
UNIVERSIDAD MIGUEL HERNANDEZ DE ELCHE
CONCURSO PARA LA PROVISIÓN DE CUERPOS DOCENTES
UNIVERSITARIOS

CODIGO PLAZA: DF647
FECHA DE LA CONVOCATORIA: 15/04/2025 (B.O.E. 29/04/2025)
CUERPO AL QUE PERTENECE LA PLAZA: Catedrático de Universidad
CONCURSO DE ACCESO: Promoción interna
ÁREA DE CONOCIMIENTO: Microbiología
ACTIVIDADES DOCENTES E INVESTIGADORAS: Docencia e investigación en Microbiología y
Biotecnología industrial y ambiental.

ACTA DE CONSTITUCIÓN

PRESIDENTA: FRANCISCA HERNÁNDEZ
GARCÍA

VOCAL 1º: PAULA MARÍA PERIAGO
BAYONAS

VOCAL 2º: VICENTE SANCHÍS ALMENAR

VOCAL 3º: MARÍA CARMEN GARCÍA
PARRILLA

SECRETARIO: GREGORIO JOAQUÍN
FERNÁNDEZ BALLESTER

En Orihuela, siendo las 9:35 horas, del día 8 de
julio de 2025.

Reunidos los miembros arriba reseñados,
proceden a la constitución de la Comisión que
ha de juzgar el concurso para la provisión de la
plaza/s indicada en el encabezamiento.

Los presentes manifiestan no hallarse afectados
por los siguientes conflictos de interés respecto
a las personas candidatas:

a) Haber sido coautor o coautora de
publicaciones o patentes en los últimos seis años

b) Haber tenido relación contractual o ser
miembro de los equipos de investigación que
participan en proyectos o contratos de
investigación junto con la persona candidata.

c) Ser o haber sido director/a de la tesis
doctoral, defendida en los últimos seis años.

En todo caso, los miembros manifiestan que no concurren en ellos alguna de las causas de abstención
reconocidas en el artículo 23 de la Ley 40/2015, de 1 de octubre.

Asimismo, se adjuntan los currículums de los miembros de la Comisión como anexo a este acta, que
además son expuestos en el Boletín Oficial de la UMH (BOUMH) y en la web de la Universidad
(http://servicioprofesorado.umh.es/ ).

En este acto, los miembros de la Comisión acuerdan que la puntuación global mínima que un candidato
debe obtener para superar esta prueba es de 60 puntos

Se procede a fijar los criterios específicos de valoración de la prueba de los candidatos admitidos, de
acuerdo con los criterios generales de valoración indicados en el Reglamento de Régimen General de
Personal Docente e Investigador de la Universidad Miguel Hernández de Elche.
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Los criterios específicos, adecuados al perfil de la plaza, así como las puntuaciones máximas en al
menos cada uno de los cuatro criterios generales (a, b, c, d), que fija la Comisión en este acto son los
siguientes:

CÓDIGO
CRITERIO CRITERIO DE VALORACIÓN PUNTUACIÓN

MÁXIMA

a) Actividad investigadora, incluyendo en su caso la de transferencia
del conocimiento, y proyecto investigador (30-35 ptos.)

35

a.1 Experiencia investigadora (participación en proyectos) 10

a.2
Difusión y transferencia de resultados: calidad y número de
publicaciones en revistas, comunicaciones a congresos;
transferencia al sector productivo

10

a.3 Calidad, exposición y defensa del proyecto investigador 10
a.4 Otros méritos de investigación 5

b) Actividad y proyecto docente (30-35 ptos.) 30
b.1 Experiencia docente universitaria 10
b.2 Calidad, exposición y defensa del Proyecto Docente 15
b.3 Otros méritos docentes 5

c) Actividad de liderazgo en gestión y en su caso actividad
profesional, así como otros méritos (5-10 ptos.)

10

c.1 Liderazgo de gestión en investigación y transferencia 7
c.2 Otros méritos 3

d) Adecuación del candidato a la Universidad Miguel Hernández
según su trayectoria curricular (Máx. 30 ptos.)

25

d.1 Formación y experiencia en Microbiología de los Alimentos 10
d.2 Formación y experiencia en Biotecnología Ambiental e Industrial 15

TOTAL 100
Nota: En la tabla, se deben añadir tantas filas, dentro de cada criterio general, como méritos se quieran valorar

Fdo. Electrónicamente.
Presidente Comisión
Secretario Comisión.
Vocal 1
Vocal 2
Vocal 3

Firmado electrónicamente por todas las personas miembros de la Comisión

GARCIA 
PARRILLA MARIA 
DEL CARMEN - 
28588974C

Firmado digitalmente 
por GARCIA PARRILLA 
MARIA DEL CARMEN - 
28588974C 
Fecha: 2025.07.08 
09:52:58 +02'00'

Vicente Sanchis 
Almenar - DNI 
19825378E 
(TCAT)

Firmado digitalmente 
por Vicente Sanchis 
Almenar - DNI 
19825378E (TCAT) 
Fecha: 2025.07.08 
09:55:07 +02'00'

PAULA 
MARIA|
PERIAGO|
BAYONAS

Firmado digitalmente por PAULA 
MARIA|PERIAGO|BAYONAS 
Nombre de reconocimiento (DN): 
cn=PAULA MARIA|PERIAGO|
BAYONAS, 
serialNumber=23239487B, 
givenName=PAULA MARIA, 
sn=PERIAGO BAYONAS, 
ou=CIUDADANOS, o=ACCV, c=ES 
Fecha: 2025.07.08 09:57:26 +02'00'

FRANCISCA|
HERNANDE
Z|GARCIA

Firmado digitalmente 
por FRANCISCA|
HERNANDEZ|GARCIA 
Fecha: 2025.07.08 
09:58:46 +02'00'

GREGORIO JOAQUIN|
FERNANDEZ|
BALLESTER

Firmado digitalmente por 
GREGORIO JOAQUIN|
FERNANDEZ|BALLESTER 
Fecha: 2025.07.08 10:01:20 
+02'00'
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CURRÍCULUM ABREVIADO (CVA) 

Parte A. DATOS PERSONALES 
Nombre y apellidos Paula María Periago Bayonas
DNI Fecha de nacimiento

A.1. Situación profesional actual
Organismo Universidad Politécnica de Cartagena (UPCT) 

Dpto./Centro 
Dpto. Ingeniería Agronómica/ Escuela Técnica Superior de 

Ingeniería Agronómica (ETSIA) 
Dirección 
Teléfono correo electrónico paula.periago@upct.es 

Categoría profesional Catedrático de Universidad Fecha inicio 20/12/2018
Espec. cód. UNESCO 3009
Palabras clave Seguridad alimentaria, microorganismos patógenos alimentarios

A.2. Formación académica (título, institución, fecha)
Licenciatura/Grado/Doctorado Universidad Año
Lda Veterinaria Murcia 1992
Dra Veterinaria Murcia      1998

A.3. Indicadores generales de calidad de la producción científica
5 sexenios: 4 sexenios investigación (último periodo 2017-2022) y 1 de transferencia; 5 tesis
doctorales.
750 citas totales de 51 publicaciones recogidas en SCI, desde 1997, con media de 39 citas
totales al año. 75% en revistas Q1.

