la formación del doctorando adquirir habilidades para organizar una publicación, para revisar la literatura e información científica anterior, para comunicar y sintetizar
los resultados, para escribir en inglés con nivel internacional. También deberá aprender todo el proceso que implica la realización de una publicación, tanto los procesos telemáticos, como el
contacto con editores, evaluadores y revisión de pruebas de imprenta.

Esta actividad será realizada por todos los estudiantes, tanto a tiempo completo como parcial. No se exige un número mínimo de publicaciones en el momento de presentar la tesis, pero será
un elemento importante para juzgar la calidad de la misma.

Se tendrá en cuenta que puede haber casos en que los resultados obtenidos puedan estar sujetos a protección de la propiedad intelectual, lo que puede impedir la publicación de los mismos
en revistas científicas. En estos casos se valorará muy positivamente la presentación de patentes como resultado de la investigación.

Esta actividad servirá para desarrollar todas las competencias básicas (CB11 a CB16), las capacidades personales CA01 a CA06.

4.1.2 PROCEDIMIENTO DE ADAPTACIÓN

El tutor deberá recibir constancia de todos los trabajos publicados en revistas científicas en las que el candi-
dato a doctor tenga algún grado de colaboración. Se indicará brevemente el grado en el que el estudiante ha
estado involucrado en el trabajo desarrollado, así como en la preparación, redacción y revisión de la publica-
ción. Esta información se incluirá en el Documento de Actividades del Doctorando y se remitirá a la Comi-
sión Académica del programa de doctorado.
4.1.3 ACTUACIONES DE MOVILIDAD

Esta actividad no implica movilidad.
ACTIVIDAD: Participación en actividades de divulgación y extensión a la comunidad.

4.1.1 DATOS BÁSICOS Nº DE HORAS 25

DESCRIPCIÓN

Aunque la realización de este tipo de actividades no es obligatoria, se recomienda la participación del doctorando en las acciones de divulgación y extensión a la comunidad que se lleven a ca-
bo en el centro de investigación donde se encuentre incorporado. Por ejemplo, en el CIAL se desarrollan muchas actividades de este tipo, tales como la participación en la Semana de las Cien-
cias y otras ferias científicas, la visitas de estudiantes de colegios e institutos de la Comunidad de Madrid, la visita de delegaciones de centros/grupos de investigación extranjeros, colaboracio-
nes en actividades de los ayuntamientos de la zona norte de Madrid, etc.

Se recomienda con carácter general, tanto para estudiantes a tiempo parcial como a tiempo completo, la participación en algunas de estas actividades, las que contribuyen
a desarrollar la competencia básica CB15, así como la específica CE2.
Tanto los estudiantes a tiempo completo como a tiempo parcial podrán realizar las actividades formativas 1, 3 y 7 a lo largo de todo el período de investigación, es decir,
desde la matriculación en el programa de doctorado hasta la lectura y defensa oral de la tesis. No obstante, es recomendable potenciar la realización de las actividades 1 y
3 durante los dos primeros años de adscripción en el programa, y la actividad 7 hacia los últimos semestres de adscripción.

4.1.2 PROCEDIMIENTO DE ADAPTACIÓN

En su caso, el tutor recibirá la información correspondiente, llevando el registro de las actividades desarrolladas por el doctorando en el Documento de Actividades del
Doctorando, y la remitirá a la Comisión Académica del programa de doctorado.
Las actividades formativas 1, 3 y 7 no son obligatorias (aunque recomendables) por lo que sólo se considerarán para la valoración general de la dedicación del estudiante.
Para esto se tendrá en cuenta el número de seminarios a los que ha asistido, el número y la extensión (horas) de los cursos a los que ha asistido, así como el número de ac-
tividades de divulgación y/o extensión en las que ha participado.

4.1.3 ACTUACIONES DE MOVILIDAD

En general, las acciones que desarrollan los estudiantes de doctorando para colaborar en estas actividades
no implican actuaciones de movilidad. En el caso de ser necesaria movilidad, será financiada por el centro a
través de los fondos propios disponibles para las actividades de divulgación.
ACTIVIDAD: Movilidad

4.1.1 DATOS BÁSICOS Nº DE HORAS 300

DESCRIPCIÓN

Las acciones de movilidad, vinculadas principalmente a las actividades formativas 4 y 5, serán llevadas a

cabo por el estudiante de doctorado luego de transcurridos al menos 18 meses desde la adscripción al

programa para los estudiantes a tiempo completo, y al menos 24 meses en el caso de estudiantes a

tiempo parcial.

En lo que se refiere a la estancia en universidades o centros de investigación, y teniendo en cuenta que

los grupos de investigación que participan del programa de doctorado tienen muchas y buenas relaciones

con instituciones extranjeras, existe una amplia oferta para que el estudiante pueda realizar su estancia. A

modo de ejemplo, se citan algunas de estas instituciones extranjeras con las que existe fuerte

colaboración, la que se puede inferir en base a las publicaciones y tesis de los investigadores que

participan en el Programa de Doctorado en Ciencias de la Alimentación:

- Department of Food Science and Nutrition, Universidad de Minnesota, USA.

- Food & Nutritional Sciences, University or Reading, UK.

- Technische Universitaet Muenchen, Germany.
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- Wageningen UR Food & Biobased Research. Wageningen, Países Bajos.

- Department of Food Science, University of Naples “Federico II”, Italy

- Department of Food Science, University of Guelph, Ontario, Canada.

- Laboratoire de Mycochimie, Universite Claude Bernard, Villeurbanne Lyon. Francia.

- Laboratory of Microbial Ecology and Technology LabMET, Universidad de Gante, Bélgica
- ISVV, Faculté d’oenologie, Universidad de Burdeos

- LASEFI, School of Food Engineering. Universidad de Campinas, Brasil.

- ESAS. Sector de Engenharia Agro-Alimentar. Santarém. Portugal.

- Nestlé Research Center, Lausanne. Suiza.

- VTT Technical Research Center, Finlandia.

- Institute of Food Research, Reino Unido.

- Institute of Chemistry, Biotechnology and Food Science Norwegian, Oslo, Noruega.

- Migal Galile Technological Center. Kiryat Shmona. Israel.

- Division of Food Science, Polish Academy of Sciences, Olsztyn, Poland.

- Centre International De Recherche Sur Le Cancer, France.

- Vereniging European Nutrigenomics Organisation, Netherlands.

- Unité De Nutrition Humaine, Plateforme De Spectrométrie De Masse, France.

4.1.2 PROCEDIMIENTO DE ADAPTACIÓN

Al menos una de las dos actividades formativas que implican acciones de movilidad (actividades 4 y 5) es

obligatoria. El seguimiento del alumnado se llevará a cabo mediante un informe, avalado por su director,

que el estudiante entregará a la Comisión Académica, incluyendo:

Actividad formativa 4 (Asistencia a congresos y reuniones científicas): Nombre del evento y fecha de

celebración, título y carácter de la presentación, certificado de asistencia y copia del trabajo presentado en

el correspondiente congreso (póster, resumen, trabajo completo escrito, o presentación impartida en el

caso de comunicaciones orales) la que será evaluada por la comisión académica para determinar si es o

no apta para satisfacer los objetivos previstos.

Actividad formativa 5 (Estancia en universidades o centros de investigación): Lugar y período de la

estancia realizada, certificado de estancia, resumen de las actividades desarrolladas y de los resultados

objetivos alcanzados. Esta información será evaluada por la comisión académica para determinar si es o

no apta para satisfacer los objetivos previstos.

4.1.3 ACTUACIONES DE MOVILIDAD

Según se indica en el apartado 7.1, el programa de doctorado facilitará que las actividad formativas que

impliquen acciones de movilidad puedan llevarse a cabo en el marco de programas de movilidad

convocados por organismos o administraciones públicas al que puedan acogerse los doctorandos:

- bolsas de viaje que otorga las UAM.

- fondos propios de los grupos de investigación, a través de los proyectos de investigación y contratos.

- ayudas de movilidad asociadas a becas (FPI, FPU, JAE-pre,…).

- programas de movilidad del Ministerio, de las Comunidades Autónomas, de la Unión Europea, o de la

UAM.

- Programas internacionales de movilidad: ERASMUS

Asimismo, fondos provenientes de acuerdos puntuales que el programa pueda establecer con otras

instituciones, organismos o empresas, o los fondos propios de los grupos de investigación del programa,

podrán financiar las actividades de movilidad de los estudiantes.

Las actuaciones de movilidad que puedan derivarse de la asistencia a cursos de especialización y
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perfeccionamiento serán financiadas con cargo a fondos propios del grupo de investigación en el cual

participa el doctorando, así como bolsas de viaje destinadas a tal fin. Del mismo modo, en el caso que las

actividades de divulgación y extensión a la comunidad impliquen acciones de movilidad, estas serán

financiadas a través de los fondos propios disponibles para tales actividades.

5. ORGANIZACIÓN DEL PROGRAMA
5.1 SUPERVISIÓN DE TESIS

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

Si bien no se han previsto actividades específicas con esta finalidad, tampoco se considera esencial esta iniciativa para la viabilidad del programa. En la Facultad de Ciencias de la UAM existe
una alta motivación por la investigación. Los datos derivados de los programas de doctorado anteriores muestran que un elevado porcentaje (cercano al 90%) del profesorado de la Sección De-
partamental de Ciencias de la Alimentación (Departamento de Química Física Aplicada) así como los investigadores de los institutos CIAL, asociados al Programa de Doctorado en Ciencias de
la Alimentación, han dirigido o están dirigiendo al menos una tesis doctoral.

En nuestra experiencia, el factor limitante en cuanto al número de tesis doctorales que se realizan por los doctorandos no es encontrar un director de tesis, sino obtener una beca que le propor-
cione la financiación necesaria. Es por ello que la UAM tiene convocatorias propias de "becas FPI" (30 el curso pasado) y de "ayudas para inicio de estudios de posgrado" (200 el curso pasa-
do), ambas convocatorias tiene como objetivo principal la realización de tesis doctorales.
Los enlaces donde se pueden encontrar los detalles de estas ayudas son:

http://www.uam.es/ss/Satellite/es/1242662353582/contenidoFinal/

Ayudas_para_Formacion_de_Personal_Investigador.htm

http://www.uam.es/ss/Satellite/es/1242662353507/contenidoFinal/

Ayudas_para_inicio_de_estudios_en_Programas_de_Posgrado.htm

 

Actividades previstas que fomenten la supervisión múltiple en casos justificados académicamente

El Programa de Doctorado en Ciencias de la Alimentación tiene prevista la codirección de una tesis doctoral en determinadas circunstancias:

a)     Cuando la investigación tenga un carácter multidisciplinar.

b)     Cuando la investigación se realice en dos centros de investigación.

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

d)     Cuando así lo solicite el doctorando, estudiando la justificación de la solicitud

 

Actividades previstas que fomenten la supervisión internacional

Las numerosas colaboraciones que existen entre los investigadores del programa y centros de investigación internacionales, tanto públicos como privados, motivó que en los programas previos
la gran mayoría de los estudiantes realizaran estancias de formación en el extranjero, bajo la supervisión de los investigadores adscritos a dichos centros.   

Por otro lado, en los últimos cinco años, el 7% de las tesis leídas en el área de alimentos han recibido la mención europea, lo que demanda la evaluación y elaboración de informes previos a la
lectura de la tesis de investigadores de la UE. Asimismo, de acuerdo a la experiencia de los programas previos, han participado expertos internacionales (especialmente de la UE) en los tribu-
nales de las tesis doctorales leídas.

Guía de Buenas Prácticas

La UAM, y por extensión el Programa de Doctorado en Ciencias de la Alimentación se adhiere a la Recomendación de la Comisión de 11 de marzo de 2005 relativa a la Carta Europea del In-
vestigador y al Código de Conducta para la Contratación de Investigadores ( http://ec.europa.eu/euraxess/index.cfm/rights/index). La Carta Europea del Investigador reúne una serie de
principios y exigencias generales que especifican el papel, las responsabilidades y los derechos de los investigadores y de las entidades que emplean y/o financian investigadores. El objetivo
de la Carta es garantizar que la naturaleza de la relación entre los investigadores y los financiadores o empleadores propicie la generación, transferencia, distribución y difusión de conocimien-
tos y avances tecnológicos, así como el desarrollo profesional de los investigadores. Asimismo, la Carta reconoce el valor de todas las formas de movilidad como medio para ampliar el desarro-
llo profesional de los investigadores. De esta forma, la Carta constituye un marco dentro del que se invita a investigadores (en todos los niveles) y financiadores y empleadores a actuar con res-
ponsabilidad y profesionalidad en su entorno de trabajo y a darse el necesario reconocimiento mutuo.

En relación con la investigación, la UAM tiene una Comisión de Ética en la Investigación

( http://www.uam.es/ss/Satellite/es/1234886377819/contenidoFinal/Comite_de_Etica_de_la_Investigacion.htm) que tiene con el fin de proporcionar una
respuesta ágil y efectiva a las necesidades actuales o que en el futuro se planteen respecto de la investigación científica desarrollada en su ámbito, en orden a la protección
de los derechos fundamentales de las personas, el bienestar de los animales y el medio ambiente y al respeto a los principios y compromisos bioéticos asumidos por la co-
munidad científica y por los Estatutos de la Universidad Autónoma de Madrid.

5.2 SEGUIMIENTO DEL DOCTORANDO

Con carácter general, para supervisión y seguimiento del doctorando se aplicará lo dispuesto en el artículo 11 del R.D 99/2011 de 28 de enero, por el que se regulan las enseñanzas oficiales
de doctorado , así como en el artículo 10 de la Normativa de Enseñanzas Oficiales de Doctorado de la UAM ( http://www.uam.es/normativadoctoradoUAM).

En cualquier caso se aplicará procedimiento de desarrollo de esta normativa que con carácter general aprueba la Universidad para el seguimiento del doctorando.

 

Asignación del tutor y director de tesis

La Comisión Académica dela programa de doctorado asignará un tutor a cada doctorando en el momento de la admisión. Al tutor le corresponde velar por la interacción del doctorando con la
Comisión Académica, por lo que deberá estar ligado de forma permanente a alguna de las instituciones participantes en el programa. El tutor será un doctor con acreditada experiencia investi-
gadora. La Comisión Académica, oído el doctorando, podrá modificar el nombramiento del tutor del doctorando en cualquier momento del periodo de realización del doctorado siempre que con-
curran razones justificadas
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Asimismo, la Comisión Académica de cada programa asignará a cada doctorando admitido un director de tesis doctoral , que podrá ser o no coincidente con el tutor, en un plazo inferior a tres
meses desde la fecha de admisión. Esta asignación podrá recaer sobre cualquier doctor español o extranjero con experiencia investigadora acreditada con independencia de la institución en
que preste sus servicios.

El director de tesis es el responsable de la tutela y seguimiento del conjunto de las tareas de investigación del doctorando.

La Comisión Académica, oído el doctorando y el director , podrá modificar el nombramiento del director/es de la tesis doctoral en cualquier momento del periodo de realización del doctorado
siempre que concurran razones justificadas.

 

Procedimiento para el control del registro de actividades de cada doctorando

Una vez matriculado en el programa, se materializará para cada doctorando el Documento de Actividades personalizado a efectos del registro individualizado. En él se inscribirán todas las acti-
vidades de interés para el desarrollo del doctorando, siendo evaluado anualmente por la Comisión Académica.

Este documento estará en formato electrónico, si bien debe quedar evidencia documental que acredite todas las actividades realizadas por el doctorando. Será el propio doctorando quien anote
en su Documento de Actividades las actividades realizadas. Estas anotaciones serán validadas por el tutor/director del doctorando.

Al Documento de Actividades tendrán acceso, para las funciones que correspondan en cada caso, el doctorando, su tutor, su director de tesis, así como los profesores que participen en la eva-
luación anual y el PAS que gestione el expediente.

 

Procedimiento para la valoración anual del Plan de investigación

Tras la formalización de la matrícula el doctorando elaborará su Plan de Investigación en un periodo inferior a seis meses. El Plan de Investigación incluirá, al menos, los objetivos, la metodolo-
gía y la planificación temporal. Este plan deberá ser avalado por director de tesis y el tutor (en caso de ser distintos) y podrá mejorarse y detallarse a lo largo del desarrollo de la tesis doctoral.

La Comisión Académica responsable del programa evaluará, cada curso académico, el Plan de Investigación y el Documento de Actividades del Doctorando. La evaluación positiva será requi-
sito imprescindible para continuar en el programa. En caso de evaluación negativa, que debe ser debidamente motivada, el doctorando deberá ser evaluado de nuevo en un plazo máximo de
seis meses a cuyo efecto elaborará un nuevo Plan de Investigación. Si se produjese una segunda evaluación negativa el doctorando causará baja definitiva en el programa.

 

Previsión de las estancias de los doctorandos en otros centros de formación, nacionales e internacionales, co-tutelas y menciones europeas (internacionales)

La previsión de las estancias en otros centros de formación, nacionales e internacionales, se intentará que alcance al 100% de los estudiantes del programa, en función de la disposición finan-
ciera.

La previsión de co-tutelas se intentará situar en un 10% del total de tesis inscritas.

De las tesis leídas en los últimos 5 años, un 7% recibieron la mención europea. La previsión de menciones internacionales se procurará que se incremente hasta alcanzar un 20% de las tesis
generadas en tres años.

 

Compromiso de supervisión y seguimiento

Las funciones de supervisión, tutela y seguimiento de los doctorandos se reflejarán en un Compromiso de Supervisión. Este Compromiso de Supervisión se incorporará al Documento de Activi-
dades.

En el Compromiso de Supervisión se especificarán las condiciones de realización de la tesis, los derechos y deberes del doctorando, incluyendo los posibles derechos de
propiedad intelectual y/o industrial derivados de la investigación, así como el procedimiento para la resolución de conflictos. Se incluirán también los deberes del tutor del
doctorando y de su director de tesis.

