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Asignaturas impartidas Disefio de Procesos en el Sector Agroalimentario y Medio Ambiental

Experimentacion Aplicada en el Sector Agroalimentario y Medio Ambiental Il
EXPERIENCIA INVESTIGADORA
Lineas de investigacién Bioprocesos con bacterias acéticas. Ingenieria de la fermentacion
Publicaciones (maximo 3) 1. Roman-Camacho, J.J., Mauricio, J.C., Santos-Duefias, I.M., Garcia-Martinez, T., Garcia-Garcia, |. (2021).
Functional metaproteomic analysis of alcohol vinegar microbiota during an acetification process: A
guantitative proteomic approach. Food Microbiology, 98, 103799.
https://doi.org/10.1016/j.fm.2021.103799
2. Alvarez-Céliz, C.M., Santos-Duefias, I.M., Jiménez-Hornero, J.E., Garcia-Garcia, |. (2020). Modelling of the
acetification stage in the production of wine vinegar by use of two serial bioreactors. Applied Sciences,
10(24), pp. 1-23, 9064. https://doi.org/10.3390/app10249064
3. Jiménez-Hornero, Jorge Eugenio; Santos-Duefias, Inés Maria; Garcia-Garcia, Isidoro; (2020). Modelling
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Acetification with Artificial Neural Networks and Comparison with Alternative Procedures. Processes
2020, 8(7), 749; https://doi.org/10.3390/pr8070749.
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Proyectos de investigacion 1. PID2021-1277660B-100. Desarrollo de nuevos vinagres conteniendo acido glucénico. Juan Carlos Garcia
(ultimos 5 afios) Mauricio e Isidoro Garcia Garcia. 01/07/2018-30/06/2019. 108.900 €.
2. PRIMA-S2-2019-PCl2020-112015. BIOFRESHCLOUD-Enhancing Mediterranean Fresh Produce Shelf-life
using Sustainable Preservative Technologies and communicating knowledge on dynamic shelf-life using
Food Cloud Services and Predictive Modelling. Fernando Pérez Rodriguez (Coordinator). 195.000 €
3. XXIIl. PP Mod. 4.2. Mejora de la elaboracion del vinagre a través del estudio del microbioma'y
metaboloma. Influencia de las condiciones de acetificacién. Juan Carlos Garcia Mauricio e Isidoro Garcia
Garcia. 01/07/2018-30/06/2019. 72.000 €.

EXPERIENCIA DOCENTE

Asignaturas impartidas en
grado y otros masteres
(dltimos 5 afios)

Ingenieria Quimica |, 32 curso Grado de Quimica

Ingenieria Quimica Il, 42 curso Grado de Quimica

Quimica Industrial, 42 curso Grado de Quimica

El vinagre de vino, 42 curso Grado de Enologia

Seguridad y Salud Laboral, 42 curso Grado de Relaciones Laborales y Recursos Humanos
Organizacidn Y Gestidn De Proyectos, 42 curso Grado de Ciencias Ambientales

Disefio De Plantas De Procesos Alimentarios, 42 curso Grado de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos
Ingenieria Bioquimica, 42 curso Grado de Bioquimica
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