Parte B. RESUMEN LIBRE DEL CURRÍCULUM 
Tras realizar los estudios de Veterinaria (UMU, 1992) inicié mi actividad en investigación en 
el CEBAS (Centro de Edafología y Biología Aplicada del Segura del CSIC). Gracias a mi 
contratación en tres proyectos de investigación (AIR-CT92-0746; PTR-95-0033-OP y PTR-
95-0135-OP-02-01) realicé mi Tesis Doctoral (1998). Disfruté de una estancia postdoctoral
del MEC de 2 años en Wageningen (Países Bajos) y de una Ayuda de Reincorporación
Ramón y Cajal en la Universidad Politécnica de Cartagena (2005-2008).
1.- Presento una producción científica de 51 artículos recogidos en el SCI, de los que 37
están en el primer tercil y 16 de éstos últimos en el primer decil de "Food Science and
Technology". He participado en más de 60 congresos científicos, jornadas y seminarios a
nivel nacional e internacional. Tengo 4 tramos de Investigación reconocidos: 4 (1997-2004,
2005-2010, 2011-2016, 2017-2022) y 1 de transferencia.
2.- He participado en 26 proyectos de I+D+i: 18 proyectos de investigación financiados por la
CICyT de los que he sido Investigadora principal en uno de ellos. También he participado en
2 proyectos europeos (convocatorias AIR y FAIR), en uno de ellos durante mi estancia
postdoctoral en Wageningen (Países Bajos) y, por último, en 4 proyectos financiados por la
Fundación Séneca de la C.A. de la Región de Murcia, habiendo sido Investigadora principal
de uno de ellos. También he participado en 15 contratos de I+D+i con empresas, habiendo
sido investigadora principal en 4 de ellos.
3.- He realizado cuatro estancias en Centros de Investigación en el extranjero. Una estancia
postdoctoral (financiada por el MEC) de 24 meses en el Centro de Investigación ATO-DLO y
en la Universidad de Wageningen (ambos en Wageningen, Países Bajos) y 3 estancias, de
3 meses de duración cada una, en el Institute of Food Research de Norwich (Reino Unido),
en 2010, 2012 y 2016, financiadas por tres Ayudas de Movilidad del profesorado del MEC,
con un total de 33 meses.
4.- He codirigido 5 Tesis Doctorales, una de ellas recibió el Premio Extraordinario 2006-
2007, dos obtuvieron Mención Europea y tres de ellas fueron realizadas dentro de un
Programa de Doctorado con Mención Hacia la Excelencia. He dirigido 27 Proyectos Fin de
Estudios, entre los de Ingeniero Técnico Agrícola (uno de ellos recibió Premio
Extraordinario), de Ingeniero Agrónomo, de Graduado en Ingeniería Agroalimentaria y de
Sistemas Biológicos y de Máster TAIDA (Técnicas Avanzadas en Investigación y Desarrollo

Fecha del CVA 10 Años 02/05/2025 
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CURRÍCULUM ABREVIADO (CVA) 

Agrario y Alimentario). Tengo reconocidos cuatro tramos por mi actividad docente (1997-
2007, 2008-2012, 2013-2017 y 2018-2022). 
5.- He impartido docencia en la Universidad desde el año 2000: en la UMH (profesora 
asociada) y en la UPCT (como becaria post-doctoral, contratada Ramón y Cajal y Profesora 
Titular). He participado en más de 15 asignaturas de diferentes titulaciones de Ingeniería 
Agronómica y Másteres. 
6.- He sido Subdirectora de Ordenación Académica y Calidad de la Escuela Técnica 
Superior de Ingeniería Agronómica de la UPCT durante 18 meses (03/10/2010-30/04/2012) 
y Secretaria del Departamento de Ingeniería de Alimentos y del Equipamiento Agrícola de la 
ETSIA de la UPCT desde 26/06/2014 hasta 31/12/2018. Soy Directora del Departamento de 
Ingeniería Agronómica de la UPCT desde 17/06/2022 hasta la actualidad. 

LINEAS DE INVESTIGACIÓN: 
- Inactivación y crecimiento de microorganismos patógenos en alimentos tratados por
diferentes tecnologías como tratamiento térmico convencional, sustancias antimicrobianas
de origen natural (bacteriocinas y aceites esenciales y sus componentes), altas presiones
hidrostáticas, microondas...
- Evaluación de procesos térmicos de esterilización por medio de integradores tiempo-
temperatura (ITT).
- Vida útil y seguridad alimentaria microbiológica de alimentos.
Principales alimentos estudiados: alimentos mínimamente procesados y alimentos
esterilizados de origen vegetal como sopas, gazpachos (sopas frías) y zumos.