5.3 NORMATIVA PARA LA PRESENTACIÓN Y LECTURA DE TESIS DOCTORALES

Con carácter general, se aplicará lo dispuesto en el artículo 14 del R.D 99/2011 de 28 de enero, por el que se regulan las enseñanzas oficiales de doctorado , así como en el artículo 11 de la
Normativa de Enseñanzas Oficiales de Doctorado de la UAM ( http://www.uam.es/normativadoctoradoUAM). La información detallada de la normativa se encuentra en el “Procedimiento Re-
lativo al Tribunal, Defensa y Evaluación de la Tesis Doctoral en la Universidad Autónoma de Madrid”, aprobado por Consejo de Gobierno el 1 de junio de 2012 (  http://www.uam.es/procedi-
mientotribunaldefensatesis)
Los aspectos más relevantes de este procedimiento se resumen a continuación:

 Presentación y Autorización

El doctorando solicitará a la Comisión de Doctorado de la UAM/Comité de Dirección de la Escuela de Doctorado la autorización a defensa de la tesis mediante escrito presentado en el Registro
General de la UAM al menos 15 días antes de la reunión de dichos órganos en que pretenda su autorización. El calendario de fechas de dichas reuniones se hará público al principio de cada
curso académico. Junto al escrito de solicitud, se acompañará la siguiente documentación:

a) Un ejemplar de la tesis encuadernado de forma que no sea susceptibles de manipulación, que será sellados por el Registro General de la UAM.

b) Un ejemplar digital de la tesis doctoral (en formato Word o pdf).

c) Documento de actividades personalizadas del doctorando

d) Justificante de matrícula en el programa de doctorado emitido por la Administración de la Facultad.

e) Los documentos complementarios (incluidos o no en la tesis) que establezcan los procedimientos vigentes de la UAM para tesis presentadas como compendio de publicaciones, tesis redac-
tadas en lenguas diferentes a las oficiales en la UAM, doctorado con mención internacional y/o cotutela de tesis doctoral.

f) Informe motivado del director o directores de la tesis doctoral exponiendo los resultados de la valoración de dicha tesis y avalando expresamente su presentación a defensa pública. Dicho
informe debe ser autorizado y firmado también por el responsable de la Comisión Académica del programa de doctorado.

g) Propuesta de tribunal de evaluación de la tesis compuesta de 7 doctores, expertos en la materia, firmada por el responsable de la Comisión Académica.

 

Una vez examinada la documentación aportada, la Comisión de Doctorado de la UAM autorizará, en su caso, la lectura de la tesis y nombrará el Tribunal que ha de juzgarla

 

Tribunal

cs
v:

 1
03

63
87

69
29

56
81

30
84

58
68

6

http://www.uam.es/normativadoctoradoUAM
http://www.uam.es/procedimientotribunaldefensatesis
http://www.uam.es/procedimientotribunaldefensatesis


Identificador : 489636387

15 / 25

A propuesta de la Comisión Académica del Programa de Doctorado, la Comisión de Doctorado de la UAM nombrará un tribunal que estará constituido por 5 miembros titulares y 2 suplentes.
En la propuesta de los 7 doctores expertos, no podrán formar parte de la misma más de dos miembros de la misma universidad, del CSIC o de la misma institución pública o privada. En todo
caso, el tribunal estará formado por una mayoría de miembros externos a la Universidad Autónoma de Madrid y a las instituciones colaboradoras en el programa.

El director o directores de la tesis no podrá formar parte del tribunal, ni tampoco el tutor, salvo en casos de tesis presentadas en el marco de acuerdos bilaterales de cotutela con universidades
extranjeras que así lo tengan previsto.

Los miembros adscritos a una universidad que formen parte del tribunal deberán ocupar una plaza de profesor funcionario o contratado en cualquiera de las categorías recogidas en la LOM-
LOU o estar contratado como investigador por la propia universidad. Asimismo computarán como miembros de universidad los profesores eméritos y los que tengan un nombramiento honorífi-
co. Los profesores en excedencia, en comisión de servicios o en servicios especiales se computarán como pertenecientes a la institución en la que estén prestando sus servicios.

 

Evaluación de la Tesis:

El acto de defensa deberá realizarse antes de transcurrir seis meses (exceptuado el

mes de agosto) desde su autorización por la Comisión de Doctorado

La tesis doctoral se evaluará en el acto de defensa, que tendrá lugar en sesión pública y consistirá en la exposición y defensa por el doctorando del trabajo de investigación realizado ante los
miembros del tribunal.

En el caso de convenios de cotutela se podrá defender en cualquiera de las universidades participantes en los términos que se acuerden en el correspondiente convenio de colaboración.

El tribunal dispondrá del documento de actividades del doctorando, que constituirá uno de los elementos que será considerado para su evaluación.

El acto de defensa se realizará en sesión pública y consistirá en la exposición y defensa por el doctorando, ante los miembros del tribunal, del trabajo de investigación elaborado. Los doctores
presentes en el acto público podrán formular cuestiones en el momento y forma que señale el presidente del tribunal

El tribunal emitirá un informe y concederá una calificación global a la tesis en términos de “apto” o “no apto”. Asimismo, podrá proponer que la tesis obtenga la mención de “ cum laude” si se
emite en tal sentido el voto secreto positivo por unanimidad.

La superación de las enseñanzas previstas en esta normativa conducirá a la obtención del título de Doctor o Doctora por la Universidad Autónoma de Madrid, de acuerdo con lo que establezca
la normativa de expedición de títulos.

El título de Doctor o Doctora podrá incluir en su anverso la mención de “Doctor Internacional” siempre que se cumpla con los requisitos especificados en el artículo 15 del RD 99/2011, de 28 de
enero, por el que se regulan las enseñanzas oficiales de doctorado.

 

Otras consideraciones:

En el documento al que se ha hecho referencia, http://www.uam.es/procedimientotribunaldefensatesis, se contemplan procedimientos alternativos para situaciones tales como tesis en co-
tutela, doctorados con mención internacional, o Tesis Doctorales sometidas a procesos de protección y/o transferencia de tecnología y/o de conocimiento

 

6. RECURSOS HUMANOS
6.1 LÍNEAS Y EQUIPOS DE INVESTIGACIÓN

Líneas de investigación:

NÚMERO LÍNEA DE INVESTIGACIÓN

001 Ingredientes Alimentarios con Propiedades Saludables

002 Nuevas Tecnologías de Producción y Conservación de Alimentos

003 Análisis Instrumental, Calidad y Seguridad Alimentaria

004 Biotecnología y Microbiología de Alimentos

005 Genómica Nutricional

Equipos de investigación:

Ver anexos. Apartado 6.1.

Descripción de los equipos de investigación y profesores, detallando la internacionalización del programa:

Los equipos de investigación que participan de las líneas del programa están integrados por 17 profesores de la Facultad de Ciencias de la UAM, 31 investigadores del CSIC de la plantilla del
personal del Instituto de Investigación en Ciencias de la Alimentación (CIAL) y por 8 investigadores senior del Instituto de Investigación IMDEA-Alimentación.

Además, el CIAL cuenta con 12 técnicos (incluyendo ayudantes de laboratorio, técnicos superior y titulados superior especializados), 13 investigadores postdoctorales contratados y 40 beca-
rios en formación (más del 90% matriculados en los programas de Doctorado en Ciencias y Tecnología de los Alimentos e Ingeniaría Química y Doctorado en Biología y Ciencias de la Alimen-
tación). IMDEA-Alimentación cuenta con 3 ivestigadores posdoctorales contratados, 2 técnicos superior, 3 becarios en formación, realizando sus tesis doctorales en el instituto y matriculados
en el Programa de Doctorado en Biología y Ciencias de la Alimentación.

Ambos institutos se encuentran ubicados en el Campus de Cantoblanco de la UAM, y desarrollan actividades sinérgicas de investigación en el campo de las Ciencias de la Alimentación. Así,
las líneas de investigación 001 a 004 son prioritarias del CIAL, donde desarrollan sus actividades los profesores UAM y los investigadores CSIC, y la línea 005 (Genómica Nutricional) es la lí-
nea prioritaria que desarrollan los investigadores de IMDEA-Alimentación.

La información detallada de los proyectos, tesis y publicaciones desarrolladas en los últimos cinco años por estos equipos de investigación se muestran en el documento adjunto.

6.2 MECANISMOS DE CÓMPUTO DE LA LABOR DE AUTORIZACIÓN Y DIRECCIÓN DE TESIS

Mecanismos de cómputo de la labor de autorización y dirección de tesis:
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La dirección de la tesis y la tutela del doctorando serán reconocidas como parte de la dedicación docente e investigadora del profesorado. De manera tentativa, en el plan de actividades del
profesorado de la UAM, como proyecto piloto, se propone asignar 75 horas al año por dirección de tesis y 10 horas por la tutorización de las mismas.

7. RECURSOS MATERIALES Y SERVICIOS

Medios materiales y servicios disponibles

 

El Programa de Doctorado en Ciencias de la Alimentación cuenta para su desarrollo con algunas de las instalaciones de los Departamentos de Química Física Aplicada y de Química Agrícola
y de la Facultad de Ciencias, así como la de los centros colaboradores CIAL e IMDEA-Alimentación. En conjunto, cuentan con los medios materiales y servicios adecuados para garantizar el
correcto desarrollo de las actividades formativas e investigadoras del doctorado, observándose los criterios de accesibilidad universal y diseño para todos, según lo dispuesto en la Ley 51/2003,
de 2 de diciembre, de igualdad de oportunidades, no discriminación y accesibilidad universal de las personas con discapacidad.

Durante el periodo de realización de la Tesis Doctoral, los estudiantes cuentan con un puesto de trabajo dotado con mobiliario, ordenador personal con software general y específico, teléfono y
conexión a internet.

 

Equipamiento de los grupos de investigación

 

Los grupos de investigación adscritos al Programa de Doctorado en Ciencias de la Alimentación cuentan con el equipamiento, medios materiales y servicios que se describen a continuación.

 

En el CIAL:

- Aula de formación del CIAL, donde se imparte las asignaturas del Itinerario Alimentación y Salud del Máster en Química Agrícola y Nuevos Alimentos

- Salón de actos del CIAL para la realización de seminarios y otras actividades de difusión

- 32 laboratorios de 50 m 2 en el CIAL, equipados con variadas técnicas avanzadas de análisis y caracterización de alimentos:

- análisis cromatográfico

- electroforesis capilar

- espectrometría de masas

- espectrofotometría

- otras técnicas instrumentales de preparación de muestras (ultrafiltración, concentración a vacío, liofilización, ultracentrifugación, hibridación de ácidos nucleicos, etc.)

- Zona (150 m 2) de nivel de contención biológica 2 (P2) constituido por laboratorios de microbiología   y cultivos celulares, completamente equipados:

- autoclaves

- cabinas de seguridad biológica

- incubador de atmósfera variable

- incubadores convencionales, orbitales, de CO 2 y multigas

- cámara de anaerobiosis

- microscopio invertido

- termodesinfectadores

- equipos auxiliares

- Equipamiento de escala piloto de tecnologías innovadoras para la producción de ingredientes alimentarios (planta piloto de 350 m 2):

- 3 plantas de extracción con fluidos supercríticos

- 2 plantas de extracción con fluidos supercríticos de escala semi-industrial

- reactor de alta presión

- reactores enzimáticos

- destilación molecular de tecnología híbrida

- tecnología de separación por membranas

- extracción con líquidos presurizados (ASE)

- extracción con agua Subcrítica

- equipamiento auxiliar (molinos, cámara climática, liofilizadores, envasadora, etc.)

- Otros espacios (almacén, cámaras frías, sala de lectura, salas de reuniones, zona de descanso, etc.)
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En IMDEA-Alimentación:

- Plataforma de Nutrigenómica – Biobanco

Equipo para PCR en tiempo real, plataforma de análisis de SNPs de alto rendimiento, cuantificador de ADN, tallímetro, báscula de bioimpedancia, ultracongelador, etc.

- Cultivos Celulares

Incubador de CO2, centrífuga refrigerada, sistema de documentación de geles, cámara de fotos digital acoplada al microscopio SC30, cabina de flujo horizontal de bioseguridad, incubador de
CO2 MMM-CO2cell, etc.

- Biología Molecular y Genómica

    Termociclador para PCR, centrífuga, espectofotómetro, equipos básicos para electroforesis de ácidos nucleicos, cabina de extracción con filtro para vapores, sistema de documentación de
geles, etc.

- Biología Celular y Proteómica

    Lector de placas, espectofotómetro, liofilizador, equipos básicos para electroforesis de proteínas y “western blott”, sistema de documentación de geles para quimioluminiscencia, citómetro de
flujo, microscopio de fluorescencia, etc.

 

Asimismo, el CIAL está integrado en el CEI UAM+CSIC desde donde se trabaja para la puesta en marcha de un Bio-Campus (BUC) de Biomedicina y Ciencias de la Alimentación (Madrid Nor-
te). Este proyecto implica la puesta en común de infraestructuras de servicio para la promoción de la investigación, por lo que los estudiantes del programa de doctorado tendrán acceso a las
plataformas de proteómica y metabolómica, a una planta piloto de innovación alimentaria (Novalindus), así como a la formalización de convenios con hospitales e institutos de investigación sa-
nitaria asociados al BUC.

 

Por otro lado, IMDEA-Alimentación ha lanzado la puesta en marcha de la Plataforma Cantoblanco de Genómica Nutricional y Alimentación “GENYAL”, cuyo objetivo final es promover la investi-
gación para mejorar la calidad de vida y la salud de la población mediante la alimentación. La Plataforma constituye una herramienta de gran envergadura y alto nivel científico, para realizar es-
tudios de cómo el genoma de los individuos interactúa con los alimentos de la dieta y así conocer los beneficios o perjuicios de determinados nutrientes e ingredientes alimentarios en la salud
del individuo. Su uso se dirige a las investigaciones básicas o aplicadas sobre las interacciones gen-dieta, tanto en el ámbito nutrigenético como nutrigenómico.

 

En conjunto, se cuenta con los medios materiales y servicios adecuados para garantizar el correcto desarrollo de las actividades formativas e investigadoras del doctorado, observándose los
criterios de accesibilidad universal y diseño para todos, según lo dispuesto en la Ley 51/2003, de 2 de diciembre, de igualdad de oportunidades, no discriminación y accesibilidad universal de
las personas con discapacidad.

 

 

Servicios de apoyo a la investigación

 

Para la adecuada formación del doctorando y el desarrollo de su actividad investigadora, se utilizan otros servicios/instalaciones de la Facultad de Ciencias y/o de la Universidad Autónoma de
Madrid

 

Biblioteca

La biblioteca de la Facultad de Ciencias cuenta con un edificio propio de 8700 m 2. Dispone de más de 10000 títulos de revistas electrónicas, 67 bases de datos en el área de Ciencias y 29 se-
ries de Springer en libros electrónicos. Su fondo bibliográfico está formado por 83100 ejemplares de monografías, 42000 ejemplares en libre acceso, 2000 títulos de revistas en papel, 5200 títu-
los de tesis doctorales. En cuanto a sus instalaciones y equipamiento, cuenta con 991 puestos de lectura en biblioteca, 243 puestos de lectura en hemeroteca, 290 puestos de estudio en sala
24 horas, un puesto de consulta para personas con discapacidad, 18 puestos de lectura en CDEN, 20 puestos en Aula Multimedia, 10 salas de trabajo en grupo (60 puestos) una sala de inves-
tigadores (6 puestos), un aula de informática (20 ordenadores) 27 terminales para consulta y 35 ordenadores portátiles para préstamo. Está atendida por 18 bibliotecarios, con la colaboración
adicional de becarios, ofreciendo servicios de formación de usuarios en técnicas de búsqueda bibliográfica.

 

Unidad de Recursos Audiovisuales y Multimedia (URAM)

La Unidad de Recursos Audiovisuales y Multimedia de la UAM, es un centro de apoyo a la docencia y la investigación en materia de contenidos y tecnologías audiovisuales y multimedia a dis-
posición de toda la comunidad universitaria. La URAM ofrece   los siguientes servicios:

- Mediateca: posee un fondo audiovisual y multimedia compuesto por más de 4000 títulos en diferentes formatos y pertenecientes a diversos géneros y materias y un fondo de revistas, libros y
obras de referencia especializados

- Aula multimedia: se trata de un aula docente con 20 equipos informáticos y se destina a la docencia que requiera el uso de tecnologías de la información y/o software específicos y otros mate-
riales multimedia.

- Sala de Videoconferencias para actividades docentes, actos culturales y encuentros de investigación, con capacidad para 40 personas. Está dotada con equipamiento audiovisual completo
para presentaciones y un sistema de emisión y recepción de videoconferencia por conexión telefónica y red.

- Otros servicios: Grabación y edición de programas audiovisuales con fines docentes y de investigación., Préstamo de equipos audiovisuales y Conversiones de formatos y normas de color,
digitalización de materiales.

Servicios Generales de Apoyo a la Investigación Experimental (SEGAINVEX).

Contando con el soporte administrativo del Servicio de Investigación, tiene como objetivos básicos:

- Suministrar apoyo técnico a las distintas líneas de investigación en curso.

- Construir los prototipos necesarios para la investigación.

- Optimizar los recursos existentes mediante el seguimiento y la coordinación global de la labor técnica necesaria para los distintos proyectos.
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Cuenta además con los siguientes servicios: oficina técnica, sección de electrónica, sección de vidrio y cuarzo, sección de soldadura, sección mecánica y sección de criogenia

 

Servicio Interdepartamental de Investigación (SIdI)

Se creó en 1992 para centralizar los servicios pequeños que existían a nivel departamental en la Facultad de Ciencias, con el objetivo de regular la explotación de la infraestructura dedicada a
la investigación y rentabilizar las inversiones en equipos.

Las finalidades de este servicio son:

- Cubrir las necesidades de investigación en los diferentes departamentos, institutos y servicios de la UAM, así como las de otros organismos públicos o privados que lo soliciten.