Parte C. MÉRITOS MÁS RELEVANTES en los últimos 10 años 

C.1. Publicaciones SCI

1.- Antolinos, V.; Esteban, M.D.; Ros-Chumillas, M.; Huertas, J.P.; Periago, P.M.; Palop, A.; 
Fernández, P.S. “Assessment of the of acid shock effect on viability of Bacillus cereus and 
Bacillus weihenstephanensis using flow cytometry” en Food Research International (2014) 
66: 306-312. 
2.- Reuter, M.; Periago, P.M.; Mulholland, F.; Brown, H.L.; van Vliet, A.H.M. “A PAS domain-
containing regulator controls flagella-flagella interactions in C. jejuni” en Frontiers in 
Microbiology (2015) doi:10.3389/fmicb.2015.00770. 
3.- Aznar, A.; Fernández P.S.; Periago, P.M.; Palop, A. “Antimicrobial activity of nisin, 
thymol, carvacrol and cymene against growth of Candida lusitanie” en Food Science and 
Technology International (2015). 21 (1): 72-79. 
4.- Maté, J.; Periago, P.M.; Palop, A. “Combined effect of a nanoemulsion of D-limonene 
and nisin on Listeria monocytogenes growth and viability in culture media and foods” en 
Food Science and Technology International (2015) doi:10.1177/1082013215577034. 
5.- Guevara, L.; Antolinos, V.; Palop, A.; Periago, P.M. “Impact of moderated heat, carvacrol, 
and thymol treatments on the viability, injury, and stress response of Listeria 
monocytogenes” en Biomed Research International (2015) doi:10.1155/2015/548930. 
6.- Gironés-Vilaplana, A.; Huertas, J.P.; Moreno, D.A.; Periago, P.M.; García-Viguera, C. 
“Quality and antimicrobial safety evaluation of new isotonic beverages upon termal 
treatments” en Food Chemistry (2016) 194: 455-462. doi:10.1016/j.foodchem.2015.08.011. 
7.- Maté, J.; Periago P.M.; Palop, A. “When nanoemulsified D-limonene reduces Listeria 
monocytogenes heat resistance about one hundred times” en Food Control (2016) 59: 824-
828. doi:10.1016/j.foodcont.2015.07.020.
8.- Huertas, J.P.; Aznar, A.; Esnoz, A.; Fernández, P.S.; Iguaz, A.; Periago, P.M.; Palop, A.
“High Heating Rates Affect Greatly the Inactivation Rate of Escherichia coli” en Frontiers in
Microbiology (2016) doi:10.3389/fmicb.2016.01256.
9.- Cattani, F.; Dolan, K.D.; Oliveira, S.D.; Mishra, D.K.; Ferreira, C.A.S.; Periago, P.M.;
Fernández, P.S.; Valdramidis, V.P. 2016. One-step global parameter estimation of kinetic
inactivation parameters for Bacillus sporothermodurans spores under static and dynamic
thermal processes” in FOOD RESEARCH INTERNATIONAL. ELSEVIER SCIENCE BV
(2016), 89 pp.614-619. ISSN 0963-9969, ISSN 1873-7145.
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10.- Maté, J.; Periago, P.M.; Ros-Chumillas, M.; Grullón, C.; Huertas, J.P.; Palop, A. “Fat 
and fibre interfere with the dramatic effect that nanoemulsified D-limonene has on the heat 
resistance of Listeria monocytogenes” en Food Microbiology (2017). DOI: 
10.1016/j.fm.2016.10.031. 
11.- Baenas, N.; Gómez-Jodar, I.; Moreno, D.A.; García-Viguera, C.; Periago, P.M. “Broccoli 
and radish sprouts are safe and rich in bioactive phytochemicals” en Postharvest Biology and 
Technology (2017). 127: 60-67. 
12.- Ros-Chumillas, M.; Garre, A.; Maté, J.; Palop, A.; Periago, P.M. “Nanoemulsified D-
Limonene reduces heat resistance of Salmonella Senftenberg over 50 times” en 
Nanomaterials (2017), 7, 65; doi:10.3390/nano7030065. 
13.- Reverte-Orts, D.D.; Pedreño-Molina, J.L.; Fernández, P.S.; Lozano-Guerrero, A.J.; 
Periago, P.M.; Díaz-Morcillo, A. “A Novel Technique for Sterilization Using a Power Self-
Regulated Single-Mode Microwave Cavity” en Sensors (2017). 17-1309. 
14.-.; Gironés-Vilaplana, A.; López, R.; García-Viguera, C.; Periago, P.M.. “Optimization of 
thermal treatments of cold vegetables soups from Spain to preserve their quality, bioactivity 
and phytochemical composition” en SDRP Journal of Food Science & Technology (2018). 3 
(3), 1-12. DOI: 10.25177/JFST.3.3.1. 
15.- Garre, A.; Espín, F.F.; Huertas, J.P.; Periago, P.M.; Palop, A. “Limonene nanoemulsified 
with soya lecithin reduces the intensity of non-isothermal treatments for inactivation of 
Listeria monocytogenes” en Scientific Reports; Nature Research (2020). ISSN: 20452322. 
DOI: 10.1038/s41598-020-60571-9. 
16.- Garre, A.; Acosta, A.; Reverte-Orts, J.D.; Periago, P.M.; Esnoz, A.; Pedreño-Molina, 
J.L.; Fernández, P.S.  “Microbiological and process variability using biological indicators of 
inactivation (BIIs) based on Bacillus cereus spores of food and fish-based animal by-
products to evaluate microwave heating in a pilot plant” en Food Research International 
(2020), 137, 109640. 
17.- Paulsen, E.: Moreno, D.A.; Periago, P.M.; Lema, P. “Influence of microwave bag vs. 
conventional microwave cooking on phytochemicals of industrially and domestically 
processed broccoli” en Food Research International (2021), 140, 110077. 
DOI:10.1016/j.foodres.2020.110077. 
18. Salar, F.J.; Periago, P.M.; Agulló, V.; García-Viguera, C.; Fernández, P.S. “High 
Hydrostatic Pressure vs. Thermal Pasteurization: The Effect on the Bioactive Compound 
Profile of a Citrus Maqui Beverage” en Foods (2021) 10, 2416. DOI:10.3390/foods10102416. 
19. Clemente-Carazo, M., Leal, J.-J., Huertas, J.-P., Palop, A., Periago, P.M. “The Different 
Response to an Acid Shock of Two Salmonella Strains Marks Their Resistance to Thermal 
Treatments” Frontiers in Microbiology, 2021, 12, 691248  
20. Costa-Pérez, A., Moreno, D.A., Periago, P.M., García-Viguera, C., Domínguez-Perles, R.  
“A New Food Ingredient Rich in Bioaccessible (poly)Phenols (and Glucosinolates) Obtained 
from Stabilized Broccoli Stalks” Foods (2022) 11(12), 1734.  
21. Salar F.J., Díaz-Morcillo A., Fayos-Fernández J., Monzó-Cabrera J., Sánchez-Bravo P., 
Domínguez-Perles R., Fernández P.S., García-Viguera C., Periago P.M. Microwave 
Treatment vs. Conventional Pasteurization: The Effect on Phytochemical and Microbiological 
Quality for Citrus–Maqui Beverages. (2024) Foods, 13 (1), art. no. 101. 
 
C.2. Proyectos Financiados por Convocatorias Públicas de I+D+i  
1.- CICYT (AGL 2013/48993-C2-1-R), UPCT “Validación de tratamientos térmicos suaves de 
conservación de alimentos: establecimiento de la seguridad microbiológica”. Inv Princ. Pablo 
S. Fernández Escámez. Enero 2014-Junio 2018.  
2.- Ministerio de Economía, Industria y Competitividad (AGL2016-75332-C2-1-R). “Nueva 
bebida, rica en compuestos bioactivos, para modular el metabilismo energético en adultos 
con sobrepeso”. Inv. Princ. Cristina García Viguera. 2017-2019. 
3.- Ministerio de Economía, Industria y Competitividad (AGL2016-82014-REDT). “Red de 
Excelencia de Desarrollo de la estructura necesaria para llevar a cabo una priorización y 
evaluación de riesgos biológicos cuantitativa en España”. Inv. Princ. Pablo Salvador 
Fernández Escámez. 2017-2019. 
4.- Ministerio de Ciencia, Innovación y Universidades (AGL2017-86840-C2-1-R). “Validación 
de nuevas herramientas y procesos para el análisis y la mejora de la seguridad alimentaria 
microbiológica”. Inv. Prin. Alfredo Palop Gómez. 2018-2020. 
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5.- Ministerio de Ciencia, Innovación y Universidades “Modelización del procesado y efectos 
saludables de bebidas de cítricos-maqui. influencia de endulzantes (MODELSANO)”. Inv. 
Princ. Cristina García Viguera. 2019-2023. 
6.- Ministerio de Ciencia, Innovación y Universidades. “Fitoprostanos y fitofuranos 
bioaccesibles y biodisponibles de frutos secos relacionados con la enfermedad inflamatoria 
intestinal (OXYLIPINUTS)”. Inv. Raúl Domínguez Perles. 2021-2024 
7.- EFSA. “Science4SafeFood” (GP/EFSA/FIP/2022/01 ). Responsable de Scientific Lot 1. 
2023-2027. 
8.- Ministerio de Ciencia, Innovación y Universidades “Ómicas y analíticas para combatir 
patógenos alimentarios presentes en biofilms (SUSTEMSAFE)”. PID-2023-149211OB-C31. 
Inv. Alfredo Palop y Enriqueta García Gutiérrez. 2024-2028. 
 