- Desarrollar la investigación metodológica propia en las técnicas experimentales necesarias para mejorar y ampliar las prestaciones, de acuerdo con las directrices de la UAM.

- Asesorar a la comunidad universitaria en todo lo referente a su ámbito de actuación.

En la actualidad las técnicas disponibles son las siguientes:

- Unidad de Análisis Elemental

- Unidad de Rayos X

- Unidad de Espectrometría de Masas

- Unidad de Microscopía

- Unidad de Espectroscopía Molecular

- Unidad de Edición de Diapositivas y Tratamiento Digital de la Imagen

- Unidad de Cromatografía

- Unidad de Citometría de Flujo

- Unidad de Análisis Térmico

- Unidad de Genómica (asociada en el Parque Científico de Madrid)

 

Centro de Computación Científica-UAM (CCC)

Las principales actividades de los servicios centrales de computación aplicada a la investigación científica son las siguientes:

- Servicios centrales de computación aplicada a la investigación científica.

- Hosting de servidores de cálculo. Laboratorio de simulación computacional.

- Impresión de cartelería de producción científica (posters).

- Escaneos.

- Copias de seguridad.

 

Mantenimiento de equipos/instalaciones

La UAM dispone de personal para el mantenimiento de las infraestructuras, edificios e instalaciones. Las intervenciones son a cuatro niveles:

1. Mantenimiento correctivo: reparación de elementos y/o instalaciones cuando se produce un fallo.

2. Mantenimiento preventivo: anticipación a la aparición de averías, efectuando revisiones periódicas programadas para evitar futuros fallos en los elementos y/o instalaciones.

3. Mejora de elementos e instalaciones: modificaciones para adaptar los elementos /instalaciones a las necesidades de los usuarios.

4. Asesoramiento técnico: asistencia para resolver problemas, buscar soluciones y supervisar la ejecución de trabajos por parte de empresas externas a la Universidad.

 
Servicio de orientación profesional

Para facilitar la inserción laboral de los estudiantes y titulados, así como para fomentar las prácticas en empresas en las que puedan completar su formación, la Universidad Autónoma de Ma-
drid dispone de la Oficina de Prácticas Externas y Orientación para el Empleo (http://www.uam.es/ope/), desde donde se promueven contactos con los departamentos de recursos humanos de
empresas e instituciones públicas y privadas, mediando a través de la bolsa de empleo entre las demandas de los estudiantes y las ofertas de las empresas. Otras actividades de esta oficina
incluyen la orientación profesional para el empleo y el autoempleo, el asesoramiento sobre técnicas de búsqueda de empleo, o la organización de foros de empleo, como lugar de encuentro en-
tre estudiantes que buscan empleo y las empresas e instituciones.
Asimismo, dentro del contexto del Campus de Excelencia Internacional CSIC-UAM, la Universidad Autónoma añade, a las misiones clásicas de investigación y docencia, la transferencia de co-
nocimiento mediante su Canal de Transferencia (http://campusexcelencia.uamcsic.

es/ss/Satellite/CampusExcelenciaUAM/es/1242657342327/contenidoFinal/Canal_de_transferencia.ht

m) que incluye cuatro niveles: la Oficina de Transferencia de Resultados de la Investigación(OTRI), el Centro de Iniciativas Emprendedoras (CIADE), el Parque Científico de Madrid (PCM) y la
Asociación para el Fomento de la Innovación en Madrid Norte, (InNorMadrid).

Previsión para la obtención de recursos externos y bolsas de viaje que sirvan de apoyo a los doctorandos en su formación.

Para la asistencia a congresos y reuniones científicas, así como realización de estancias en el extranjero, el Programa de Doctorado en Ciencias de la Alimentación cuenta con varias vías de
financiación:
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- bolsas de viaje que otorga las UAM.

- fondos propios de los grupos de investigación, a través de los proyectos de investigación y contratos.

- Ayudas de movilidad asociadas a becas (FPI, FPU, JAE-pre,…).

- programas de movilidad del Ministerio, de las Comunidades Autónomas, de la Unión Europea, o de la UAM.

- Programas internacionales de movilidad: ERASMUS

En el enlace http://www.uam.es/ss/Satellite/es/1233310432217/sinContenido/Becas.htm se detallan las ayudas de las que se pueden beneficiar los estudiantes de la UAM

 

Previsión del porcentaje de los estudiantes que consiguen estas ayudas

En base a la experiencia de años anteriores un alto porcentaje de estudiantes (mayor a 90%) del Doctorado en Ciencia y Tecnología de loa Alimentos e Ingeniería Quími-
ca han obtenido financiación para realizar una estancia en el extranjero, principalmente universidades y centros de investigación europeos.

8. REVISIÓN, MEJORA Y RESULTADOS DEL PROGRAMA
8.1 SISTEMA DE GARANTÍA DE CALIDAD Y ESTIMACIÓN DE VALORES CUANTITATIVOS

SISTEMA DE GARANTÍA DE CALIDAD

El Programa de Doctorado en Ciencias de la Alimentación adopta el Sistema de Garantía Interna de Calidad de la Facultad de Ciencias de la Universidad Autónoma de Madrid . La información
sobre el mismo y los procedimientos para garantizar la calidad de los títulos que se imparten en esta facultad, y específicamente los programas de doctorado, se pueden encontrar en el siguien-
te enlace http://www.uam.es/ss/Satellite/Ciencias/es/1234888218717/sinContenido/Sistema_de_Garantia_de_Calidad.htm

En él se señala:

- Órgano, responsable del sistema de garantía de calidad (SGIC).

- Descripción de los mecanismos y procedimientos de seguimiento que permitan supervisar el desarrollo, analizar sus resultados y determinar las acciones oportunas para su mejora.

- Descripción de los procedimientos que aseguren el correcto desarrollo de los programas de movilidad.

- Mecanismos para publicar información sobre el programa de doctorado, su desarrollo y sus resultados.

- Descripción del procedimiento para el seguimiento de egresados.

TASA DE GRADUACIÓN % TASA DE ABANDONO %

90 10

TASA DE EFICIENCIA %

100

TASA VALOR %

No existen datos

JUSTIFICACIÓN DE LOS INDICADORES PROPUESTOS

Valores estimados en base a la experiencia de programas previos.

8.2 PROCEDIMIENTO GENERAL PARA VALORAR EL PROCESO Y LOS RESULTADOS

El Manual del Sistema de Garantía Interna de Calidad de la Facultad de Ciencias de la Universidad Autónoma de Madrid, descrito en el apartado 8.1,
define los   procedimientos para la recogida y análisis de la información, y la especificación del modo en el cual se utilizará dicha información en la
revisión y mejora del programa de doctorado, tanto la mejora enfocada al proceso de enseñanza-aprendizaje como la valoración de la actividad cien-
tífica de doctorandos, docentes e investigadores implicados en el programa. Así, al menos, se recogerá y analizará la información relativa a:

- Perfil de los estudiantes que acceden a estos estudios

- Desarrollo del Programa formativo: actividades formativas ofertadas

- Rendimiento del programa: tasa de graduación, producción científica de los doctores, porcentaje de tesis con Mención Internacional, porcentaje de
Tesis con calificación Apto Cum Laude, duración media de los estudios, tasa de abandono.

- Recursos Humanos: porcentaje de directores y de tutores de tesis, cotutelas internacionales, producción científica del profesorado en los últimos 5
años con y sus colaboraciones internacionales

- Recursos materiales: financiación del programa, convenios específicos del programa, becas de movilidad, materiales específicos

- Inserción laboral de los egresados

 

Un papel relevante en el seguimiento del título lo lleva a cabo la Comisión de Calidad del Programa de Doctorado. Esta estará formada por los miem-
bros de la comisión académica (detallados en el punto 3.2) junto con 2 representantes de los doctorandos y un representante del PAS implicado al
programa. Esta comisión será la encargada del análisis de los datos recogidos con los procedimientos anteriores, a partir de los cuales elaborará los
informes anuales y los planes de mejora.
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No se tienen datos específicos sobre las actividades desarrolladas por los egresados de los programas de doctorados previos. Sin embargo, puede
decirse que, en una gran mayoría, los egresados han continuado desarrollando actividades de investigación posdoctorales, ya sea a través de becas
competitivas para realizar estancias en centros de investigación extranjeros, o bien financiados a través de contratos.

También, se tiene conocimiento de egresados que han retornado a su país de origen, donde se han incorporado en universidades o centros de in-
vestigación, y de otros egresados que se han incorporado como profesionales altamente cualificados en el sector industrial.

Es la intención de la Comisión Académica de este programa de Doctorado en Ciencias de la Alimentación realizar un seguimiento detallado de la
evolución profesional del egresado, siempre y cuando se disponga de ayuda administrativa para ello.

8.3 DATOS RELATIVOS A LOS RESULTADOS DE LOS ÚLTIMOS 5 AÑOS Y PREVISIÓN DE RESULTADOS DEL PROGRAMA

TASA DE ÉXITO (3 AÑOS)% TASA DE ÉXITO (4 AÑOS)%

82 13

TASA VALOR %

No existen datos

DATOS RELATIVOS A LOS RESULTADOS DE LOS ÚLTIMOS 5 AÑOS Y PREVISIÓN DE RESULTADOS DEL PROGRAMA

El total de tesis vinculadas a las Ciencias de la Alimentación y leídas en los últimos 5 años dentro del programa de Doctorado de Ciencia y Tecnolo-
gía de los Alimentos e Ingeniería Química ha sido de 45. De estas, 37 tesis fueron leídas en 3 años o menos, 6 en 4 años y el resto llevaron más de
4 años.

Por otro lado, el 7% de las tesis leídas en dicho período han recibido la Mención Europea, y más del 90% la calificación de Sobresaliente Cum Lau-
de.

Tomando como referencia las 10 tesis presentadas como aval (tablas anexas), la media de contribuciones derivadas ha sido de 7 pu-
blicaciones y 1 patente por tesis. Asimismo, un 30% de estas patentes han sido licenciadas y otro 30% tiene firmado acuerdos de ex-
plotación con empresas del sector alimentario o farmacéutico.
La previsión de datos de empleabilidad que se pueden hacer en base a los datos que se dispone hasta 2011/2012, datos correspon-
dientes a los programas de doctorado que anteceden al Programa de Doctorado en Ciencias de la Alimentación, es que más del 85%
de los doctorandos están activos, con contratos de investigación, o ejerciendo su actividad en empresas privadas o centros formati-
vos. Asimismo, aproximadamente un 65-75% de los doctores formados en el programa acceden a contratos o becas postdoctorales
durante los 18 meses posteriores a la lectura de su tesis, con el ánimo de continuar una carrera investigadora.

9. PERSONAS ASOCIADAS A LA SOLICITUD
9.1 RESPONSABLE DEL PROGRAMA DE DOCTORADO

NIF NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO

05214426G José María Carrascosa Baeza

DOMICILIO CÓDIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

C/ Francisco Tomás y Valiente,
nº 7 Campus Cantoblanco

28049 Madrid Madrid

EMAIL MÓVIL FAX CARGO

decano.ciencias@uam.es 676703649 914974374 Decano del a Facultad de
Ciencias UAM

9.2 REPRESENTANTE LEGAL

NIF NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO

01393501T María José Sarro Casillas

DOMICILIO CÓDIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

C/ Einstein, 1. Edificio
Rectorado. Ciudad Universitaria
de Cantoblanco

28049 Madrid Madrid

EMAIL MÓVIL FAX CARGO

majose.sarro@uam.es 676516631 914973970 Adjunta al Rector para la
Coordinación Académica

9.3 SOLICITANTE

NIE NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO

X4817753N Tiziana Fornari Reale

DOMICILIO CÓDIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

Sector Músicos 30 - 3D 28760 Madrid Tres Cantos

EMAIL MÓVIL FAX CARGO
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tiziana.fornari@uam.es 647123503 910017905 Profesor Titular UAM

cs
v:

 1
03

63
87

69
29

56
81

30
84

58
68

6



Identificador : 489636387

22 / 25

ANEXOS : APARTADO 1.4
Nombre : Convenios (resumen - firmas).pdf

HASH SHA1 : 7vBGzJBUQ1AFyP5WAm7ODdP+pcI=

Código CSV : 102888791700134494838207

Convenios (resumen - firmas).pdf
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ANEXOS : APARTADO 6.1
Nombre : Equipos - Lineas Doctorado CC Alimentación (2).pdf

HASH SHA1 : FMuU52Khqtot/4gMI+bgfqGhVj4=

Código CSV : 103638732178527583598775
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ANEXOS : APARTADO 9
Nombre : Rector delegac firma MJose Sarro.pdf

HASH SHA1 : 5WiTVie8fgifbC/iJWzOuA00mEs=

Código CSV : 95396477737523094474128

Rector delegac firma MJose Sarro.pdf

cs
v:

 1
03

63
87

69
29

56
81

30
84

58
68

6

https://sede.educacion.gob.es/cid/95396477737523094474128.pdf


Identificador : 489636387

25 / 25

cs
v:

 1
03

63
87

69
29

56
81

30
84

58
68

6





cs
v:


 1
02


88
87


91
70


01
34


49
48


38
20


7







cs
v:


 1
02


88
87


91
70


01
34


49
48


38
20


7







cs
v:


 1
02


88
87


91
70


01
34


49
48


38
20


7







cs
v:


 1
02


88
87


91
70


01
34


49
48


38
20


7







cs
v:


 1
02


88
87


91
70


01
34


49
48


38
20


7







cs
v:


 1
02


88
87


91
70


01
34


49
48


38
20


7







cs
v:


 1
02


88
87


91
70


01
34


49
48


38
20


7







cs
v:


 1
02


88
87


91
70


01
34


49
48


38
20


7







cs
v:


 1
02


88
87


91
70


01
34


49
48


38
20


7





		Convenio CIAL

		Convenio CREAS

		Convenio Erasmus Bulgaria

		Convenio Erasmus Northumbria

		Convenio IMIBIC

		Convenio Tufts

		Convenio UMurcia



				2013-05-06T17:06:43+0200

		España

		DESCRIPCION SEDE.EDUCACION.GOB.ES - ENTIDAD MINISTERIO DE EDUCACION - CIF S2818001F












ID TÍTULO: 5600538 
 
Denominación del Título: Programa de Doctorado en Ciencias de la Alimentación por la Universidad 
Autónoma de Madrid 
Universidad solicitante: Universidad Autónoma de Madrid 
Universidad/es participante/s: Universidad Autónoma de Madrid 
Centro/s: Facultad de Ciencias (MADRID) 
 
En respuesta al informe de evaluación realizado por ANECA con fecha 06/06/2013 de la Memoria de 
solicitud para la verificación del Programa de Doctorado en Ciencias de la Alimentación, se incluye a 
continuación la respuesta al aspecto señalado que debe ser subsanado. 
 
 
ASPECTOS A SUBSANAR 
CRITERIO 3. ACCESO Y ADMISIÓN DE ESTUDIANTES 
Se debe eliminar del criterio 2 “carta de motivación” el requisito de que la misma venga avalada por 
potenciales investigadores que puedan dirigir su tesis”, ya que condiciona al aspirante a conocerlos 
previamente a su admisión. Además, se debe indicar qué se valorará en la carta de motivación. 
 
Respuesta 
En relación a los Requisitos de acceso y criterios de admisión, el punto 3.2 se ha modificado como se 
describe a continuación: 
 
1. El CV del candidato (80%), en los siguientes términos:  
- Las calificaciones obtenidas por el candidato tanto en sus estudios de grado (o equivalente) como en los 
estudios de máster que haya realizado. (50%) 
- Las publicaciones, participaciones en congresos y/o reuniones científicas derivadas de la tesis de máster, 
así como otras actividades realizadas en sus estudios de máster, serán consideradas un valor añadido 
para la admisión. (10%). 
- La realización de cursos de formación (diferentes a los del máster) especializados en las líneas de 
investigación del programa de doctorado, también se valorarán positivamente. (5%) 
- Acreditación de un nivel B1 de inglés. (10%)  
- Otros méritos (5%) 
2. Una carta motivada, donde se valorará el interés del solicitante  por la investigación, y su relación con 
las líneas de investigación del Programa de Doctorado. (20%) 
El estudiante deberá reunir al menos un 60% en términos porcentuales para poder ser admitido en el 
programa. 
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INFORME PREVIO DE MODIFICACIONES REALIZADAS SEGÚN EL INFORME DE EVALUACIÓN DE 
FECHA 17/04/2013) 
 
 
EXPEDIENTE Nº: 6188/2013 
ID TÍTULO: 5600538 
 
Denominación del Título: Programa de Doctorado en Ciencias de la Alimentación por la Universidad 
Autónoma de Madrid 
Universidad solicitante: Universidad Autónoma de Madrid 
Universidad/es participante/s: Universidad Autónoma de Madrid 
Centro/s: Facultad de Ciencias (MADRID) 
 
 
En respuesta al informe de la revisión realizada por ANECA de la Memoria de solicitud para la verificación 
del Programa de Doctorado en Ciencias de la Alimentación se incluyen, a continuación, las respuestas a 
cada una de los aspectos que necesariamente deben ser modificados a fin de obtener un informe 
favorable. Toda la información añadida o modificada se señala en texto azul en el presente documento. 
 
 
CRITERIO 2. COMPETENCIAS 
Se deben revisar las competencias adicionales. Por ejemplo, CE2 y CE3, están incluidas dentro de 
algunas competencias básicas. Sería suficiente con indicar las competencias que en la aplicación 
aparecen por defecto. 
 
Respuesta: 
Se han eliminado las competencias CE2 y CE3 como competencias adicionales por estar incluidas dentro 
de las competencias básicas. Como consecuencia de esta modificación, se ha revisado las competencias 
indicadas en las actividades formativas del programa.  
 