 
C.3. Contratos con Empresas (artículo 11 LRU) de I+D+i  
1.- “Análisis microbiológico de muestras de extractos de pimiento”. CEBAS (CSIC)-UPCT 
(5022/17IAEA). Inv. Princ.: Paula María Periago Bayonas.17/07/2017-16/07/2018. 
2.- “Caracterización microbiológica de una línea de procesado de Hot soups”. Tropicana-
Alvalle S.L.-UPCT (5113/17IAEA). Inv. Princ.: Pablo Salvador Fernández Escámez. 
11/12/2017-13/11/2018. 
 
C.4. Premios 
1. ”Trayectoria investigadora destacada del Programa I3 (2004-2007), de investigadores del 
programa Ramón y Cajal”, comunicada mediante informe de la Dirección General de 
Planificación y Coordinación del Ministerio de Ciencia e Innovación. 
2.“Premio Isaac Peral y Caballero” del Consejo de Participación Social de la Universidad 
Politécnica de Cartagena al grupo de investigación al que pertenezco “Ingeniería del Frío y 
del Control Microbiano” en 2006. 
3.“Premio Isaac Peral y Caballero” del Consejo de Participación Social de la Universidad 
Politécnica de Cartagena al grupo de investigación al que pertenezco “Ingeniería del Frío y 
del Control Microbiano” en 2016. 
 
C.5. Tesis doctorales dirigidas 

1. Efecto de nanoemulsiones de aceites esenciales sobre microorganismos Patógenos 
alimentarios. Javier Maté Sánchez del Val. UPCT. 2016. Calificación: Apto.  

2. Variability in the response of Salmonella and Listeria strains to different strategies for 
inactivatio. Marta Clemente Carazo. UPCT. 2020. Calificación: Sobresaliente “Cum laude” 

 
C.6. Estancias en Centros en el Extranjero 
1.Centro: Institute of Food Research (UK) 
Localidad: Norwich País: Reino Unido Año: 2016 Duración: 13semanas
Tema: Identificación de receptores de germinación en Clostridium sporogenes y 
C.botulinum. 
Clave: O (Ayuda del Ministerio español de Estancias de movilidad de profesores e 
investigadores séniores en centros extranjeros de enseñanza superior e investigación.  
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Parte A. DATOS PERSONALES 
Nombre y apellidos VICENTE SANCHIS ALMENAR 
DNI 

A.1. Situación profesional actual
Organismo Universitat de Lleida 
Dpto./Centro Tecnología, Ingeniería y Ciencia de Alimentos /ETSEAFiV 
Categoría profesional Catedrático Universidad  Fecha inicio 10/08/1996 

A.2. Formación académica (título, institución, fecha)
Licenciatura/Grado/Doctorado Universidad Año 
Licenciado C. Biológicas Universidad de Valencia    1977  
Doctor C. Biológicas  Universidad de Valencia    1982  

A.3. Indicadores generales de calidad de la producción científica (véanse instrucciones)
Número de sexenios: 7
Número de quinquenios (docencia): 8
Total Publicaciones: 260
Índice h: 56

Parte B. RESUMEN LIBRE DEL CURRÍCULUM 
Mi actividad investigadora y la de mi grupo de Micología Aplicada se han desarrollado en el campo 
de los hongos filamentosos y las micotoxinas. La finalidad de la investigación desarrollada en mis más 
de 45 años de carrera ha sido  la de reducir  la  llegada a  la cadena alimenticia de estas micotoxinas 
(mitigación del problema). Para ello hemos contado con  la financiación obtenida en un total de 36 
proyectos de investigación. Estos proyectos han sido concedidos en convocatorias competitivas de la 
Unión Europea de los programas marco (FP 5, 6 y 7) con 10 proyectos, 16 proyectos del Plan Nacional, 
2 proyectos de la Agencia Española de Cooperación Internacional, de 7 proyectos de convocatorias 
autonómicas y locales, y 1 proyecto COST. Los resultados de estas investigaciones han sido publicados 
en  260  artículos  de  revistas  SCI  y  en  más  de  300  participaciones  en  congresos  nacionales  e 
internacionales.  

Mi actividad docente se ha centrado en el campo de la Seguridad Alimentaria, y en la gestión de la 
misma con aspectos  relacionados con el  sistema APPCC y certificaciones. También se ha  impartido 
docencia  relacionada  con  las Fermentaciones agroalimentarias.  Estas materias  corresponden a  los 
grados de Ciencia y Tecnología de los Alimentos, Nutrición Humana y Dietética, y el doble grado de 
Veterinaria  y  Producción  Animal.,  y  al  Máster  Oficial  en  Gestión  e  Innovación  en  la  Industria 
Alimentaria. Esta actividad se ha desarrollado desde 1983 hasta la actualidad. 

Otros méritos  

Director del Consejo de dirección de la XaRTA (Red de Referencia en Tecnología de Alimentos de la 
Generalitat de Cataluña) (octubre 2008‐2016).   

Director del Dep. Tecnología de Alimentos de las Universidades Politécnica de Cataluña y de Lleida 
(periodos 1991‐95; 2006‐ 2009; 2023) 

Director del Área de Tecnología de Alimentos del Instituto Universitario UdL‐IRTA (1995‐97). 

Responsable  de  la  Unidad  de  Tecnología  de  Productos  Vegetales  de  la  Red  de  Referencia  en 
Tecnología de Alimentos de la Generalitat de Cataluña (CeRTA/ XaRTA) (1995‐2001; 2004‐2016).  

Miembro del Comité Científico de la Agencia Española de Seguridad Alimentaria (2002‐2008) y de la 
Agencia Catalana de Seguridad Alimentaria (ACSA) (2007‐2025) 
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Responsable/Coordinador del Máster Oficial de Gestión e Innovación en la Industria Alimentaria 
de la Universidad de Lleida (2008‐2017). 

Responsable del  comité organizador de  la  IX Reunión de  la Red Nacional  sobre  las micotoxinas y 
hongos toxigénicos y de sus procesos de descontaminación (MICOFOOD) celebrado en Lleida los días 
3 y 4 de octubre de 2024.  

Publicaciones más relevantes (de los últimos 5 años) 

 Gallardo Ramos, J.A.; Marín Saez, J.; Sanchis, V.; Gámiz García, L.; García Campaña, A.M.;
Hernández Mesa, M.; Cano Sancho, G. (2024). Simultaneous detection of mycotoxins and
pesticides in human urine samples: A 24‐h diet intervention study comparing conventional
and organic diets in Spain. Food and Chemical Toxicology 188, 114650.