 
CRITERIO 3. ACCESO Y ADMISIÓN DE ESTUDIANTES 
Se debe indicar el peso específico, en términos porcentuales, que va a tener cada uno de los criterios de 
admisión. 
Se debe eliminar de los criterios de admisión la valoración del “prestigio de la Universidad en la que el 
candidato obtuvo su título de Grado (o equivalente) y de 
Máster” al no ser un criterio objetivo para poder valorar la preparación académica necesaria para poder 
realizar los estudios de este programa de doctorado. 
 
Respuesta: 
Se ha eliminado el criterio de admisión “prestigio de la Universidad en la que el candidato obtuvo su título 
de Grado (o equivalente) y de Máster”.  
En el punto 3.2 (Requisitos de acceso y criterios de admisión) se ha añadido la modificación solicitada, tal 
como se describe a continuación: 
1. El CV del candidato (70%), en los siguientes términos:  


- Las calificaciones obtenidas por el candidato tanto en sus estudios de grado (o equivalente) como 
en los estudios de máster que haya realizado. (45%) 
- Las publicaciones, participaciones en congresos y/o reuniones científicas derivadas de la tesis de 
máster, así como otras actividades realizadas en sus estudios de máster, serán consideradas un 
valor añadido para la admisión. (5%). 
- La realización de cursos de formación (diferentes a los del máster) especializados en las líneas de 
investigación del programa de doctorado, también se valorarán positivamente. (5%) 
- Acreditación de un nivel B1 de inglés. (10%)  
- Otros méritos (5%) 


2. Una carta motivada donde el estudiante explique en forma razonada el trabajo de investigación a 
realizar, avalada por potenciales investigadores que puedan dirigir su tesis doctoral. (30%) 
El estudiante deberá reunir al menos un 60% en términos porcentuales para poder ser admitido en el 
programa, con un mínimo de 20% en la presentación de la carta motivada y avalada por potenciales 
directores de tesis.  
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CRITERIO 4. ACTIVIDADES FORMATIVAS 
Se debe indicar con mayor detalle la planificación temporal (secuencia) de las actividades formativas 1, 3, 
5 y 7 diferenciando a los estudiantes a tiempo completo y a tiempo parcial. 
Se debe concretar un sistema de evaluación, además de la asistencia o informe del director o del tutor, 
para las actividades formativas 1, 2, 3, 4 y 7 que garanticen la consecución de los objetivos previstos. 
Se debe aportar información más precisa sobre el plan de movilidad que se tiene previsto, las actuaciones 
específicas que se llevarán a cabo, su planificación temporal, las relaciones académicas con instituciones 
extranjeras y el seguimiento que se realizará del alumnado para garantizar la adquisición de las 
competencias programadas. 
 
Respuesta: 
En cuanto a la planificación temporal de las actividades, para las actividades 1, 3 y 7 se ha añadido la 
siguiente aclaración: 
“Tanto los estudiantes a tiempo completo como a tiempo parcial podrán realizar las actividades formativas 
1, 3 y 7 a lo largo de todo el período de investigación, es decir, desde la matriculación en el programa de 
doctorado hasta la lectura y defensa oral de la tesis. No obstante, es recomendable potenciar la realización 
de las actividades 1 y 3 durante los dos primeros años de adscripción en el programa, y la actividad 7 
hacia los últimos semestres de adscripción.”  
En el caso de la actividad formativa 5, la información añadida es la siguiente: 
“En el caso de estudiantes a tiempo completo, esta actividad formativa se realizará preferentemente luego 
de transcurridos al menos 18 meses de investigación, y al menos 24 meses para los estudiantes a tiempo 
parcial. Además, en el caso de los estudiantes a tiempo parcial, es comprensible que puedan tener 
dificultades para realizar una estancia continua de 3 meses, por lo que en estos casos se considerará la 
posibilidad de estancias fraccionadas en varios períodos.”     
 
En cuanto al sistema de evaluación, para las actividades 1, 3 y 7 se ha indicado:  
“Las actividades formativas 1, 3  y 7 no son obligatorias (aunque recomendables) por lo que sólo se 
considerarán para la valoración general de la dedicación del estudiante. Para esto se tendrá en cuenta el 
número de seminarios a los que ha asistido, el número y la extensión (horas) de los cursos a los que ha 
asistido, así como el número de actividades de divulgación y/o extensión en las que ha participado.” 
Para la actividad formativa 2 (Presentación de dos seminarios formales): 
“Asimismo, el doctorando remitirá a su tutor una copia de la presentación correspondiente a los seminarios 
impartidos, las que serán utilizadas por la comisión académica como medio de evaluación de esta 
actividad, estableciendo si es o no apta para satisfacer los objetivos previstos.” 
Para la actividad formativa 4 (Asistencia y presentación en congresos y reuniones científicas, nacionales o 
internacionales): 
“Asimismo, el doctorando deberá aportar una copia del trabajo presentado en el correspondiente congreso 
(póster, resumen, trabajo completo escrito, o presentación impartida en el caso de comunicaciones orales) 
la que será evaluada por la comisión académica para determinar si es o no apta para satisfacer los 
objetivos previstos.” 
 
Con el objetivo de aportar información más precisa sobre el plan de movilidad se ha dado de alta una 
nueva actividad formativa denominada “Movilidad” en donde se detallan todos los aspectos específicos 
vinculados a la movilidad de los estudiantes. 
En la actividad formativa “Movilidad” se incluye la siguiente información: 
 
4.1.1 Datos básicos: 
Las acciones de movilidad, vinculadas principalmente a las actividades formativas 4 y 5, serán llevadas a 
cabo por el estudiante de doctorado luego de transcurridos al menos 18 meses desde la adscripción al 
programa para los estudiantes a tiempo completo, y al menos 24 meses en el caso de estudiantes a 
tiempo parcial.  
En lo que se refiere a la estancia en universidades o centros de investigación, y teniendo en cuenta que 
los grupos de investigación que participan del programa de doctorado tienen muchas y buenas relaciones 
con instituciones extranjeras, existe una amplia oferta para que el estudiante pueda realizar su estancia. A 
modo de ejemplo, se citan algunas de estas instituciones extranjeras con las que existe fuerte 
colaboración, la que se puede inferir en base a las publicaciones y tesis de los investigadores que 
participan en el Programa de Doctorado en Ciencias de la Alimentación:  
- Department of Food Science and Nutrition, Universidad de Minnesota, USA. 
- Food & Nutritional Sciences, University or Reading, UK. 
- Technische Universitaet Muenchen, Germany. 
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- Wageningen UR Food & Biobased Research. Wageningen, Países Bajos.  
- Department of Food Science, University of Naples “Federico II”, Italy 
- Department of Food Science, University of Guelph, Ontario, Canada. 
- Laboratoire de Mycochimie, Universite Claude Bernard, Villeurbanne Lyon. Francia.  
- Laboratory of Microbial Ecology and Technology LabMET, Universidad de Gante, Bélgica 
- ISVV, Faculté d’œnologie, Universidad de Burdeos 
- LASEFI, School of Food Engineering. Universidad de Campinas, Brasil.  
- ESAS. Sector de Engenharia Agro-Alimentar. Santarém. Portugal.  
- Nestlé Research Center, Lausanne. Suiza. 
- VTT Technical Research Center, Finlandia. 
- Institute of Food Research, Reino Unido. 
- Institute of Chemistry, Biotechnology and Food Science Norwegian, Oslo, Noruega. 
- Migal Galile Technological Center. Kiryat Shmona. Israel.  
- Division of Food Science, Polish Academy of Sciences, Olsztyn, Poland.  
- Centre International De Recherche Sur Le Cancer, France. 
- Vereniging European Nutrigenomics Organisation, Netherlands.  
- Unité De Nutrition Humaine, Plateforme De Spectrométrie De Masse, France. 
 
4.1.2 Detalle de procedimientos de control: 
Al menos una de las dos actividades formativas que implican acciones de movilidad (actividades 4 y 5) es 
obligatoria. El seguimiento del alumnado se llevará a cabo mediante un informe, avalado por su director, 
que el estudiante entregará a la Comisión Académica, incluyendo: 
Actividad formativa 4 (Asistencia a congresos y reuniones científicas): Nombre del evento y fecha de 
celebración, título y carácter de la presentación, certificado de asistencia y copia del trabajo presentado en 
el correspondiente congreso (póster, resumen, trabajo completo escrito, o presentación impartida en el 
caso de comunicaciones orales) la que será evaluada por la comisión académica para determinar si es o 
no apta para satisfacer los objetivos previstos. 
Actividad formativa 5 (Estancia en universidades o centros de investigación): Lugar y período de la 
estancia realizada, certificado de estancia, resumen de las actividades desarrolladas y de los resultados 
objetivos alcanzados. Esta información será evaluada por la comisión académica para determinar si es o 
no apta para satisfacer los objetivos previstos. 
 
4.1.3 Actuaciones de movilidad: 
Según se indica en el apartado 7.1, el programa  de doctorado facilitará que las actividad formativas que 
impliquen acciones de movilidad puedan llevarse a cabo en el marco de programas de movilidad 
convocados por organismos o administraciones públicas al que puedan acogerse los doctorandos: 
- bolsas de viaje que otorga las UAM. 
- fondos propios de los grupos de investigación, a través de los proyectos de investigación y contratos. 
- ayudas de movilidad asociadas a becas (FPI, FPU, JAE-pre,…). 
- programas de movilidad del Ministerio, de las Comunidades Autónomas, de la Unión Europea, o de la 
UAM. 
- Programas internacionales de movilidad: ERASMUS   
Asimismo, fondos provenientes de acuerdos puntuales que el programa pueda establecer con otras 
instituciones, organismos o empresas, o los fondos propios de los grupos de investigación del programa, 
podrán financiar las actividades de movilidad de los estudiantes. 
Las actuaciones de movilidad que puedan derivarse de la asistencia a cursos de especialización y 
perfeccionamiento serán financiadas con cargo a fondos propios del grupo de investigación en el cual 
participa el doctorando, así como bolsas de viaje destinadas a tal fin. Del mismo modo, en el caso que las 
actividades de divulgación y extensión a la comunidad impliquen acciones de movilidad, estas serán 
financiadas a través de los fondos propios disponibles para tales actividades 
 
CRITERIO 5. ORGANIZACIÓN DEL PROGRAMA DE DOCTORADO 
Se debe incluir la información relativa a las actividades previstas por el programa/universidad para 
fomentar la dirección de tesis. 
 
Respuesta: 
En el punto 5.1 Supervisión de tesis se ha añadido la siguiente información: 
“Si bien no se han previsto actividades específicas con esta finalidad, tampoco se considera esencial esta 
iniciativa para la viabilidad del programa. En la Facultad de Ciencias de la UAM existe una alta motivación 
por la investigación. Los datos derivados de los programas de doctorado anteriores muestran que un 
elevado porcentaje (cercano al 90%) del profesorado de la Sección Departamental de Ciencias de la 
Alimentación (Departamento de Química Física Aplicada) así como los investigadores de los institutos 
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CIAL, asociados al Programa de Doctorado en Ciencias de la Alimentación, han dirigido o están dirigiendo 
al menos una tesis doctoral. 
En nuestra experiencia, el factor limitante en cuanto al número de tesis doctorales que se realizan por los 
doctorandos no es encontrar un director de tesis, sino obtener una beca que le proporcione la financiación 
necesaria. Es por ello que la UAM tiene convocatorias propias de "becas FPI" (30 el curso pasado) y de 
"ayudas para inicio de estudios de posgrado" (200 el curso pasado), ambas convocatorias tiene como 
objetivo principal la realización de tesis doctorales. Los enlaces donde se pueden encontrar los detalles de 
estas ayudas son: 
http://www.uam.es/ss/Satellite/es/1242662353582/contenidoFinal/  
Ayudas_para_Formacion_de_Personal_Investigador.htm   
http://www.uam.es/ss/Satellite/es/1242662353507/contenidoFinal/  
Ayudas_para_inicio_de_estudios_en_Programas_de_Posgrado.htm” 
 
 
CRITERIO 6. RECURSOS HUMANOS 
De acuerdo con lo dispuesto en el RD 99/2011, se debe aportar el nombre y apellidos de los 
investigadores doctores participantes en el programa de doctorado, universidad a la que pertenece, 
categoría académica y el periodo correspondiente al último tramo de investigación reconocido por la 
CNEAI de conformidad con el Real Decreto 1086/1989, de 28 de agosto, sobre retribuciones del 
profesorado universitario, con el fin de poder valorar si el programa cuenta con un 60% de investigadores 
doctores con experiencia acreditada. 
Si alguno de los profesores no pudiera someter a evaluación su actividad investigadora para conseguir los 
correspondientes tramos de investigación, de acuerdo con la legislación vigente, lo hará constar en la 
solicitud identificando su situación y deberá presentar cinco contribuciones científicas correspondientes a 
los últimos cinco años con los indicios de calidad objetivos (Factor de impacto y posición relativa de la 
revista en el campo correspondiente del JCR). 
Hay 2 profesores referenciados en el equipo 5 que deben presentar 5 publicaciones correspondientes a los 
últimos cinco años con los indicios de calidad objetivos (Factor de impacto y posición relativa de la revista 
en el campo correspondiente del JCR). 
Se debe incluir el investigador principal de cada proyecto que se seleccione en cada grupo de 
investigación. Debe tenerse en cuenta que los investigadores principales de los proyectos seleccionados 
deben pertenecer a la universidad solicitante. 
Debe aportarse una publicación de cada una de las 10 tesis referenciadas, indicando los indicios de 
calidad objetivos (Factor de impacto y posición relativa de la revista en el campo correspondiente del JCR). 
 
Respuesta: 
En el ANEXO “Equipos y Líneas – Doctorado en CC Alimentación (modificado)” se incluye: 
- El listado de todos los doctores que participan en el programa de doctorado, indicando para cada uno de 
ellos los datos solicitados (último tramo de investigación reconocido y número de tesis dirigidas en 2008-
2012 y actualmente en dirección).  
- En el caso de doctores participantes que, por su categoría profesional, no pueden solicitar el 
reconocimiento de tramos de investigación, se incluye el listado de cinco contribuciones científicas 
relevantes correspondientes al período 2008-2012 con sus correspondientes indicios de calidad. Esta 
información se provee también para los 2 doctores referenciados en el equipo 5.   
- El investigador principal (IP) de cada proyecto seleccionado para cada línea de investigación.  
- La publicación científica más destacada de cada una de las 10 tesis referenciadas, junto con sus indicios 
de calidad. 
 
 
CRITERIO 7. RECURSOS MATERIALES Y APOYO DISPONIBLE PARA LOS 
DOCTORANDOS 
Se debe indicar en este apartado si la Universidad dispone de servicios de orientación profesional que 
favorezcan una adecuada inserción laboral de los egresados del programa. 
 
Respuesta: 
En el punto 7.1 Justificación disponibles se ha incluido la siguiente información vinculada al servicio de 
orientación profesional del que dispone la UAM: 
“Servicio de orientación profesional 
Para facilitar la inserción laboral de los estudiantes y titulados, así como para fomentar las prácticas en 
empresas en las que puedan completar su formación, la Universidad Autónoma de Madrid dispone de la cs
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Oficina de Prácticas Externas y Orientación para el Empleo (http://www.uam.es/ope/), desde donde se 
promueven contactos con los departamentos de recursos humanos de empresas e instituciones públicas y 
privadas, mediando a través de la bolsa de empleo entre las demandas de los estudiantes y las ofertas de 
las empresas. Otras actividades de esta oficina incluyen la orientación profesional para el empleo y el 
autoempleo, el asesoramiento sobre técnicas de búsqueda de empleo, o la organización de foros de 
empleo, como lugar de encuentro entre estudiantes que buscan empleo y las empresas e instituciones.  
Asimismo, dentro del contexto del Campus de Excelencia Internacional CSIC-UAM, la Universidad 
Autónoma añade, a las misiones clásicas de investigación y docencia, la transferencia de conocimiento 
mediante su Canal de Transferencia (http://campusexcelencia.uam-
csic.es/ss/Satellite/CampusExcelenciaUAM/es/1242657342327/contenidoFinal/Canal_de_transferencia.ht
m) que incluye cuatro niveles: la Oficina de Transferencia de Resultados de la Investigación(OTRI), el 
Centro de Iniciativas Emprendedoras (CIADE), el Parque Científico de Madrid (PCM) y la Asociación para 
el Fomento de la Innovación en Madrid Norte, (InNorMadrid).” 
 
 
CRITERIO 8. REVISIÓN, MEJORA Y RESULTADOS DEL PROGRAMA DE 
DOCTORADO 
Se debe indicar una previsión del porcentaje de doctorandos que consiguen ayudas para contratos 
postdoctorales. 
Se deben incluir la previsión de datos relativos a la empleabilidad de los doctorandos durante los tres años 
posteriores a la lectura de su tesis. 
 
Respuesta: 
En el punto 8.3 Datos relativos a los resultados de los últimos 5 años y previsión de resultados del 
programa se ha incluido la siguiente información: 
“La previsión de datos de empleabilidad que se pueden hacer en base a los datos que se dispone hasta 
2011/2012, datos correspondientes a los programas de doctorado que anteceden al Programa de 
Doctorado en Ciencias de la Alimentación, es que más del 85% de los doctorandos están activos, con 
contratos de investigación, o ejerciendo su actividad en  empresas privadas o centros formativos. 
Asimismo, aproximadamente un 65-75% de los doctores formados en el programa acceden a contratos o 
becas postdoctorales durante los 18 meses posteriores a la lectura de su tesis, con el ánimo de continuar 
una carrera investigadora.”  
 
 
RECOMENDACIÓN: 
CRITERIO 3: ACCESO Y ADMISIÓN DE ESTUDIANTES 
Se recomienda emprender acciones de captación de estudiantes procedentes de otros países. 
 
Respuesta:  
En el punto 3.1 Sistema de información previo se ha añadido la siguiente información: 
“El Área de Alimentos de la UAM ha iniciado numerosas actividades vinculadas a la difusión del Máster en 
Química Agrícola y Nuevos Alimentos como Título Oficial de la UAM, tanto en el ámbito universitario, como 
en centros de investigación y empresas del sector alimentario. Este máster es la vía oficial de acceso al 
programa de Doctorado en Ciencias de la Alimentación, aunque otros estudios de máster también son 
admitidos. En este sentido se ha elaborado una página web del Máster a la que se puede acceder a través 
de la página web de la UAM, así como a través de las páginas web de los institutos con convenio. Estas 
acciones de difusión se extenderán al Programa de Doctorado en Ciencias de la Alimentación. 
Por otro lado, el Área de Ciencias de la Alimentación de la UAM está realizando una especial difusión del 
Máster en Química Agrícola y Nuevos Alimentos en universidades Latinoamericanas. En muchos de estos 
países está aumentando considerablemente la oferta de becas para estudios de doctorado y, puesto la 
característica de ser países de habla hispana, las universidades españolas son particularmente elegidas 
por los estudiantes para llevar a cabo sus estudios. Como ejemplo se hace referencia a los 9 de 43 
estudiantes (21%) admitidos en el Itinerario de Alimentación y Salud del Máster en Química Agrícola y 
Nuevos Alimentos durante el curso 2012-2013.  
Asimismo, a través de los contactos con instituciones extranjeras que tienen los grupos de investigación 
del Programa de Doctorado en Ciencias de la Alimentación se llevará a cabo la difusión del programa, 
tanto en países de Latinoamérica como de la Unión Europea.”  
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PROGRAMA DE DOCTORADO EN CIENCIAS DE LA ALIMENTACIÓN


Denominación Entidad financia/referencia Fecha fin Línea investigación nº total prof.** AVAL: 3 Prof./línea
Tesis 5 
años


Número 
sexenios


Último 
sexenio


Susana Santoyo (UAM) 1 2 2002‐2007


Marín Prodanov (UAM) 1 3 2006‐2011


Rosa Ma Esteban Álvarez 
(UAM)


2 5 2004‐2009


Carlos Torres Olivares 
(UAM)


2 2 2001‐2006


Tiziana Fornari Reale 
(UAM)


2 3 2004‐2009


Alfonso V. Carrascosa 
Santiago (CSIC)


3 3 2003‐2008


Nieves Corzo (CSIC) 3 4 2003‐2008


Elena Ibáñez Ezequiel 
(CSIC)


5 3 2003‐2008


Cristina Soler Rivas (UAM) 1 2 2001‐2006


M. Victoria Moreno Arribas 
(CSIC)


4 3 2006‐2011


Carmen Peláez Martínez 
(CSIC)


3 4 2001‐2006


Rosina López‐Alonso 
Fandiño (CSIC)


3 3 2001‐2006


Guillermo Reglero Rada 
(UAM)


2 4 2001‐2006


Jose María Ordovás Muñoz 
(IMDEA)


2 n.a.*** n.a.***


Ana Ramírez de Molina 
(IMDEA)


2 n.a.*** n.a.***


* Se adjunta una lista de todos los proyectos activos de los grupos de investigación asociados al programa de doctorado.
** Actualmente, participan 17 profesores UAM (Facultad de Ciencias), 31 investigadores CSIC (del CIAL ), 8 investigadores de IMDEA‐Alimentación  y 13 doctores contratados en el CIAL
Se adjunta un listado de todos los doctores que participan en el programa, incluyendo el último tramo de investigación (sexenio) reconocido 
y el número de tesis dirigidas en el período 2008‐2012 y tesis actualmente en dirección.
En el caso de doctores sin tramos de investigación reconocidos, se adjuntan 5 publicaciones del período 2008‐2012 y sus índices de calidad.
El número de investigadores por línea es estimado; algunos profesores/investigadores participan en más de una línea de investigación.
*** n.a.: no aplica la institución a la que pertenecen, se adjunta listado de cinco contribuciones científicas del período 2008‐2012.


Proyectos competitivos activos *


ALIBIRD: Diseño y validación de ingredientes 
bioactivos para el desarrollo de alimentos 
funcionales (S2009/AGR‐1469) 


Dirección General de 
Universidades e Investigación. 
Comunidad de Madrid                    
Investigador principal: 
Guillermo Reglero Rada


31/12/2013


Nuevos Ingredientes de Alimentos Funcionales 
para Mejorar la Salud (FUN‐C‐FOOD)


Subprograma CONSOLIDER‐
INGENIO2010. Ministerio de 
Economía y Competitividad          
Investigador principal: 
Guillermo Reglero Rada


31/12/2013


Estudio de estrategias alternativas al empleo de 
antibióticos y/o conservantes químicos para el 
control de Campylobacter spp. en la cadena 
alimentaria


Subprograma De Proyectos De 
Investigacion Fundamental No 
Orientada. Recursos Y 
Tecnologias Agroalimentarias 
Plan Nacional De I+D+I (2008‐
2012)                                                       
Investigador principal: Adolfo 
Martínez‐Rodríguez 


31/12/2013


Ingredientes 
Alimentarios con 
Propiedades 
Saludables


1


2


Nuevas Tecnologías 
de Producción y 
Conservación de 


Alimentos


3


Análisis 
Instrumental, 


Calidad y Seguridad 
Alimentaria


15


13


4


Evaluación del efecto de los compuestos que 
integran el aroma y los polifenoles del vino, y 
sus metabolitos, en el sistema digestivo y la 
función del cerebro…AGL2012‐40172‐C02‐01


Subprograma De Proyectos De 
Investigacion Fundamental No 
Orientada. Recursos Y 
Tecnologias Agroalimentarias 
Plan Nacional De I+D+I (2008‐
2012)                                                       
Investigador principal: Ma 
Victoria Moreno Arribas            


31/12/2015
Biotecnología y 
Microbiología de 


Alimentos


5
Application of new technologies and methods in 
nutrition research – the example of phenotypic 
flexibility. NutriTech.Ref: 289511


Comisión Europea. VII 
Programa Marco I+D                         
Investigador principal: José 
María Ordobás Muñoz


31/12/2015
Genómica 
Nutricional


46


29


22
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NOMBRE APELLIDOS CATEGORÍA UNIVERSIDAD  ÚLTIMO SEXENIO TESIS 


GUILLERMO REGLERO RADA CATEDRÁTICO UAM
2001‐2006                        


(solicitado 2007‐2012) 10
SUSANA  SANTOYO PROFESOR TITULAR UAM 2002‐2007 3


FRANCISCO MARIN MARTIN PROFESOR TITULAR UAM 2003‐2008 1


LAURA JAIME DE PABLO PROFESOR TITULAR UAM
2001‐2006                        


(solicitado 2007‐2012) 2


CRISTINA SOLER RIVAS PROFESOR TITULAR UAM
2001‐2006                        


(solicitado 2007‐2012) 2
TIZIANA  FORNARI REALE PROFESOR TITULAR UAM 2004‐2009 5


CARLOS TORRES OLIVARES PROFESOR TITULAR UAM
2001‐2006                        


(solicitado 2007‐2012) 4
MONICA RODRIGUEZ GARCÍA‐RISCO PROFESOR CONTRATADO DOCTOR UAM 2004‐2009 2
MARIN PRODANOV PRODANOV PROFESOR CONTRATADO DOCTOR UAM 2006‐2011 1


ALEJANDRO RUIZ RODRIGUEZ PROFESOR CONTRATADO DOCTOR UAM 2 sexenios  sol i ci tados               
se  adjunta  l i s tado publ icaciones 1


LUIS VAZQUEZ DE FRUTOS PROFESOR CONTRATADO DOCTOR UAM 1 sexenio sol i ci tado                
se  adjunta  l i s tado publ icaciones 1


DIANA MARTÍN GARCÍA PROFESOR AYUDANTE DOCTOR UAM
no solicitados  por categoría profesional    


se adjunta  listado publicaciones 1


NOMBRE APELLIDOS CATEGORÍA UNIVERSIDAD  ÚLTIMO SEXENIO TESIS 
ROSA  MARÍA  ESTEBAN ÁLVAREZ CATEDRÁTICO DE UNIVERSIDAD UAM 2004‐2009 4
ESPERANZA  MOLLÁ LORENTE PROFESORA TITULAR DE UNIVERSIDAD UAM 2006‐2011 2


MARÍA ÁNGELES MARTÍN CABREJAS PROFESORA TITULAR DE UNIVERSIDAD UAM 2004‐2009 2


YOLANDA AGUILERA GUTIÉRREZ PROFESORA AYUDANTE DOCTOR UAM
no solicitados  por categoría profesional    


se adjunta  listado publicaciones 1


VANESA  BENÍTEZ GARCÍA PROFESORA AYUDANTE DOCTOR UAM
no solicitados  por categoría profesional    


se adjunta  listado publicaciones 1


(*) Los profesores del Área de Nutrición y Bromatología del Departamento de Química Agrícola (UAM) participan también en el Programa de Doctorado en Química Agrícola (UAM).


PROFESORES UAM QUE PARTICIAPN EN EL PROGRAMA DE DOCTORADO EN CIENCIAS DE LA ALIMENTACIÓN             
SECCIÓN DEPARTAMENTAL DE CIENCIAS DE LA ALIMENTACIÓN ‐ UAM


PROFESORES UAM QUE PARTICIAPN EN EL PROGRAMA DE DOCTORADO EN CIENCIAS DE LA ALIMENTACIÓN             
AREA DE NUTRICIÓN Y BROMATOLOGÍA DEL DEPTARTAMENTO DE QUÍMICA AGRÍCOLA  ‐ UAM (*)
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NOMBRE APELLIDOS TITULACION DEPARTAMENTO CIAL CATEGORÍA  ÚLTIMO SEXENIO TESIS 


LOURDES AMIGO GARRIDO CC QUIMICAS BIOACTIVIDAD Y ANALISIS DE ALIMENTOS PROFESOR DE INVESTIGACIÓN 2005‐2010 3
BEGOÑA BARTOLOME SUALDEA CC QUIMICAS BIOTECNOLOGIA Y MICROBIOLOGÍA INVESTIGADOR CIENTÍFICO 2003‐2008 9
JOSEFINA BELLOQUE MUÑOZ CIENCIA Y TECNOLOGIA DE ALIMENTOS BIOACTIVIDAD Y ANALISIS DE ALIMENTOS CIENTÍFICO TITULAR 2002‐2007 2


MARIA PILAR CANO DOLADO CIENCIAS QUIMICAS BIOTECNOLOGIA Y MICROBIOLOGÍA PROFESOR DE INVESTIGACIÓN
2001‐2006                    


(solicitado 2007‐2012) 3
ALFONSO CARRASCOSA SANTIAGO CIENCIAS BIOLOGICAS BIOTECNOLOGIA Y MICROBIOLOGÍA INVESTIGADOR CIENTÍFICO 2003‐2008 5
DOLORES* DEL CASTILLO BILBADO CIENCIA Y TECNOLOGIA DE ALIMENTOS BIOACTIVIDAD Y ANALISIS DE ALIMENTOS INVESTIGADOR CIENTÍFICO 2006‐2011 5
ALEJANDRO  CIFUENTES GALLEGO CIENCIAS QUIMICAS BIOACTIVIDAD Y ANALISIS DE ALIMENTOS PROFESOR DE INVESTIGACIÓN 2002/2007 5


NIEVES CORZO SANCHEZ FARMACIA BIOACTIVIDAD Y ANALISIS DE ALIMENTOS PROFESOR DE INVESTIGACIÓN 2003‐2008 2


JAVIER FONTECHA ALONSO CIENCIAS QUIMICAS BIOACTIVIDAD Y ANALISIS DE ALIMENTOS INVESTIGADOR CIENTÍFICO 2001‐2006                    
(solicitado 2007‐2012) 2


MIGUEL ANGEL DE LA FUENTE LAYOS CIENCIAS QUIMICAS BIOACTIVIDAD Y ANALISIS DE ALIMENTOS INVESTIGADOR CIENTÍFICO 2003‐2008 1
VIRGINIA GARCIA CAÑAS CIENCIA Y TECNOLOGIA DE ALIMENTOS BIOACTIVIDAD Y ANALISIS DE ALIMENTOS CIENTÍFICO TITULAR 2002/2007 2


MARIA DOLORES GONZALEZ DE LLANO FARMACIA BIOTECNOLOGIA Y MICROBIOLOGÍA CIENTIFICO TITULAR
solicitados                                


se adjunta listado publicaciones  1
MARIA ELENA IBAÑEZ EZQUIEL CIENCIAS QUIMICAS BIOACTIVIDAD Y ANALISIS DE ALIMENTOS PROFESOR DE INVESTIGACIÓN 2003/2008 6
MANUELA JUAREZ IGLESIAS CIENCIAS QUIMICAS BIOACTIVIDAD Y ANALISIS DE ALIMENTOS PROFESOR DE INVESTIGACIÓN (ad‐honorem) 6 SEXENIOS 1


ROSINA LOPEZ FANDIÑO FARMACIA BIOACTIVIDAD Y ANALISIS DE ALIMENTOS PROFESOR DE INVESTIGACIÓN 2001‐2006                    
(solicitado 2007‐2012) 6


PEDRO MARTIN ALVAREZ MATEMÁTICAS BIOTECNOLOGIA Y MICROBIOLOGÍA INVESTIGADOR CIENTÍFICO 2007‐2012
MARIA DEL CARMEN MARTINEZ CUESTA INGENIERO AGRONOMO BIOTECNOLOGIA Y MICROBIOLOGÍA CIENTIFICO TITULAR 2002‐2007 1


ADOLFO MARTINEZ RODRIGUEZ CIENCIAS QUIMICAS BIOTECNOLOGIA Y MICROBIOLOGÍA CIENTIFICO TITULAR 2006‐2011 4


MARTA MIGUEL CASTRO CIENCIAS BIOLOGICAS BIOACTIVIDAD Y ANALISIS DE ALIMENTOS CIENTÍFICO TITULAR 2001‐2006                    
(solicitado 2007‐2012) 6


ELENA MOLINA HERNANDEZ CIENCIAS BIOLOGICAS BIOACTIVIDAD Y ANALISIS DE ALIMENTOS CIENTÍFICO TITULAR 2005‐2010 9
ANTONIA MONTILLA CORREDERA INGENIERO AGRONOMO BIOACTIVIDAD Y ANALISIS DE ALIMENTOS CIENTÍFICO TITULAR 2002‐2007 1


FRANCISCO JAVIER MORENO ANDUJAR CIENCIA Y TECNOLOGIA DE ALIMENTOS BIOACTIVIDAD Y ANALISIS DE ALIMENTOS CIENTÍFICO TITULAR 2005‐2010 4
MARIA VICTORIA MORENO ARRIBAS FARMACIA BIOTECNOLOGIA Y MICROBIOLOGÍA INVESTIGADOR CIENTÍFICO 2006‐2011 7


AGUSTIN OLANO VILLEN CIENCIAS QUIMICAS BIOACTIVIDAD Y ANALISIS DE ALIMENTOS PROFESOR DE INVESTIGACIÓN 2005‐2010 2
CARMEN  PELAEZ MARTINEZ CIENCIAS BIOLOGICAS BIOTECNOLOGIA Y MICROBIOLOGÍA PROFESOR DE INVESTIGACIÓN 2008‐2013 3


BENAVIDES PESSELA JOAO CIENCIAS QUIMICAS BIOTECNOLOGIA Y MICROBIOLOGÍA CIENTIFICO TITULAR 2001‐2006                    
(solicitado 2007‐2012) 2


MARIA ANGELES POZO BAYON CIENCIA Y TECNOLOGIA DE ALIMENTOS BIOTECNOLOGIA Y MICROBIOLOGÍA CIENTIFICO TITULAR 2006‐2011 2
MARIA ISIDRA RECIO SANCHEZ FARMACIA BIOACTIVIDAD Y ANALISIS DE ALIMENTOS PROFESOR DE INVESTIGACIÓN 2005‐2010 5
MARIA TERESA REQUENA ROLANIA VETERINARIA BIOTECNOLOGIA Y MICROBIOLOGÍA INVESTIGADOR CIENTÍFICO 2003‐2008 4
CAROLINA** SIMO RUIZ CIENCIAS QUIMICAS BIOACTIVIDAD Y ANALISIS DE ALIMENTOS CIENTÍFICO TITULAR 2002/2007 1


MARIA DEL MAR VILLAMIEL GUERRA FARMACIA BIOACTIVIDAD Y ANALISIS DE ALIMENTOS INVESTIGADOR CIENTÍFICO 2005‐2010 3
* Participación compartida con el Programa de Doctorado de Calidad y Seguridad Alimentaria de la UPV
** Particiapación compartida con Máster de Química Fina de la Universidad de Alcalá


INVESTIGADORES DOCTORES DEL INSTITUTO DE INVESTIGACIÓN EN CIENCIAS DE LA ALIMENTACIÓN (CIAL)                                             
QUE PARTICIPAN EN EL PROGRAMA DE DOCTORADO EN CIENCIAS DE LA ALIMENTACIÓN
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NOMBRE APELLIDOS TITULACION DEPARTAMENTO CATEGORÍA (CONTRATO) TESIS 
MARIA CASTRO PUYANA CIENCIAS QUÍMICAS BIOACTIVIDAD Y ANALISIS DE ALIMENTOS JUAN DE LA CIERVA


GLORIA  FERNANDEZ  LORENTE CIENCIAS QUÍMICAS BIOTECNOLOGIA Y MICROBIOLOGIA RAMON Y CAJAL tesis: 2                       
se adjunta  listado publicaciones


BLANCA HERNANDEZ LEDESMA FARMACIA BIOACTIVIDAD Y ANALISIS DE ALIMENTOS RAMON Y CAJAL 2


MIGUEL HERRERO CALLEJA CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS BIOACTIVIDAD Y ANALISIS DE ALIMENTOS RAMON Y CAJAL 2                             
se adjunta  listado publicaciones


ANA MARIA JIMENEZ GIRON CIENCIAS QUÍMICAS BIOTECNOLOGIA Y MICROBIOLOGIA JAE DOC 2012 se adjunta listado publicaciones