 Gallardo, J.A.; Marin, S.; Ramos, A.J.; Cano Sancho, G.; Sanchis, V. (2022). Deterministic and
probabilistic dietary exposure assessment to deoxynivalenol in Spain and the Catalonian
region. Toxins, 14, 506.

 Pascari, X.; Maul, R.; Kemmlein, S.; Marin, S.; Sanchis, V. (2020). The fate of several

trichothecenes and zearalenone during roasting an enzymatic treatment of cereal flour

applied in cereal‐based infant food production. Food Control 114: 107245.

 Pascari, P., Rodriguez‐Carrasco, Y., Juan, C., Mañes., Ramos, A.J., Marín, S., Sanchis, V. (2019).

Transfer of Fusarium mycotoxins from malt to boiled wort. Food Chemistry 278, 700‐710.

 Pascari, X., Marín, S., Ramos, A.J., Molino, F., Sanchis, V. (2019).Deoxynivalenol in cereal‐
based baby food production process. A review. Food Control 99, 11‐20.

 Femenias, A.; Llorens Serentill, E.; Ramos, A.J.; Sanchis, V.; Marín, S. (2022). Near‐infrared
hyperspectral imaging evaluation of Fusarium damage and DON in single wheat kernels. Food
Control 142, 109239.

 Femenias, A.; Gatius, F.; Ramos, A.J.; Sanchis, V.; Marín, S. (2021). Near‐infrared
hyperspectral imaging for deoxynivalenol and ergosterol estimation in wheat samples. Food
Chemistry 341, 128206.

Proyectos de Investigación competitivos 

 Descifrando el riesgo por micotoxinas en maíz y avena españoles en un contexto de cambio
climático. MCIUN ‐ Ministerio de Ciencia, Innovación y Universidades. IP. Antonio J. Ramos y
Sonia Marin (2024‐2027). PID2023‐148722OB‐I00. Importe: 181.250€

 Estrategias de mitigación de la contaminación por deoxinivalenol y fumonisinas en
alimentos a base de maíz y avena. Ministerio de Ciencia e Innovación. IP. Sonia Marin y
Vicente Sanchis (2021‐2025). PID2020‐114836RB‐I00. Importe: 187.550€

 Valorización de la tecnología HSI‐NIR para la mitigación sostenible de las micotoxinas en
cereales . IP. Sonia Marin y Vicente Sanchis (2022‐2024). PDC2021‐121191‐I00. Importe:
132.250€

 Secuestrantes avanzados de micotoxinas para acuicultura (MICOTAC). Retos Colaboración.
Ministerio de Ciencia e Innovación. IP. Antonio J. Ramos. (2020‐2023). RTC2019‐007143‐2.
Importe: 247.776€

 Técnicas de selección y procesado de cereales, y su impacto en la contaminación por
deoxinivalenol en alimentos infantiles. Ministerio de Economía y Competitividad. IP. Vicente
Sanchis y Sònia Marín. (2018‐2020). AGL2017‐87755‐R. Importe: 133.100€.

 Grant for supporting research of consolidated groups. Departament d’Economia i
Coneixement (Generalitat de Catalunya). 2017 SGR 351 (2018‐2020). 24.000€. IP. Vicente
Sanchis
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 Nuevos adsorbentes multimicotoxínicos avanzados para alimentación animal basados en 
bentonitas para la mejora de la seguridad alimentaria (MICOBEN). Retos Colaboración. IP. 
Antonio J. Ramos y Sònia Marín. (2015‐2018). RTC2015‐3508‐2. Importe: 211.149€. 

 Transferencia de las aflatoxinas, deoxinivalenol, y sus conjugados, desde los cereales y otras 
materias primas a los alimentos. Ministerio de economía y Competitividad. IP. Antonio J. 
Ramos y Sònia Marín. (2014‐2017). AGL2014‐55379‐P. Importe:151.250€ 

 

Contratos con empresas o administraciones 

 Evaluación del efecto de la adición de un adsorbente de micotoxinas a un pienso en la 
recuperación de las toxinas analizadas mediante HPLC. CORE. IP: Antonio J. Ramos (2020‐
2021). Cuantía: 29.325€. 

 Exposición dietética a micotoxinas tricotecenos A y B, y evaluación del riesgo para la 
población de Cataluña. Agència Catalana de Seguritat Alimentària (ACSA). IP: Vicente Sanchis 
(2019). Cuantía: 13.000€. 

 Prevención de la toxicidad en pollos del deoxinivalenol (DON) mediante agentes 
biotransformantes. IRTA. IP: Antonio J. Ramos (2017‐2018). Cuantía: 19.675€. 
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Parte A. DATOS PERSONALES 
Nombre y apellidos Mª DEL CARMEN GARCÍA PARRILLA 
DNI/NIE/pasaporte Edad 
Núm. identificación del investigador Researcher ID A-6466-2008

Código Orcid 0000-0002-0436-2784 

A.1. Situación profesional actual
Organismo Universidad de Sevilla 
Dpto./Centro Nutrición y Bromatología, Toxicología y Medicina Legal 
Dirección Sevilla, Andalucía, España 
Teléfono correo electrónico mcparrilla@us.es 
Categoría profesional Catedrática de universidad Fecha inicio 12/04/2012 
Espec. cód. UNESCO 
Palabras clave Bioactivos, polifenoles, melatonina, fermentación, vinos, vinagres 

A.2. Formación académica (título, institución, fecha)

Licenciatura/Grado/Doctorado Licenciada en Farmacia, Universidad de 
Sevilla 1991 

Doctora. Farmacia Doctora en Farmacia 1996 

A.3. Indicadores generales de calidad de la producción científica
- Sexenios de investigación: 5
- Tesis dirigidas en los últimos 10 años: 6
- Citas totales: 7322
- Promedio citas/año en los últimos 5 años: 604
- Publicaciones totales en el primer quartil Q1: 92
- Indice h: 45
- Otros indicadores https://prisma.us.es/investigador/1563
https://investigacion.us.es/sisius/sis_showpub.php?idpers=87

Parte B. RESUMEN LIBRE DEL CURRÍCULUM  
Licenciada en Farmacia (1991), Doctora por la Universidad de Sevilla (1996), inicié la carrera investigadora 
gracias a una beca competitiva del Programa de Formación de Profesorado Universitario y Personal Investigador 
(1992-1995) del Ministerio de Educación y Ciencia.  Disfruté de una beca posdoctoral de este Ministerio (1996-
1997); he ejercido como: Profesora asociada (1998-2002), Profesora Titular (2002-2012) y Catedrática de 
Universidad del Área de Nutrición y Bromatología en la Facultad de Farmacia de la Universidad de Sevilla desde 
2012.  

Mi actividad investigadora se ha centrado, principalmente, en el conocimiento de los alimentos fermentados 
derivados de la uva (vinos, vinagres); aunque también, frutas como la fresa o acerola, al objeto de establecer la 
calidad del producto final, mediante la caracterización de la composición química (polifenoles, melatonina y otros 
derivados de aminoácidos aromáticos), desde el desarrollo y validación de métodos de análisis químico que 
permiten determinar compuestos minoritarios con repercusión en la calidad, al estudio del impacto de éstos 
últimos en la calidad sensorial y en las propiedades saludables de los alimentos. Comprender los efectos 
beneficiosos de la dieta requiere establecer los mecanismos biológicamente plausibles subyacentes que 
soporten la evidencia científica por lo que comprobamos que algunos de estos bioactivos 
(melatonina, hidroxitirosol) son anti-angiogénicos, impidiendo la proliferación de vasos sanguíneos implicada en 
el crecimiento tumoral y enfermedad vascular. Asimismo, reducen el mal plegamiento de las proteínas alfa-
sinucleina y beta-amiloide por lo que ejercen un papel neuroprotector, aspectos éstos que contribuyen a 
profundizar en el binomio alimentación y salud. Por último, en los proyectos que tenemos en vigor actualmente, 
nos proponemos diseñar estrategias de elaboración para potenciar el contenido en bioactivos en alimentos  
mediante la selección de levaduras productoras y el establecimiento de las condiciones óptimas para conseguir 
así alimentos con mayor potencial saludable.  

Fecha del CVA 23/05/2024 
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Esta investigación se ha financiado con 26 proyectos y ayudas de investigación (2 de ámbito Europeo, 10 
Nacionales, 5 autonómicos de Excelencia y de otros organismos,  formando parte de diversas redes 
especializadas (Red de vinagres, Red de Bioactivos) en los que he participado. Desde el año 2008, soy 
responsable del Grupo de investigación AGR 167, financiado periódicamente por la Junta de Andalucía. He 
conseguido, como investigadora responsable, captar recursos económicos en convocatorias competitivas: 7 
proyectos del Plan Estatal  como Investigadora Principal (AGL 2001-2368, AGL 2007- 64622-ALI, AGL2010-
22152-C03-01, AGL2013-47300-C03-03, AGL2016-77505-C3-2-R, Retos PID2019-108722RB-C32; PID2022-
137807OB-C22); 2 de Excelencia de ámbito autonómico (P-07-02480; P18-RT-3098); 1 de Universidad (US-
1263469) y dos contratos de transferencia con empresas al amparo del artículo 68/83, sumando entre todos 
estos proyectos en los que he sido IP un total de 1.343.445 euros.   

Los resultados se han publicado en 113 artículos en revistas JCR (92 en el primer cuartil) y gran parte como 
primer o último firmante.   Destacan 20 artículos citados más de100 veces (1 sobrepasa las 700 citas y otros 4, 
más 200). En 2017, el Essential Science Indicator consideró 5 publicaciones como de alto impacto. Asimismo, 
soy coautora de 11 capítulos de libro de prestigiosas editoriales (Elsevier, Springer…etc); más de 80 
comunicaciones a congresos de las que 20 han sido orales, 4 de las cuales ponencias invitadas como la de la 
American Chemical Society. He dirigido 16 tesis doctorales y otras están en curso, habiendo sido además 
responsable de 7 becarios de FPI.  Cuento con una patente de extensión internacional, tres contratos con 
empresas, informes de evaluación para la Agencia Española de Seguridad Alimentaria y Nutrición. Participé en 
la convocatoria de emprendimiento Minerva financiada por Vodafone como asesora de Nutrición en el 
Proyecto Balanceat para el desarrollo de Menús Equilibrados que, posteriormente, ha originado una App de 
educación Nutricional, SalBi Educa cuya eficacia está siendo evaluada gracias a un proyecto financiado por 
FISEVI del que he sido participante, trabajo premiado por la  Agencia Española de Seguridad Alimentaria y 
Nutrición. Fui galardonada con el Premio Extraordinario de Doctorado, Premio de Investigación de la Fundación 
Farmacéutica Avenzoar, Premio Academia Iberoamericana de Farmacia (2020) y distinciones a artículos y 
comunicaciones.  