IVAN LOPEZ EXPOSITO CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS BIOACTIVIDAD Y ANALISIS DE ALIMENTOS JUAN DE LA CIERVA 2


ANA MARIA SANCHEZ GOMEZ INGENIERO AGRONOMO PRODUC Y CARACTERIZ DE NUEVOS ALIMENTOS JAE DOC 2012 1                             
se adjunta  listado publicaciones


FERNANDO SANCHEZ PATAN VETERINARIA BIOTECNOLOGIA Y MICROBIOLOGIA OBRA Y SERVICIO se adjunta listado publicaciones


CAROLINA  CUEVA SANCHEZ BIOLOGIA BIOTECNOLOGIA Y MICROBIOLOGIA TECNICOS APOYO MINECO se adjunta listado publicaciones


GONZALO VICENTE ILLERA CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS PRODUC Y CARACTERIZ DE NUEVOS ALIMENT TECNICOS APOYO MINECO se adjunta listado publicaciones


NOMBRE APELLIDOS TITULACION DEPARTAMENTO CATEGORÍA  TESIS 
BEATRIZ MIRALLES BURAGLIA FARMACIA BIOACTIVIDAD Y ANALISIS DE ALIMENTOS TITULADO SUPERIOR ESPECIALIZADO 3


JOSE ANTONIO MENDIOLA LEON CIENCIA Y TECNOLOGIA DE ALIMENTOS BIOACTIVIDAD Y ANALISIS DE ALIMENTOS TITULADO SUPERIOR ESPECIALIZADO se adjunta listado publicaciones


VISITACION  CALVO GARRIDO CIENCIAS BIOACTIVIDAD Y ANALISIS DE ALIMENTOS TITULADO SUPERIOR ESPECIALIZADO se adjunta listado publicaciones


 DOCTORES (PERSONAL EN PLANTILLA) DEL INSTITUTO DE INVESTIGACIÓN EN CIENCIAS DE LA ALIMENTACIÓN (CIAL)                                    
QUE PARTICIPAN EN EL PROGRAMA DE DOCTORADO EN CIENCIAS DE LA ALIMENTACIÓN


DOCTORES CONTRATADOS EN EL INSTITUTO DE INVESTIGACIÓN EN CIENCIAS DE LA ALIMENTACIÓN (CIAL)                                              
QUE PARTICIPAN EN EL PROGRAMA DE DOCTORADO EN CIENCIAS DE LA ALIMENTACIÓN
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APELLIDOS NOMBRE CATEGORÍA DOCTORADO  TESIS 
ORDOVÁS JOSÉ MARÍA DIRECTOR CIENTÍFICO Doctor en Bioquímica. Universidad de Zaragoza, 1982 10


RAMÍREZ DE MOLINA ANA INVESTIGADOR SENIOR Biología Molecular, Universidad Autónoma de Madrid, España, 2002 
(premio extraordinario) 6


VISIOLI FRANCESCO INVESTIGADOR SENIOR Biotecnologia, Universidad de Brescia (Italia) 1994 1
DÁVALOS HERRERO ALBERTO INVESTIGADOR SENIOR Farmacia, Universidad Complutense de Madrid, España, 2005.


RODRÍGUEZ CASADO ARANTXA INVESTIGADOR SENIOR Doctorado en Química Orgánica, Universidad Complutense Madrid, 
España, 1998 1


ÁNGELES DAIMIEL LIDIA INVESTIGADOR POSDOCTORAL Doctorado en Biología  Celular y Genética, Universidad Autónoma  de 
Madrid, España, 2010


 KONSTANTINIDOU VALENTINI INVESTIGADOR POSDOCTORAL Doctorado en Biomedicina, Universidad Pompeu Fabra, España, 2010


LORIA KOHEN VIVIANA  INVESTIGADOR POSDOCTORAL Doctorado en Medicina. Universidad Autónoma  de Madrid, España, 2010


* Se adjunta listado de contribuciones científicas de todos los investigadores de IMDEA‐Alimentación.


DOCTORES DEL INSTITUTO DE INVESTIGACIÓN IMDEA‐ALIMENTACIÓN*                                                              
QUE PARTICIPAN EN EL PROGRAMA DE DOCTORADO EN CIENCIAS DE LA ALIMENTACIÓN
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LISTADO DE CONTRIBUCIONES CIENTÍFICAS (CINCO PUBLICACIONES DEL PERÍODO 2008‐2012) DE 
DOCTORES QUE PARTICIPAN EN EL PROGRAMA DE DOCTORADO EN CIENCIAS DE LA ALIMENTACIÓN Y 


QUE, POR SU CATEGORIA PROFESIONAL, NO PUEDEN SOLICITAR SEXENIOS 
 


 
PROFESORES UAM  
 
 
Dr. Alejandro Ruiz Rodriguez  
1. AUTORES/AS (p.o. de firma): G. Reglero, P. Frial, A. Cifuentes, M.‐R. García‐Risco, L. Jaime, F.R. Marin, V. Palanca, 


A. Ruiz‐Rodríguez, S. Santoyo, F.J. Señoráns, C. Soler‐Rivas, C. Torres, E.  Ibañez. TÍTULO: Meat‐based  functional 
foods  for dietary equilibrium omega‐6/omega‐3. REF. REVISTA/LIBRO: Molecular Nutrition and  Food Research. 
FECHA PUBLICACIÓN: 2008, 52(10), 1153 – 1161. ASPECTOS MÁS RELEVANTES: Impact factor: 3.439. 


2. AUTORES/AS  (p.o.  de  firma):  T.  Fornari,  E.J. Hernández, A.  Ruiz‐Rodríguez,  F.J.  Señorans, G.  Reglero.  TÍTULO: 
Phase  equilibria  for  the  removal  of  ethanol  from  alcoholic  beverages  using  supercritical  carbon  dioxide.  REF. 
REVISTA/LIBRO:  Journal  of  Supercritical  Fluids.  FECHA  PUBLICACIÓN:  2009,  50,  91‐96.  ASPECTOS  MÁS 
RELEVANTES: Impact Factor:2.587. 


3. AUTORES/AS  (p.o. de  firma):  T.  Fornari,   A. Ruiz‐Rodriguez,  E.J. Hernández,.F.J.  Señoráns, G. Reglero.  TÍTULO: 
Thermodynamic modeling of dealcoholization of beverages using supercritical CO2: application to wine samples. 
REF. REVISTA/LIBRO: Journal of Supercritical Fluids. FECHA PUBLICACIÓN: 2010, 52(2), 183‐188. ASPECTOS MÁS 
RELEVANTES: Impact factor: 2.587. 


4. AUTORES/AS  (p.o.  de  firma):  A.  Ruiz‐Rodriguez,  I.  Polonia,  C.  Soler‐Rivas,  H.  Wichers.  TÍTULO:  Ligninolytic 
enzymes activities of Oyster mushrooms cultivated on OMW (olive mill waste) supplemented media, spawn and 
substrates. REF. REVISTA/LIBRO: International Biodeterioration & Biodegradation. FECHA PUBLICACIÓN: 2011, 65, 
285‐293. ASPECTOS MÁS RELEVANTES: Impact factor: 2.252. 


5. AUTORES/AS  (p.o.  de  firma): M.  Palanisamy, A. Gil‐Ramírez, A. Ruiz‐Rodriguez,  F. Marín, G. Reglero,  C.  Soler‐
Rivas.   TÍTULO: Testing edible mushrooms ability to  inhibit the pancreatic  lipase activity by an  in vitro digestion 
model. REF. REVISTA/LIBRO:  International  Journal of Food Science and Technology. FECHA PUBLICACIÓN: 2012, 
47, 1004‐1010. ASPECTOS MÁS RELEVANTES: Impact factor: 1.223 
 


Dr. Luis Vázquez de Frutos  
1. AUTORES (p.o. de firma): Óscar Fernández, Luis Vázquez, Guillermo Reglero, Carlos F. Torres. TÍTULO: Title: 


Discrimination against diacylglycerol ethers in lipase‐catalysed ethanolysis of shark liver oil. REF. REVISTA/LIBRO: 
Journal of Food Chemistry. 136(2): 464‐71 (2012) 


2. AUTORES (p.o. de firma): Luis Vázquez, Leslie Kleiner, Casimir C. Akoh. TÍTULO: Concentration of stearidonic acid 
in free fatty acids form from modified soybean oil by selective esterification with dodecanol. REF. REVISTA/LIBRO: 
Journal of the American Oil Chemists’ Society (JAOCS). 89(9): 1655‐1662 (2012)  


3. AUTORES (p.o. de firma): Luis Vázquez, Casimir C. Akoh. TÍTULO: Enrichment of stearidonic acid in modified 
soybean oil by low temperature crystallisation. REF. REVISTA/LIBRO: Journal of Food Chemistry. 130(1): 147‐155 
(2012)  


4. AUTORES (p.o. de firma): Luis Vázquez, Casimir C. Akoh. TÍTULO: Concentration of Stearidonic Acid in Free Fatty 
Acid and Fatty Acid Ethyl Ester Forms from Modified Soybean Oil by Winterization. REF. REVISTA/LIBRO: Journal 
of the American Oil Chemists’ Society (JAOCS). 88(11): 1775‐1785 (2011) 


5. AUTORES (p.o. de firma): Luis Vázquez, Óscar Fernández, Rosa M. Blanco, F. Javier Señoráns, Guillermo Reglero, 
Carlos F. Torres. TÍTULO: A kinetic study of the lipase‐catalyzed ethanolysis of two short chain triradylglycerols: 
alkylglycerols vs. triacylglycerols. REF. REVISTA/LIBRO: Journal of Molecular Catalysis B: Enzymatic. 64(1‐2): 101‐
106 (2010) 


 
 
Dra. Diana Martín  
1. Autores: Moran‐Valero, M.  I., Martin, D., Torrelo, G., Reglero, G., & Torres, C. F.   Título: Phytosterols Esterified 


with  Conjugated  Linoleic  Acid.  In  Vitro  Intestinal  Digestion  and  Interaction  on  Cholesterol  Bioaccessibility.  
Revista:  Journal of Agricultural and Food Chemistry, 60(45), 11323‐11330. Año: 2012. Factor de  impacto de  la 
revista: 2.823 (Categoría Food Science and Technology). Posición de la revista: 14/128. 


2. Autores: Martín, D., Terrón, A., Fornari, T., Reglero, G., & Torres, C. F. Título: Oxidative stabilization of ultra‐high 
omega‐3  concentrates as ethyl esters or  triacylglycerols. Revista:  Food Research  International, 45(1), 336‐341.  cs
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Año: 2012. Factor de impacto de la revista: 3.150 (Categoría Food Science and Technology). Posición de la revista: 
11/128. Citas recibidas: 2 (Web of Knowledge), 3 (Google Scholar). 


3. Autores: Martín, D., Morán‐Valero, M.  I., Señoráns, F.  J., Reglero, G., & Torres, C. F.   Título:  In vitro  intestinal 
bioaccessibility of alkylglycerols versus triacylglycerols as vehicles of butyric acid. Revista: Lipids, 46(3), 277‐285. 
Año: 2011. Factor de impacto de la revista: 2.129 (Categoría Nutrition and Dietetics). Posición de la revista: 36/74. 
Citas recibidas: 3 (Web of Knowledge), 5 (Google Scholar) 


4. Autores: Martin, D., Nieto‐Fuentes, J. A., Señoráns, F. J., Reglero, G., & Soler‐Rivas, C. Título: Intestinal digestion 
of  fish  oils  and  ω‐3  concentrates  under  in  vitro  conditions.  Revista:  European  Journal  of  Lipid  Science  and 
Technology, 112(12), 1315‐1322. Año: 2010. Factor de  impacto de  la revista: 1.487 (Categoría Food Science and 
Technology). Posición de la revista: 44/128. Citas recibidas: 4 (Web of Knowledge), 5 (Google Scholar) 


5. Autores: Martin, D., Reglero, G., & Señoráns, F. J. Título: Oxidative stability of structured lipids. Revista: European 
Food Research and Technology, 231(5), 635‐653. Año: 2010. Factor de  impacto de  la  revista: 1.585  (Categoría 
Food Science and Technology). Posición de  la revista: 43/128.Citas recibidas: 7 (Web of Knowledge), 15 (Google 
Scholar). 


 
Dra. Yolanda Aguilera  
1. Aguilera  Y,  Benítez  V,  Esteban  RM,  López‐Andréu  FJ, Mollá  E, Martín‐Cabrejas M.A.  (2012).  An  overview  of 


peanuts  and  their  by‐products:  production  and  chemical  composition.  En:  Peanuts:  Cultivation,  Uses  and 
Consumption. Eds: López I. Editorial: Nova Science Publishers Inc. New York in press 


2. Y.  Aguilera,  I.  Estrella,  V.  Benítez,  R. M.  Esteban, M.  A. Martín‐Cabrejas.  Bioactive  phenolic  compounds  and 
functional  properties  of  dehydrated  bean  flours.  J.  Food  Res.  2011,  4(3),  774‐780.  SCI:  3,150.  Posición  de  la 
revista: 11/128, (Q1).  


3. Y. Aguilera, M. Dueñas, I. Estrella, T. Hernández, V. Benitez, R. M. Esteban, M. A. Martín‐Cabrejas. Phenolic profile 
and antioxidant activities of chickpeas (cicer arietinum  l.) as affected by dehydration process. Plant Foods Hum. 
Nutr. 2011, 66, 187?195. SCI: 2,505. Posición de la revista: 19/128 (Q1). 


4. Y.  Aguilera,  V.  Benítez,  E. Mollá,  R. M.  Esteban, M.  A. Martín‐Cabrejas.  Influence  of  dehydration  process  in 
chickpea: changes in bioactive carbohydrates and functional properties. Plant Foods Hum Nutr. 2011, 66(4), 391‐
400.  SCI: 2,505. Posición de la revista: 19/128 (Q1). 


5.  Y.  Aguilera,  V  Benítez,  T.  Jiménez,    S.  Calvo, MF.  Díaz, MA Martín‐Cabrejas. Mejora  de  la  biodisponibilidad 
nutricional  mediante  el  proceso  biotecnológico  de  germinación  en  Vigna  unguiculata.  Infarmate,  Mayo 
2011,7(26), 473‐478, Lat‐Index: 26,00 


 
Dra. Vanesa Benítez  
1. V. Benitez, E. Mollá, M.A. Martín‐Cabrejas, Y. Aguilera, F.J. López‐Andreu, R.M. Esteban. Effect of sterilisation on 


dietary fibre and physicochemical properties of onion by‐products. Food Chem. 2011, 127(2), 501‐507. SCI: 3,655. 
Posición de la revista: 6/128, (Q1). 


2. V. Benítez, E. Mollá, M. A. Martín‐Cabrejas, Y. Aguilera, F. J. López‐Andréu, K. Downes, L. A. Terry, R. M. Esteban. 
Characterization of  industrial onion wastes  (Allium cepa L.) dietary  fibre and bioactive compounds. Plant Foods 
Hum. Nutr. 2011, 66, 48‐57. SCI: 2,505. Posición de la revista: 19/128, (Q1). 


3. V.  Benítez,  E. Mollá, M.  A. Martín‐Cabrejas,  Y.  Aguilera,  F.J.  López‐Andréu,  Leon  A  Terry,  R. M.  Esteban.  The 
impact  of  pasteurisation  and  sterilisation  on  bioactive  compounds  of  onion  by‐products.  Food  Bioprocess 
Technol, 2012, DOI 10.1007/s11947‐012‐0866‐x. SCI2011 =3.703. Posición de la revista: 4/128 (Q1). 


4. V. Benítez, S. Cantera, Y. Aguilera, E. Mollá, RM Esteban, MF Díaz, MA Martín‐Cabrejas. Impact of germination on 
starch,  dietary  fibre  and  physicochemical  properties  in  non‐conventional  legumes.  Food  Res.  Int.  2012,  DOI 
10.1016/j.foodres.2012.09.044. SCI2011 = 3,150.  Posición de la revista: 11/128 (Q1). 


5. V. Benítez, E. Mollá, M. A. Martín‐Cabrejas, Y. Aguilera, F.J. López‐Andréu, R. M. Esteban. Onion (allium cepa  l.) 
By‐products as source of dietary fiber: physicochemical properties and efect on serum lipid levels in high‐fat fed 
rats. Eur Food Res Technol.2012, DOI 10.1007/s00217‐012‐1674‐2 (2012)  SCI2011 =1,566 Posición de la revista: 
47/128 (Q2). 


 
 
INVESTIGADORES CSIC DEL INSTITUTO DE INVESTIGACIÓN EN CIENCIAS DE LA ALIMENTACIÓN (CIAL) 
 
Dra. Ana Jiménez‐Girón 
1. P. C. DAMIANI,  I. DURÁN MERÁS, A. GARCÍA REIRIZ, A. JIMÉNEZ GIRÓN, A. MUÑOZ DE LA PEÑA,  A. C. OLIVIERI. 


Multi‐way partial least‐squares coupled to residual trilinearization: a genuine multi‐dimensional tool for the study  cs
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of third‐order data. Simultaneous analysis of procaine and  it metabolite p‐amino benzoic acid  in equine serum 
(2007). Anal. Chem. 79, 6949‐6958 (Índice de impacto JCR (2007) 5.287.  


2. A. JIMÉNEZ GIRÓN, I. DURÁN MERÁS, A. MUÑOZ DE LA PEÑA, A. ESPINOSA MANSILLA, F. CAÑADA CAÑADA, A.C. 
OLIVIERI (2008)  Photoinduced fluorimetric determination of folic acid and 5‐methyltetrahydrofolic acid in serum 
using  the  kinetic  evolution  of  the  emission  spectra  accomplished  with multivariate  second‐order  calibration 
methods. Anal. Bioanal. Chem. 391, 827‐835 (Índice de impacto JCR(2008) 3.328) 


3. A.  JIMÉNEZ  GIRÓN,  K.  DEVENTER,  K.  ROELS,  P.  VAN  EENOO  (2012).  Development  and  validation  of  an  open 
screening method for diuretics, stimulants and selected compounds in human urine by UHPLC‐HRMS for doping 
control. Anal Chim Acta, 721, 137‐146 (Índice de impacto JCR (2011) 4.555) 


4. A.  JIMÉNEZ GIRÓN,  E. MARTÍN  TORNERO, M.C. HURTADO  SÁNCHEZ,  I. DURÁN MARTÍN‐MERÁS,  A.  ESPINOSA 
MANSILLA  (2012).  a  simple HPLC‐ESI‐MS method  for  the  direct  determination  of  ten  pteridinic  biomarkers  in 
human urine. Talanta, 101, 465‐472 (Índice de impacto JCR (2011) 3.794) 


5. JIMENEZ‐GIRON,  ANA; QUEIPO‐ORTUÑO, MARIA  ISABEL;  BOTO‐ORDÓÑEZ, MARIA; MUÑOZ‐GONZALEZ,  IRENE; 
SANCHEZ‐PATÁN,  FERNANDO;  MONAGAS,  MARIA;  MARTIN‐ALVAREZ,  PEDRO;  MURRI,  MORA;  TINAHONES, 
FRANCISCO;  ANDRÉS‐LACUEVA,  CRISTINA;  BARTOLOME,  BEGOÑA;  MORENO‐ARRIBAS,  M.VICTORIA  (2013). 
Comparative study of microbial‐derived phenolic metabolites in human feces after intake of gin, red wine and de‐
alcoholized red wine. J. Agric. Food Chem., Aceptado (Índice de impacto JCR (2011): 2.823)   


 
Dra. Carolina Cueva Sánchez 
1. CUEVA C., MORENO‐ARRIBAS M.V., REQUENA, T., RODRÍGUEZ, J.M., VICENTE, F., BASILIO, A., BILLS, G.F., MARTÍN‐


ÁLVAREZ P.J., BARTOLOMÉ B.  (2010). Antimicrobial activity of phenolic acids against commensal, probiotic and 
pathogenic bacteria. Res. Microbiol., 161, 372−382. (Índice Impacto JRC: 2.405). 


2. CUEVA, C.,  SALAZAR, O., MORENO‐ARRIBAS, M.V., VICENTE,  F., BASILIO, A., BILLS, G.F., MARTÍN‐ÁLVAREZ P.J., 
BARTOLOMÉ,  B.  (2011).  Antibiosis  of  vineyard  ecosystem  fungi  against  food‐borne  microorganisms.  Res. 
Microbiol., 162, 1043−1051. (Índice Impacto JRC: 2.763). 


3. SÁNCHEZ‐PATÁN, F., CUEVA, C., MONAGAS, M., WALTON, G.E., GIBSON, G.R., MARTÍN‐ÁLVAREZ, P.J.,  MORENO‐
ARRIBAS, M.V., BARTOLOMÉ, B.  (2012). Gut microbial  catabolism  of  grape  seed  flavan‐3‐ols  by  human  faecal 
microbiota.  Targetted  analysis  of  precursor  compounds,  intermediate  metabolites  and  end‐products.  Food 
Chem., 131, 337−347. (Índice Impacto JRC: 3.655). 


4. SÁNCHEZ‐PATÁN, F., CUEVA, C., MONAGAS, M., WALTON, G.E., GIBSON, G.R., QUINTANILLA‐LÓPEZ, J.E., LEBRÓN‐
AGUILAR, R., MARTÍN‐ÁLVAREZ, P.J., BARTOLOMÉ, B., MORENO‐ARRIBAS, M.V. (2012). In vitro fermentation of a 
red wine extract by human gut microbiota: changes in microbial groups and formation of phenolic metabolites. J. 
Agric. Food Chem., 60, 2136−2147. (Índice Impacto JRC: 2.823). 
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Dras . Is idra  Recio 
Sánchez y Lourdes  
Amigo Garrido


No
PCT/EP2010/055924: Use of a  casein‐derived peptide and 
compositions thereof as  antihypertensive 1


4


Tecnología  de  fluidos  supercríti cos  y s íntes is  
enzimática  para  la  obtención de  ésteres  de  
fi toesteroles  y otros  ingredientes  l ipídicos  


funciona les


Guzmán Torrelo 
Vi l la


19/11/2010
Drs . Carlos  Torres  y 
Javier Señoráns  


No
P200801435: Procedimiento Supercrítico y Enzimático para 
Obtener Nuevos  Ésteres de Esteroles 2


5
Equi l ibrio entre  fases  para  l a  apl i cación de  
solventes  verdes  en tecnología  de  a l imentos .


Elvi s  Judith 
Hernandez Ramos


20/12/2010 Tiziana  Fornari No
 High‐Pressure Phase Equilibria  of the Pseudoternary 
Mixture Sunflower Oil plus  Ethanol plus  Carbon Dioxide. J. 
Chem. Eng. Data, 53, 2632‐2636 (2008) 


2


6


Desarrol lo de  procesos  medioambienta lmente  
l impios  para  la  obtención de  antioxidantes  


a l imentarios  de  origen natura l : agua  subcríti ca  y 
otros  fluidos  comprimidos


Irene  Rodríguez‐
Meizoso


27/05/2009
Dres . Elena  Ibáñez y 
Alejandro Cifuentes


Si  (Europea)
P200900164: Dispositivo y procedimiento para  la 
extracción y secado en línea de extractos  complejos 2


7
Vino y sa lud: mejora  de  l a  ca l idad sanitaria  del  
vino por hongos  de  l a  vid y modulación de  l a  
microbiota  humana  por pol i fenoles  del  vino


Carol ina  Cueva  
Sánchez 


02/12/2011


Dras . Begoña  
Bartolomé  Suá ldea  y 
M.Victoria  Moreno‐


Arribas  


No
Degradation of biogenic amines  by vineyard ecosystem 
fungi. Potential use in winemaking. Journal of Applied 
Microbiology, 2012, 112, 672‐682.


3


8


Preparados  enológicos  comercia les  a  base  de  
levaduras  secas  inactivas : caracteri zación, modo 
de  acción y principa les  apl icaciones  durante  l a  


vini ficación


Inmaculada  
Andújar Ortiz


28/11/2011


Dras . M.Victoria  
Moreno‐Arribas  y M. 
Ángeles  del  Pozo‐


Bayón


No


Patente P200930366: Procedimiento para  la  eliminación 
de compuestos odorantes  presentes en preparaciones de 
levaduras  secas  inactivas  comercializadas  como aditivos 
enológicos  mediante el empleo de CO2 supercrítico


4


9


Tratamiento combinatorio de  5‐Fluoraci lo y cis ‐
platino con  inhibidores  de  col ina  quinasa  
a lpha  como nueva  a lternativa  terapéutica  en 


cáncer. 


Ana  de  la  Cueva  
Herrera


04/07/2012
Dra. Ana  Ramírez de  


Molina
No


Current cancer drug targets, 12 (6), 617‐624 (2011): Acid 
ceramidase as  a  chemotherapeutic target to overcome 
resistance to the antitumoral effect of choline kinase alpha 
inhibition.


5


10
Genetic variation at the  PAT loci : associations , 


gene‐diet interactions  and obes ity ri sk
Kris  Richardson 26/07/2012


Dr. José  María  
Ordovás  Muñoz


No
BMC Genomics, 12, 504 (2011): A genome‐wide survey for 
SNPs  altering microRNA seed sites identifies  functional 
candidates in GWAS


5


* Se ajunta un listado con la publicación más destacada de cada una de las tesis incluidas como aval.


JCR Data: Factor de Impacto: 4,327 Ránking 41/196  
categoría Oncology


JCR Data: Factor de Impacto: 4,073; 8 veces citado; 
Ránking 34/158  categoría  Genetics & Heredity , 
Ránking 26/158 categoría  Biotechnology & Applied 
Microbiology


La  patente recibió un proyecto INNOCASH, 
financiado por Genoma  España, para  la  realización 
de un dossier tecnológico y un estudio de mercado


Contrato de licencia  y explotación: Empresa  LODYN 
S.L.


Patente licenciada a una  empresa  española  que 
esta  comercializando el producto en España  y Asia


Citas: 12 (Web of Science) ‐ Ranking 55/107 categoría 
Microbiology


Citas: 11(Web of Science) ‐ Ranking 17/116 categoría  
Chemical Engineering


AVAL: 10 Tesis doctorales últimos 5 años*


Repercusión objetiva


La  patente tiene un acuerdo de explotación con la  
empresa  SOLUTEX S.L.


Tesis desarrollado en colaboración con dos 
empresas del sector enológico, con potencial 
transferencia  de la patente desarrollada.


La  patente tiene titularidad compartida  con la  
empresa  VEGENAT S.A..
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PUBLICACIÓN MÁS DESTACADA DERIVADA DE LAS TESIS PRESENTADAS COMO AVAL DEL PROGRAMA DE 
DOCTORADO EN CIENCIAS DE LA ALIMENTACIÓN 


FACTOR DE IMPACTO DE LA REVISTA Y POSICIÓN RELATIVA EN EL JCR 


1. Torres CF, Vázquez L, Señoráns FJ, Reglero G. Study of the analysis of alkoxyglycerols and other non-polar lipids 
by liquid chromatography coupled with evaporative light scattering detector. Journal of Chromatography A, 1078, 
28-34, 2005. Índice de impacto: 3.096; Ranking 6/63, categoría Chemistry, Analytical. 


 
2. Gómez-Cortés, P., Tyburczy, C.; Brenna, J.T.; Juárez, M. y De La Fuente, M.A. Characterization of cis-9 trans-11 


trans-15 18:3 in milk fat by gas chromatography and covalent adduct chemical ionization tandem mass 
spectrometry. Journal of Lipid Research 50, 2412-2420 (2009). Índice de impacto: 4.197; Ranking 55/276, 
categoría Biochemistry & Molecular Biology 


 
3. Contreras MM, Carrón R, Montero MJ, Ramos M, Recio I. Novel casein-derived peptides with antihypertensive 


activity. International Dairy Journal 19, 566-673 (2009). Índice de impacto: 2,409. Ranking 15/118, categoría Food 
Science & Technology 


 
4. Torrelo G, Torres CF, Señoráns FJ, Blanco RM, Reglero G. Solvent-free preparation of phystosteryl esters with 


fatty acids from butterfat in equimolecular conditions in the presence of a lipase from Candida rugosa. J Chem 
Technol Biotechnol 84, 745-750 (2009). Índice de impacto: 2.045; Ranking 44/140, categoría Chemistry, 
multidisciplinary 


 
5. Hernández EJ, Mabe GD, Señoráns FJ, Reglero G, Fornari T. High-Pressure Phase Equilibria of the Pseudoternary 


Mixture Sunflower Oil plus Ethanol plus Carbon Dioxide. J Chem. Eng. Data 53, 2632-2636 (2008). Índice de 
impacto: 2.063. Ranking: 17/116,  categoría Chemical Engineering 


 
6. Rodríguez-Meizoso I, Cifuentes A, San Román J, Ibáñez E, Elvira C. A systematic study on the interactions 


between carnosic acid and ethylpyrrolidine methacrylate-methyl methacrylate copolymer in supercritical media. J 
Superc Fluid 41, 452-460 (2007). Índice de impacto: 2.037; Ranking 9/110 categoría Engineering, Chemical 


 
7. Cueva C, García-Ruiz A, González-Rompinelli E, Bartolomé B, Martín-Álvarez PJ, Salazar O, Vicente MF, Bills 


GF, Moreno-Arribas MV. Degradation of biogenic amines by vineyard ecosystem fungi. Potential use in 
winemaking. Journal of Applied Microbiology 112, 672-682 (2012).  Índice de impacto 2.337, Ranking 55/107, 
categoría Microbiology 


 
8. Andújar-Ortíz, I.; Pozo-Bayón, M.A.; Moreno-Arribas, M.V.; Martín-Álvarez, P.J.; Rodríguez-Bencomo J.J. 


Reversed-Phase High-Performance Liquid Chromatography-Fluorescence detection for the analysis of glutathione 
and its precursor gamma-glutamyl cysteine in wines and model wines supplemented with oenological inactive dry 
yeast preparations. Food Anal. Meth. 5, 154–161 (2012). Índice de impacto 1.943, Ranking 33/128, categoría Food 
Science & Technology 


 
9. Ramírez de Molina A, de la Cueva A, Machado-Pinilla R, Rodríguez-Fanjul V, Del Pulgar TG, Cebrián A, Perona 


R, Lacal JC. Acid ceramidase as a chemotherapeutic target to overcome resistance to the antitumoral effect of 
choline kinase α inhibition. Curr Cancer Drug Targets.  12(6): 617-24 (2012). Índice de impacto: 4,327 , Ranking 
41/196,  categoría: Oncology 


 
10.  Richardson K, Lai CQ, Parnell LD, Lee YC, Ordovás JM. A genome-wide survey for SNPs altering microRNA 


seed sites identified functional candidates in GWAS. BMC Genomics 12, 504 (2011). Índice de impacto: 4,073  , 
Ranking 26/158 , categoría: Biotechnology  & Applied Microbiology. 
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PROGRAMA DE DOCTORADO EN CIENCIAS DE LA ALIMENTACIÓN


Título Publicado en Fecha Repercusión objetiva Línea


1
Supercritical CO2 extraction applied toward the production of a functional beverage from 
wine


Journal  of Supercritical  Fluids  61, 92‐
100


2012
Factor de impacto: 2.860. Ranking 17/133 categoría Engineering, 
Chemical 


1


2
Pressurized liquid extraction as an alternative process to obtain antiviral agents from the 


edible microalga Chlorella vulgaris .
JOURNAL OF AGRICULTURAL AND FOOD 
CHEMISTRY  Volume: 58   Issue: 15   
Pages: 8522‐8527 


2010
Citas: 5 (Web of Science) ‐ Ranking 10/128 categoría Food Science and 
Technology 1


3
Oxidative stabilization of ultra‐high omega‐3 concentrates as ethylesters or 


triacylglycerols
Food Research International
Volume 45, Issue 1, January 2012, Pages  
336–341


2012 Factor de Impacto: 3.150.  Ranking 11/128 categoría Food Science and 
Technology


1


4 Novel casein‐derived peptides with antihypertensive activity International  Dairy Journal, 19 (10)566‐
673


2009 Citado 19 veces (WEB of Science). Ranking 15/118 categoría Food 
Science and Technology


1


5
Effect of the long‐term intake of an egg white hysolysate on the oxidative status and blood 


lipid profile of spontaneously hipertensive rats
Food Chemistry, 109 361‐367 2008 Citado 16 veces (WEB of Science). Ranking 09/107 categoría Food 


Science and Technology
1


6
Antioxidant properties of soy protein‐fructooligosaccharide glycation systems and its 


hydrolyzates 
Food Research International  41, 6, 606‐
615


2008 Factor de impacto: 2,073. Citado 17 veces. Ranking 21/107 categoría 
Food Science and Technology


1


7
The impact of dehydration process on antinutrients and protein digestibility of some 


legume flours
Food Chemistry 114, 3, 1063‐1068  2009 Factor de impacto: 3,148. Citado 14 veces. Ranking  06/118 categoría 


Food Science and Technology
2


8 Effect of sterilisation on dietary fibre and physicochemical properties of onion by‐products Food Chemistry, 127, 2, 501‐507  2011 Factor de impacto: 3,655. Citado 4 veces. Ranking  06/128 categoría 
Food Science and Technology


2


9
Fatty acid profile and CLA isomers content of cow, ewe and goat milks processed by high 


pressure homogenization. 
Innovative Food Science and Emerging 
Technologies, 10 32–36


2009 Citas: 10 (Web of Science) ‐ Factor de Impacto: 3.307. Ranking 20/118 
categoría Food Science and Technology


2


10
Optimization of conditions for galactooligosaccharide síntesis during lactose 


hydrolysis by -galactosidase from Kluyveromyces lactis (Lactozym 3000 L HP G).
Food Chemistry 107, 258-264. 2008


Factor impacto JCR 2011 3.655 (Food Science and Technology 
6/128), citado 42 veces. Ranking 09/107 categoría Food Science 
and Technology


2


11
Countercurrent supercritical fluid extraction of different lipid‐type materials: 


Experimental and thermodynamic modeling
JOURNAL OF SUPERCRITICAL FLUIDS  
Volume: 45   Issue: 2   Pages: 206‐212  


2008
Citas: 8 (Web of Science) ‐ Factor de Impacto: 2.428. Ranking 10/116 
categoría Engineering, Chemical 2


12
Major lipid classes separation of buttermilk, and cows, goats and ewes milk by high 


performance liquid chromatography with an evaporative light scattering detector focused 
on the phospholipid fraction.


Journal  of Chromatography A. 1217, 
3063–3066 


2010 Citas: 5 (Web of Science) ‐ Factor de Impacto: 4.531. Ranking 07/73 
categoría Chemistry, Analytical


3


13
Quantitative and qualitative determination of CLA produced by Bifidobacterium and LAB 


combining spectrophotometric and Ag+‐HPLC techniques 
Food Chemistry, 125 1373–1378 2011 Factorde Impacto: 3.643. Ranking 06/128 categoría Food Science and 


Technology
3


14
Development of a new method using hydrophilic interaction liquid chromatography 


(HILIC) - tandem mass spectrometry for the characterization of O-sialoglycopeptides 
from proteolytically digested.


Proteomics  10, 3699-3711 2010
Factor impacto JCR 2011 4.505 (Biochemical  Research Methods  14/72; 
Biochemistry and Molecular Biology 69/290); citado 7 veces. Ranking 
17/71 categoría Biochemical  Research Methods;


3


Fornari , Tiziana; Vazquez, Luis; Torres, Carlos  F.; 
Ibáñez E, Señoráns FJ, Reglero G


Contreras, M.M., Carrón, R., Montero, M. J., 
Ramos, M, Recio, I. 