Parte C. MÉRITOS MÁS RELEVANTES 

C.1. Publicaciones
1. GALLARDO-FERNÁNDEZ, M., HORNEDO-ORTEGA, R., CEREZO, A.B., TRONCOSO, A.M., GARCIA-
PARRILLA, M.C. Hydroxytyrosol and dopamine metabolites: Anti-aggregative effect and neuroprotective activity
against α-synuclein-induced toxicity. Food and Chemical Toxicology  171,113542, (2023).
2. GONZALEZ-RAMIREZ, M. CEJUDO-LOPEZ, A. LOZANO-NAVARRETE, M; SALAMERO SÁNCHEZ-
GABRIEL, E.; TORRES-BENGOA, M.A.; SEGURA-BALBUENA, M.; SANCHEZ-CORDERO, M.J.; BARROSO-
VAZQUEZ, M.;  PEREZ-BARBA, F.J.;  TRONCOSO, A.M.; GARCIA-PARRILLA, M.C.:; CEREZO, A.B. SAlBi
educa (Tailored Nutrition App for Improving Dietary Habits): Initial Evaluation of Usability. Frontiers in Nutrition
9,782430; (2022).
3. GONZALEZ-RAMIREZ, M.; SANCHEZ-CARRERA, R.; CEJUDO-LOPEZ, A.; LOZANO-NAVARRETE, M.;
SALAMERO, SÁNCHEZ-GABRIEL, E.; TORRES-BENGOA, M.A.;  SEGURA-BALBUENA, M.: SANCHEZ-
CORDERO, M.J.; BARROSO-VAZQUEZ, M.; PEREZ-BARBA, F.J.; TRONCOSO, A.M.; GARCIA-PARRILLA,
M.C.;CEREZO, A.B. Short-Term Pilot Study to Evaluate the Impact of Salbi Educa Nutrition App in
Macronutrients Intake and Adherence to the Mediterranean Diet: Randomized Controlled Trial.Nutrients  14(10),
2061;(2020)
4.GALLARDO-FERNANDEZ, M; GONZÁLEZ-RAMIREZ, M.; CEREZO, A.B.; TRONCOSO, A.M.; GARCIA-
PARRILLA, M.C. Hydroxytyrosol in foods: analysis, food sources, EU dietary intake and potential uses. Foods
11(15), 2355 (2022).
5. GALLARDO-FERNÁNDEZ,M.; CEREZO A.B., HORNEDO-ORTEGA, R.; TRONCOSO, A.M.; GARCIA-
PARRILLA, M.C. Anti-VEGF effect of indolic compounds present in fermented foods and hydroxytyrosol
metabolites. Foods , 11(4), 526 (2022).
6. GALLARDO-FERNÁNDEZ, M.; VALLS-FONAYET, J.; VALERO, E., HORNEDO-ORTEGA, R, TRONCOSO,
A.M., GARCIA-PARRILLA, M.C. Isotopic labelling-based analysis elucidates biosynthesis pathways in
Saccharomyces cerevisiae for Melatonin, Serotonin and Hydroxytyrosol formation. Food Chemistry 374,131742
(2022).
7. FERNÁNDEZ-CRUZ, E., CARRASCO-GALÁN, F., CEREZO-LÓPEZ, A.B., VALERO, E., MORCILLO-PARRA,
M.A., BELTRÁN, G., TORIJA, M.J., TRONCOSO, A.M., GARCÍA-PARRILLA, M.C. Occurrence of Melatonin and
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Indolic Compounds derived from L-tryptophan yeast metabolism in fermented wort and commercial beers. Food 
Chemistry Volume 331, 30 , 127192, (2020). 
8. REBOLLO-ROMERO, I.,FERNÁNDEZ-CRUZ, E.,CARRASCO-GALÁN, F., TRONCOSO, A.M.,GARCIA-
PARRILLA, M.C. Factors influencing the production of the antioxidant hydroxytyrosol during alcoholic 
fermentation: Yeast strain, initial tyrosine concentration and initial must. LWT, 130, 109631, (2020). 
9. GALLARDO-FERNÁNDEZ, M..; HORNEDO-ORTEGA, R..; ALONSO-BELLIDO, IM.; RODRÍGUEZ-GÓMEZ, 
J.A.; TRONCOSO, A.M.; GARCÍA-PARRILLA,M.C.; VENERO, J.L.; ESPINOSA-OLIVA, A.M.; DE PABLOS, 
R.M.Hydroxytyrosol Decreases LPS- and α-Synuclein-Induced Microglial Activation In Vitro.Antioxidants , 9(1), 
36; (2020). 
10. GALLARDO-FERNÁNDEZ, M.; HORNEDO-ORTEGA, R.; CEREZO, A.B.; TRONCOSO, A.M.; GARCÍA-
PARRILLA, M.C. Melatonin, protocatechuic acid and hydroxytyrosol effects on vitagenes system against alpha-
synuclein toxicity.Food and Chemical Toxicology Volume 134,10817, December (2019).  
https://doi.org/10.1016/j.fct.2019.110817 
11. FERNANDEZ-CRUZ, E; CEREZO, AB; CANTOS-VILLAR, E; RICHARD, T; TRONCOSO, AM;; GARCIA-
PARRILLA, M.C. Inhibition of VEGFR-2 Phosphorylation and Effects on Downstream Signaling Pathways in 
Cultivated Human Endothelial Cells by Stilbenes from Vitis Spp. Journal of Agricultural and Food Chemistry, 67, 
14, 3909-3918, (2019). 
12. HORNEDO ORTEGA, R.; DA COSTA, G.; CEREZO, A.B.;TRONCOSO, A.M.; RICHARD, T;GARCÍA 
PARRILLA, M.C.In vitro effects of serotonin, melatonin and other related indole compounds on amyloid β kinetics 
and neuroprotection.Molecular Nutrition and Food Research 62(3),1700383, (2018). 
13.CEREZO, A.B.; HORNEDO-ORTEGA, R.; ÁLVEREZ-FERNÁNDEZ, M.A.; TRONCOSO, A.M.; GARCIA-
PARRILLA, M.C. Inhibition of VEGF-induced VEGFR-2 activation and HUVEC migration by melatonin and other 
bioactive indolic compounds. Nutrients 9, 249, 1-17, (2017). 
14.FERNÁNDEZ-CRUZ, E.; ÁLVAREZ-FERNÁNDEZ, M.A; VALERO, E.; TRONCOSO, A.M.; GARCÍA-
PARRILLA, M.C. Melatonin and derived tryptophan metabolites produced during alcoholic fermentation by 
different yeast strains. Food Chemistry 217, 431-437, (2017). 
15. FERNÁNDEZ-CRUZ, E.; ÁLVAREZ-FERNÁNDEZ, M.A; VALERO, E.; TRONCOSO, A.M.; GARCÍA-
PARRILLA, M.C. Melatonin and derived tryptophan metabolites produced during alcoholic fermentation by 
different yeast strains. Food Chemistry 217, 431-437, (2017). 
16. CEREZO, A.B.; LEAL, A.; ÁLVAREZ-FERNÁDEZ, M.A.; HORNEDO-ORTEGA, R.; TRONCOSO, A.M.; 
GARCÍA-PARRILLA, M.C. Quality control and determination of melatonin food supplements.  
Journal of Food Composition and Analysis 45, 80-86, (2016). 
17. FERNÁNDEZ-PACHÓN, M.S.; MEDINA, S.; HERRERO-MARTÍN, G.; CERRILLO, I., BERNÁ, G.; 
ESCUDERO-LÓPEZ, B.; FERRERES, F.; MARTÍN, F.; GARCIA-PARRILLA, M.C. GIL-IZQUIERDO, A. Alcoholic 
fermentation induces melatonin synthesis in orange juice. Journal of Pineal Research 56, (1) 31-38 (2014).+ 
18. FERNÁNDEZ-MARÍN, M.I; GUERRERO, RF.; GARCÍA-PARRILLA, M.C.; PUERTAS, B.; RICHARD, T.; 
RODRIGUEZ-WERNER, M.A.; WINTERHALTER, P.; PONTI, J.P.; CANTOS-VILLAR, E. Isorhapontigenin: A 
novel bioactive stilbene from wine grapes. Food Chemistry 135, 1353-1359 (2012). 
19 RODRÍGUEZ-NARANJO, M.I.; MOYÁ, M.L.; CANTÓS-VILLAR, E.; GARCIA-PARRILLA, M.C. Comparative 
evaluation of the antioxidant activity of melatonin and related indoles. Journal of Food Composition and Analysis 
28 (1), 16-22 (2012).  
20.- NOGUER, M.A.; CEREZO, A.B.; DONOSO NAVARRO, E. GARCÍA-PARRILLA, M.C. Intake of alcohol-free 
red wine modulates antioxidant enzyme activities in a human intervention study. Pharmacological Research 65, 
609 614 (2012). 
21 STÜRTZ, M.; CEREZO, A.B.; CANTOS-VILLAR, E; GARCIA-PARILLA, M.C; Determination of the Melatonin 
Content of different varieties of Tomatoes (Lycopersicon esculentum) and Strawberries (Fragaria ananassa). 
Food Chemistry 127, 1329-1334 (2011). 
22. FERNANDEZ-PACHON, M. S.; BERNÁ, G.; OTAOLAURRUCHI, E.; TRONCOSO, A. M.; MARTÍN, F.; 
GARCIA-PARRILLA, M. C. Changes in antioxidant endogenous enzymes (activity and gene expression levels 
after repeated red wine intake. Journal of Agricultural and Food Chemistry 57, 6578-6583 (2009). 
23. OTAOLAURRUCHI, E.; FERNANDEZ-PACHON, M. S.; GONZALEZ, A. G.; TRONCOSO, A. M.; GARCIA-
PARRILLA, M. C. Repeated red wine consumption and changes on plasma antioxidant capacity and endogenous 
antioxidants (uric acid and protein thiol groups). Journal of Agricultural and Food Chemistry 55(23), 9713-9718 
(2007). 
24. VILLANO, D.; FERNÁNDEZ-PACHÓN, M.S.; MOYA, M.L.; TRONCOSO, A.M.; GARCIA-PARRILLA, M.C. 
Radical scavenging ability of polyphenolic compounds towards DPPH free radical. Talanta 71, 230-235 (2007). 
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C.2. Proyectos  
Título Análisis metabolómico y de actividad biológica en procesos respiro - fermentativos dirigidos a la reducción 
de etanol en vinos. PID2022-137807OB-C21. Ministerio de Ciencia, Innovación y Universidades. 2023-2027. 
Main researcher IP: Mª Carmen García Parrilla/ Ana Belén Cerezo  
Titulo Empleo de levaduras productoras de hidroxitirosol y derivados como estrategia para la elaboración de 
vinos con valor añadido (P18-RT-3098) Financiación: PAIDI 2020: Proyectos I+D+i Junta de Andalucía 
Consejería de Economía y Conocimiento. duración: 01-01-2020 a  31-12-2023 Financiación:106 .224 euros. 
Investigador Principal: Mª Carmen García Parrilla Co IP Ana Mª Troncoso  
Título Potencial Bioactivo de Metabolitos Sintetizados por Microorganismos Seleccionados y su Impacto en la 
Calidad y Seguridad de Bebidas Fermentadas PID2019-108722RB-C32. Financiación: Ministerio de Ciencia, 
Innovación y Universidades. Duración: 01-06-2020 al 31-05-2023. Financiación 157.300 euros. Investigador  
Principal: Mª Carmen García Parrilla Co IP Ana Mª Troncoso  
Título del proyecto: Mejora de los hábitos alimenticios de los asistentes al Consejo Dietético de Atención 
Primaria mediante el uso de una aplicación móvil de nutrición. 
Entidad financiadora: Proyectos Fundación Progreso y Salud (Gestión Externa) PIN-0050-201  
Duración: 2019-2021.Cuantía de la subvención: 45.440,79 €. 
Investigador principal: Ana Belén Cerezo López.  
Título: Estrategias para incrementar la producción de Hidroxitirosol por levaduras y su potencial aplicación en 
bebidas fermentadas (US-1263469) Financiación: Proyectos de I+D+I en el Marco del Programa Operativo Feder 
Andalucía 2014-2020.Convocatoria 2018. Duración: 2 años. Financiación: 90.000 euros. Investigador Principal: 
Mª Carmen García Parrilla Co IP Ana Mª Troncoso  
Título: Análisis metabolómico y Evaluación de la bioactividad de compuestos producidos por levaduras 
presentes en alimentos. AGL2016-77505-C3-2-R. Financiación: Ministerio de Economía, Industria y 
Competitividad. Plan Estatal. Retos Duración: 30/12/2016-29/12/2020. Financiación:  203.280 euros. Investigador 
Principal: Mª Carmen García Parrilla. Co IP Ana Mª Troncoso 
Título: Caracterización Química y Bioactividad de Compuestos Derivados de Aminoácidos Aromáticos 
Relacionados con el Metabolismo de Levaduras. AGL2013-47300-C3-2-R. Financiación: Ministerio de Economía 
y Competitividad. Plan Estatal 2013-2016. Retos Duración: 2013-16. Budget 120.000 euros. Investigador 
Principal Mª Carmen García Parrilla.   
 
C.3. Contratos  
1. Producción de melatonina por Saccharomyces. García-Parrilla, Mª Del Carmen 

(Universidad de Sevilla). 2012-2013. 7200.  
2. Efectos de la ingesta aguda de vinos andaluces de crianza biológica sobre la función 

endotelial. García-Parrilla, Mª Del Carmen (Universidad de Sevilla). 2011-2012. 13921 
EUR.  

 
C.4. Patentes 
1. García-Parrilla, Mª Del Carmen; Bogianchini-, Michele; Cerezo-Lopez, Ana Belen. 

AROMATIZATION OF LOW ALCOHOL BEBERAGES ELABORATED FROM WINE. 2013.  
 Resumen de la Actividad docente 
Cuento con 6 quinquenios docentes reconocidos. He impartido todas las asignaturas vinculadas 
al área de conocimiento de Nutrición y Bromatología como: Bromatología, Nutrición y Bromatología, 
Nutrición y Dietética, Nutrición, Dietética y Dietoterapia y Alimentos: Elaboración y Control. Con 
respecto a la docencia de postgrado, he intervenido en Cursos de Doctorado: Productos derivados de 
la uva (6 años), Color y Composición Química (2 años), Análisis Químico y Control de Calidad: Vinos 
(7 años), Calidad de alimentos (2 años), Vinagres de vino: Control analítico (1 año) en diferentes 
programas de doctorado (Tecnología de los Alimentos, Estudios Avanzados en Alimentos, Estudios 
Avanzados en Análisis Químico, Alimentario y Farmacéutico, Enología.. ); también he dado clases  en 
el Máster Oficial de Atención Farmacéutica y Farmacia Asistencial con Mención de Calidad y en el 
Máster de Especialización en Farmacia. Además, he impartido clases de postgrado invitada por otras 
universidades como el Programa de Doctorado, posteriormente Máster en Tecnología y Calidad de 
los Alimentos con Mención de Calidad de la Universidad de Granada (MCD 2006-00092) con el curso 
Tecnologías aplicadas a las propiedades antioxidantes de los vinos, durante 4 cursos académicos 
2006-2010. En la Universidad Rovira Virgili, Tarragona intervengo desde hace 15 años con el curso 
Análisis químico y sensorial de vinagres dentro del Máster en Enología y Máster en Bebidas 
Fermentadas con Mención de Calidad. También en el  Máster Universitario en Viticultura y Enología 
de la Universidad Miguel Hernández (5 ediciones).  Fui directora del Máster en Seguridad Alimentaria 
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como Título Propio de la Universidad de Sevilla durante las 4 primeras ediciones. He participado en 
cursos de Extensión Universitaria Títulos Propios de la Universidad, de Experto en Toxicología y 
Experto en Técnicas de Identificación de Compuestos Químicos o Máster en Seguridad Alimentaria, 
Escuela de Postgrado Hispano Cubana, Aula de la experiencia..etc. 

He participado en más de 14 proyectos de innovación docente y en la elaboración de más de 12 
recursos didácticos (videos, ..).Soy autora de diversos capítulos de libros docentes, 3 de ellos 
recogidos en el libro Toxicología Alimentaria de la editorial Díaz de Santos y en el Tratado de 
Nutrición de Panamericana.  

 
Experiencia en gestión y administración 
Secretaria (30/03/2009 a 24/01/2018) y Directora del Departamento (/2018-2022), Directora del Máster en 
Seguridad Alimentaria de la Universidad de Sevilla (2010-2014) siendo responsable en su creación. Asimismo, 
he participado en actividades de evaluación ANEP (>100 proyectos de investigación y miembro de  Comisiones 
de selección de proyectos y personal), FONDECYT (Chile),  Agence Nationale de la Recherche (Agencia 
Nacional Francesa, Comité de selección de proyectos n°21 Food and food systems durante 3 años), Agencia 
para la Calidad del Sistema Universitario de Castilla y León, Universidad Rovira i Virgili, etc).  
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