Manso, M. A., Miguel, M., Even, J., Hernández, R., 
Aleixandre, A., López‐Fandiño, R.


Rodríguez‐Alcalá, L.M., Harte, F. and Fontecha, J.


Rodríguez‐Alcalá and Fontecha, J.


Martinez-Villaluenga, C., Cardelle-Cobas, A., 
Corzo, N., Olano, A., Villamiel, M.


Benítez V, Mollá E, Martín‐Cabrejas  MA, Aguilera 
Y, López‐Andréu FJ, Esteban RM


Rodríguez‐Alcalá, L.M, Teresa Braga, Ana Gomes, F. 
Xavier Malcata and Javier Fontecha.


Hernández-Hernández, O., Lebrón-A, R., 
Quintanilla-López, J.E., Sanz, M.L., Moreno, 
F.J.


AVAL: 25 publicaciones  últimos 5 años


Autores


Ruiz-Rodríguez A, Fornari T, Jaime L, Vázquez 
E, Amador B, Nieto JA, Yuste M, Mercader M, 
Reglero G


Diana Martín, Alberto Terrón, Tiziana Fornari , 
Guil lermo Reglero, Carlos  F. Torres


Martin‐Cabrejas, M A.; Aguilera, Y; Pedrosa, MM; 
Cuadrado C, Hernández T, Díaz S, Esteban RM


Santoyo S, Plaza M, Jaime L, Ibañez E, Reglero G, 
Señorans FJ.


Mesa, MD.; Silvan, JM.; Olza, J; Gil  A, del  Castil lo 
MD 
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15 Determination of Microbial Phenolic Acids in Human Faeces by UPLC‐ESI‐TQ MS  Journal  of Agricultural  and Food 
Chemistry  59, 6 , 2241‐2247 


2011 Factor de impacto: 2,823. Citado 11 veces. Ranking 14/128 categoría 
Food Science and Technology


3


16
Effect of bread making on formation of Maillard reaction products contributing to the 


overall antioxidant activity of rye bread 
 Journal  of Cereal  Science, 48 ,1, 123‐132 
  


2008 Factor de impacto: 3,026. Citado 31 veces. Ranking 06/107 categoría 
Food Science and Technology


3


17 Potential of phenolic compounds for controlling lactic acid bacteria growth in wine  Food Control, 19, 9, 835‐841  2008 Factor de impacto: 2,656. Citado 20 veces. Ranking 23/107 categoría 
Food Science and Technology


4


18
Characterization of Commercial Inactive Dry Yeast Preparations for Enological Use Based 


on Their Ability To Release Soluble Compounds and Their Behavior toward Aroma 
Compounds in Model Wines 


Journal  of Agricultural  and Food 
Chemistry ,57 , 22, 10784‐10792 


2009 Factor de impacto: 2,469. Citado 8 veces. Ranking 10/118 categoría 
Food Science and Technology


4


19
Testing and Enhancing the in Vitro Bioaccessibility and Bioavailability of Rosmarinus 


officinalis Extracts with a High Level of Antioxidant Abietanes


JOURNAL OF AGRICULTURAL AND FOOD 
CHEMISTRY  Volume: 58   Issue: 2   Pages: 
1144‐1152 


2010
Citas: 7 (Web of Science) ‐ Factor de Impacto: 2.823. Ranking 10/128 
categoría Food Science and Technology 4


20
Galactooligosaccharides derived from lactose and lactulose: Influence of structure on 


Lactobacillus,  Streptococcus  and Bifidobacterium  growth 
International  Journal  of Food 
Microbiology  149, 81‐87


2012 Factor de impacto: 3, 327. Ranking 9 de 128 categoría Food Science and 
Technology


4


21
Functional non‐synonymous polymorphisms prediction methods. Current approaches and 


future developments
Current Medicinal  Chemistry, Volume 18, 
Number 33, 5095‐5103


2011
Factor de Impacto: 4.859. Ranking 62/290 categoría Biochemistry & 
Molecular Biology, 4/59 categoría Chemistry, Medicinal, 23 de 261 
categoría Pharmacology & Pharmacy 


5


22 Bioavailability of the antihypertensive peptide LHLPLP: Transepithelial flux of HLPLP International  Dairy Journal, 18 (3)279‐
286


2008 Citado 20 veces  (WEB of Science).  Ranking 15/107 categoría Food 
Science and Technology


5


23
Ascorbic acid in Charcot‐Marie‐Tooth disease type 1A (CMT‐TRIAAL and CMT‐TRAUK): a 


double‐blind randomised trial. CMT‐TRIAAL; CMT‐TRAUK groups
Lancet Neurol.10(4):320‐ 2011 Factor de impacto: 23,462. Ranking 01/192 categoría Clinical  


Neurology 
5


24
The Phosphoinositide 3‐Kinase Inhibitor PI‐103 Downregulates Choline Kinase {alpha} 


Leading to Phosphocholine and Total Choline Decrease Detected by Magnetic Resonance 
Spectroscopy


Cancer Research.. 70(13). 5507‐17 2010 Factor de impacto: 7,856. Ranking 12/185 categoría Oncology 5


25 Alcohol consumption and breast cancer risk JAMA, 307: 666 2012 Poli  A., Marangoni  F., Visioli  F Factor de impacto: 30. Ranking  03/155 categoría Medicine General  & 
Internal


5


Pozo‐Bayón MA, Andújar Ortiz I, Alcaide‐Hidalgo 
JM, Martín‐Álvarez PJ; Moreno‐Arribas MV


Sánchez‐Patán F, Monagas  M, Moreno‐Arribas 
MV, Bartolomé B


Pareyson D, Reilly MM, Schenone A, Fabrizi  GM, 
Cavallaro T, Santoro L, Vita G, Quattrone A, Padua 
L, Gemignani  F, Visioli  F, Laurà M, Radice D, 
Calabrese D, Hughes RA, Solari A
Al‐Saffar NM, Jackson LE, Raynaud FI, Clarke PA, 
Ramírez de Molina A, Lacal  JC, Workman P, Leach 
MO


Michalska, A; Amigo‐Benavent, M; Zielinski  H, del  
Castil lo MD


Soler‐Rivas  C., Marin Francisco R., Santoyo S., 
Garcia‐Risco Monica R., Senorans  FJ., Reglero G.


Quirós, A., Dávalos, A.,  Lasunción,  M. A.,  Ramos, 
M., Recio I.


Cardel le‐Cobas  A, Corzo N, Olano A, Requena T, 
Ávila M


González‐Castejón, M., Marín, F.R., Soler‐Rivas, C., 
Reglero, G., Visioli, F., Rodríguez‐Casado, A.


Garcia‐Ruiz, A; Bartolome, B ; Martinez‐Rodriguez, 
AJ; Pueyo, E; Martin‐Alvarez, PJ ;; Moreno‐Arribas, 
MV 
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  LISTADO DE PROYECTOS DE INVESTIGACIÓN VIGENTES DE LOS GRUPOS DE INVESTIGACIÓN DEL CIAL Y DE IMDEA-ALIMENTACIÓN


Referencia Titulo Comienzo Finalización
Investigador      
Principal


Convocatoria


IPT‐2011‐1248‐060000
Desarro llo  de Ingredientes Bioactivos y A limentos para la Salud a partir de productos del 
Olivar (INNSAOLI) 01/06/2011 31/05/2014


REGLERO RADA, 
GUILLERMO JESUS


SUBPOROGRAM A INNPACTO


AGL2011‐29857‐C03‐01
Una evaluación foodómica de la actividad de polifeno les de origen alimentario frente a cáncer 
de colon empleando modelos in-vitro  e in-vivo 01/01/2012 31/12/2014


CIFUENTES GALLEGO, 
ALEJANDRO


SUBPROGRAM A DE PROYECTOS DE INVESTIGACION FUNDAM ENTAL NO ORIENTADA.- 
RECURSOS Y TECNOLOGIAS AGROALIM ENTARIAS. PLAN NACIONAL DE I+D+I (2008-20011)


AGL2010‐17779
NUEVOS INGREDIENTES ANTIGLICANTES. M ECANISM O DE ACCION Y APLICACION 
EN ALIM ENTACION Y SALUD 01/01/2011 31/12/2013


CASTILLO BILBAO, M. 
DOLORES DEL


SUBPROGRAM A DE PROYECTOS DE INVESTIGACION FUNDAM ENTAL NO ORIENTADA.- 
RECURSOS Y TECNOLOGIAS AGROALIM ENTARIAS. PLAN NACIONAL DE I+D+I (2008-20011)


AGL2011‐24643
Estudio  del mecanismo de acción de péptidos alimentarios implicados en salud intestinal 
mediante la aplicación de técnicas de proteómica y de expresión génica 01/01/2012 31/12/2014


RECIO SANCHEZ, 
M.ISIDRA


SUBPROGRAM A DE PROYECTOS DE INVESTIGACION FUNDAM ENTAL NO ORIENTADA.- 
RECURSOS Y TECNOLOGIAS AGROALIM ENTARIAS. PLAN NACIONAL DE I+D+I (2008-20011)


AGL2011‐27884
SINTESIS ENZIM ATICA DE NUEVOS OLIGOSACARIDOS BIOACTIVOS EM PLEANDO 
GLICOSILTRANSFERASAS PRODUCIDAS POR BACTERIAS LACTICAS. 
CARACTERIZACION ESTRUCTURAL Y FUNCIONAL


01/01/2012 31/12/2014
MORENO ANDUJAR, 
FRANCISCO JAVIER


SUBPROGRAM A DE PROYECTOS DE INVESTIGACION FUNDAM ENTAL NO ORIENTADA.- 
RECURSOS Y TECNOLOGIAS AGROALIM ENTARIAS. PLAN NACIONAL DE I+D+I (2008-20011)


AGL2010‐17499
PROANTOCIANIDINAS DE TIPO A: ESTUDIO DE SU M ETABOLISM O POR LA 
M ICROBIOTA INTESTINAL Y ACCION PROTECTORA FRENTE A INFECCIONES DEL 
TRACTO URINARIO


01/01/2011 31/12/2013
BARTOLOME SUALDEA, 


M.BEGOÑA
SUBPROGRAM A DE PROYECTOS DE INVESTIGACION FUNDAM ENTAL NO ORIENTADA.- 
RECURSOS Y TECNOLOGIAS AGROALIM ENTARIAS. PLAN NACIONAL DE I+D+I (2008-20011)


 IPT‐2011‐1418‐060000
Alimentos Saludables basados en la Revalorización de Subproductos Vegetales procedentes 
del Valle del Ebro (EBROBIOSALUD) 01/06/2011 31/05/2014


REGLERO RADA, 
GUILLERMO JESUS


SUBPOROGRAM A INNPACTO


AGL2011‐24740
Alergenicidad y anafilaxis inducidas por alérgenos alimentarios incorporados en matrices 
complejas 01/01/2012 31/12/2014


MOLINA HERNANDEZ, 
M.ELENA


SUBPROGRAM A DE PROYECTOS DE INVESTIGACION FUNDAM ENTAL NO ORIENTADA.- 
RECURSOS Y TECNOLOGIAS AGROALIM ENTARIAS. PLAN NACIONAL DE I+D+I (2008-20011)


AGL2012‐35814
M icrobiota colonica en condiciones de normobiosis y disbiosis asociada a obesidad en un 
simulador dinámico del tracto  gastro intestinal 01/01/2013 31/12/2015


REQUENA ROLANIA, 
M.TERESA


SUBPROGRAM A DE PROYECTOS DE INVESTIGACION FUNDAM ENTAL NO ORIENTADA.- 
RECURSOS Y TECNOLOGIAS AGROALIM ENTARIAS PLAN NACIONAL DE I+D+I (2008-2012)


POII10‐0178‐4685
Obtención y caracterización de nuevos o ligosacáridos bioactivos a partir de permeados de 
suero  procedentes de la elaboración de queso manchego 01/04/2010 31/03/2013


OLANO VILLEN, 
AGUSTIN


Proyectos de invest igación cient í f ica y transferencia de tecnología, 2010


AGL2011‐26713
Fosfo lípidos y esfingo lípidos de la membrana láctea como ingredientes bioactivos. Estudios 
de la bioaccesibilidad gastro intestinal en derivados lácteos y fórmulas infantiles 01/01/2012 31/12/2014


FONTECHA ALONSO, 
FRANCISCO J.


SUBPROGRAM A DE PROYECTOS DE INVESTIGACION FUNDAM ENTAL NO ORIENTADA.- 
RECURSOS Y TECNOLOGIAS AGROALIM ENTARIAS. PLAN NACIONAL DE I+D+I (2008-20011)


AGL2011‐30064‐C02‐01
Bioactividad y bioaccesibilidad de los caro tenoides en tejidos vegetales sometidos a altas 
presiones hidrostáticas 01/01/2012 31/12/2014


CANO DOLADO, 
M.PILAR


SUBPROGRAM A DE PROYECTOS DE INVESTIGACION FUNDAM ENTAL NO ORIENTADA.- 
RECURSOS Y TECNOLOGIAS AGROALIM ENTARIAS. PLAN NACIONAL DE I+D+I (2008-2011)


AGL2012‐32387
Obtención de hidro lizados de proteínas de huevo para contro lar las distintas alteraciones 
asociadas al síndrome metabólico. Evaluación de su eficacia y seguridad en humanos 01/01/2013 31/12/2015


MIGUEL CASTRO, 
MARTA


SUBPROGRAM A DE PROYECTOS DE INVESTIGACION FUNDAM ENTAL NO ORIENTADA.- 
RECURSOS Y TECNOLOGIAS AGROALIM ENTARIAS PLAN NACIONAL DE I+D+I (2008-2012)


RM2011‐00003‐00‐00
CREACION DE UNA COLECCIÓN CIAL DE CULTIVOS CON POTENCIALES EFECTOS 
BENEFICIOSOS EN LA SALUD: CARACTERIZACIÓN DE BACTERIAS Y LEVADURAS DE 
INTERES AGROALIM ENTARIO.


15/12/2011 14/12/2014
REQUENA ROLANIA, 


M.TERESA
SUBPROGRAM A DE PROYECTOS DE INV. FUND. ORIENTADA A LOS REC. Y TEC. AGRARIAS 
CON CC.AA., 2011


PRI‐PIBAR‐2011‐1358
Nuevas nanopartículas de plata con acción antimicrobiana de aplicación en la industria 
eno lógica. 01/12/2011 01/12/2014


MORENO ARRIBAS, 
M.VICTORIA


Convocatoria [proyectos internacionales]  modalidad proyectos de invest igación bilaterales 2011


201270E076
Simulación de la digestión gastro intestinal de leche humana y fórmulas infantiles: 
identificación de péptidos opio ides 01/09/2012 31/08/2013


HERNANDEZ LEDESMA, 
BLANCA


PROYECTOS INTRAM URALES CSIC


201270E065
Avances en la elucidación del metabolismo de los componentes del vino  (compuestos del 
aroma y polifeno les) mediante un modelo  de simulación in vitro  del tracto  gastro intestinal 01/04/2012 31/03/2014


MORENO ARRIBAS, 
M.VICTORIA


PROYECTOS INTRAM URALES CSIC


AGL2010‐12259‐E GRUPO DE TRABAJO SOBRE ALIM ENTACIÓN Y SALUD 21/07/2011 20/07/2013
RECIO SANCHEZ, 


M.ISIDRA


SUBPROGRAM A DE ACCIONES COM PLEM ENTARIAS A PROYECTOS DE INVESTIGACION 
FUNDAM ENTAL NO ORIENTADA.- RECURSOS Y TECNOLOGIAS AGROALIM ENTARIAS. PLAN 
NACIONAL DE I+D+I (2008-20011)


201270E101 Antimicrobianos naturales para Helicobacter Pylori 01/10/2012 31/03/2013
CARRASCOSA 


SANTIAGO, ALFONSO V.
PROYECTOS INTRAM URALES CSIC


AGL2010-211537 Nuevos Ingredientes A limentarios Bioactivos obtenidos a partir de hongos comestibles. 
Eficacia según perfiles genéticos


01/01/2011 31/12/2013 REGLERO RADA, 
GUILLERMO JESUS


SUBPROGRAM A DE PROYECTOS DE INVESTIGACION FUNDAM ENTAL NO ORIENTADA.- 
RECURSOS Y TECNOLOGIAS AGROALIM ENTARIAS. PLAN NACIONAL DE I+D+I (2008-2011)


IPT-300000-2010-34 Ingredientes Saludables M editerráneos Innovadores (INNSAM ED) 01/05/2010 31/12/2013 REGLERO RADA, 
GUILLERMO JESUS


SUBPROGRAM A INNPACTO


Ref. AGL2011-28995. Foodomics o f hydroxytyrosol: insights into its molecular effects and search o f new markers 
and targets


01/01/2012 31/12/2015 VISIOLI, FRANCESCO SUBPROGRAM A DE PROYECTOS DE INVESTIGACION FUNDAM ENTAL NO ORIENTADA.- 
RECURSOS Y TECNOLOGIAS AGROALIM ENTARIAS. PLAN NACIONAL DE I+D+I (2008-2011)


PI11/00315
Búsqueda y caracterización de mRNAs que regulan el metabolismo del co lestero l y 
lipopro teínas en el enterocito  y efecto de los componentes minoritarios de la dieta sobre su 
expresión. Estudio  de miRNAs del enterocito que regulen el metabolismo de las HDL. 


01/01/2012 31/12/2015 DÁVALOS, ALBERTO Fondo de Invest igaciones Sanitarias. Acción Estratégica de Salud, Subprograma de proyectos de
invest igación en salud, PN I+D+i


Ref. AGL2010-21565 Interacciones genes-nutrientes: Estudio  del efecto  potencial de la incorporación a la dieta de 
extractos de romero en el desarro llo  del cáncer de co lon


01/01/2011 31/12/2014
RAMÍREZ DE MOLINA, 


ANA
PLAN NACIONAL DE I+D+i 2008-2011
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