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Participantes: Prohens Tomas, Jaime; Camacho Vidal, M* Mar; Martinez Navarrete, Nuria; Rodriguez
Burruezo, Adridn; Garcia Martinez, Eva Maria; Moraga Ballesteros, Gemma,; Fita, Ana; Vilanova
Navarro, Santiago.

Titulo: DESARROLLO DE TECNICAS NO DESTRUCTIVAS EN VISION POR
COMPUTADOR Y TECNOLOGIAS DE AUTOMATIZACION PARA LA CLASIFICACION DE
PRODUCTOS HORTOFRUTICOLAS EN BASE A SUS PROPIEDADES OPTICAS Y MECANICAS.
Importe: 6.000,00 € Fecha inicio: 01/12/2011 Fecha fin: 01/12/2012

Clave especifica: 20110935 Referencia: 2745

Participantes: ~ Talens Oliag, Pau; Mellado Arteche, Martin; Prats Montalban, Jos¢ Manuel; Aleixos
Borras, Maria Nuria.

Titulo: APLICACION DE TECNICAS DE IMAGEN 3D AL CONTROL Y MEJORA DE
PROCESOS PRODUCTIVOS DE LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS

Importe: 8.500,00 € Fecha inicio: 01/12/2011 Fecha fin: 01/12/2012

Clave especifica: 20110911 Referencia: 2870

Participantes: Sanchez Salmerdn, Antonio José; Grau Melo, Raul; Fernandez Segovia, Isabel; Barat
Baviera, José Manuel.

Titulo: ESTUDIO DE FUNCIONAMIENTO Y CARACTERIZACION DE UN TUNEL DE
CONGELACION POR NITROGENO LIQUIDO Y SU APLICACION A LA MEJORA DE LA
CALIDAD DE ALIMENTOS CONGELADOS

Importe: 23.520,00 € Fecha inicio: 30/06/2011 Fecha fin: 30/06/2012

Clave especifica: 20110725 Referencia:

Participantes: ~ Barat Baviera, José Manuel.
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Titulo: DISENO Y PUESTA A PUNTO DE LAS INSTALACIONES NECESARIAS PARA
IMPLEMENTAR EL PROCESO QUE PERMITA OBTENER UN PRODUCTO TIPO MERMELADA
DE CITRICOS Y DE TOMATE Y LICENCIA EXCLUSIVA CONOCIMIENTOS PREVIOS

Importe: 7.000,00 € Fecha inicio: 21/10/2011 Fecha fin: 21/04/2012

Clave especifica: 20111037 Referencia:

Participantes: ~ Martinez Navarrete, Nuria

Titulo: DESARROLLO Y FORMACION EN SISTEMAS AVANZADOS DE INGENIERIA
BASADOS VISION POR COMPUTADOR PARA LA INSPECCION Y CONTROL DE LA CALIDAD
DE ALGUNOS PRODUCTOS AGROALIMENTARIOS EN PROCESOS DE POSCOSECHA

Importe: 7.200,00 € Fecha inicio: 27/01/2011 Fecha fin: 27/01/2012

Clave especifica: 20110128 Referencia: C/030094/10

Participantes: Talens Oliag, Pau; Prats Montalban, José Manuel; Albert Gil, Francisco Eugenio;
Aleixos Borras, Maria Nuria.

Titulo: DESARROLLO DE SENSORES ELECTRONICOS Y FOTONICOS PARA EL
ANALISIS Y CONTROL DE PRODUCTOS Y PROCESOS CARNICOS Y DE LA PESCA

Importe: 30.250,00 € Fecha inicio: 01/01/2011 Fecha fin: 01/01/2012

Clave especifica: 20110036 Referencia: AGL2010-20539

Participantes: Serra Belenguer, Juan Antonio; Grau Melo, Raul; Fernandez Segovia, Isabel; Pagan
Moreno, M? Jests; Gil Sanchez, Luis; Fuentes Lopez, Ana; Barat Baviera, José Manuel; Connolly .,
James Patrick; Pérez Esteve, Edgar; Bellieres ., Laurent Christophe; Welti ., Peter John.

Titulo: MEJORA DE LAS ETAPAS DE DESANGRADO, NITRIFICADO Y SALADO DE
JAMONES PROCEDENTES DE CERDOS DE RAZA IBERICA POR MEDIO DEL ENVASADO EN
BOLSA DE VACIO

Importe: 10.000,00 € Fecha inicio: 01/01/2011 Fecha fin: 01/01/2012

Clave especifica: 20110262 Referencia: ACOMP/2011/230

Participantes: Grau Mel6, Ratl; Fernandez Segovia, [sabel; Pagan Moreno, M? Jesus; Barat Baviera,
José Manuel; Alino Alfaro, Marta.

Titulo: APLICACION DE METODOS COMBINADOS PARA LA OBTENCION DE
PRODUCTOS DE FRUTA EN POLVO, DESHIDRATADOS Y FRITOS DE ALTA CALIDAD.
Importe: 12.000,00 € Fecha inicio: 01/01/2012 Fecha fin: 31/12/2012
Clave especifica: Referencia: ACOMP/2012/161

Participantes: Camacho Vidal, M* Mar; Martinez Navarrete, Nuria; Garcia Martinez, Eva Maria;
Moraga Ballesteros, Gemma.

Titulo: DESARROLLO DE PRODUCTOS DE FRUTA EN POLVO DE ALTA CALIDAD
FUNCIONAL 'Y SENSORIAL MEDIANTE METODOS COMBINADOS DE SECADO
ALTERNATIVOS A LA LIOFILIZACION Y ATOMIZACION.

Importe: 6.000,00 € Fecha inicio: 01/12/2011 Fecha fin: 01/12/2013
Clave especifica: 20110972 Referencia: 2060
Participantes: Camacho Vidal, M* Mar; Martinez Navarrete, Nuria; Garcia Martinez, Eva Maria;

Moraga Ballesteros, Gemma; Benlloch Tinoco, Maria.

Titulo: DESARROLLO DE HERRAMIENTAS PARA LA OPTIMIZACION Y CONTROL
DEL PROCESO DE OBTENCION DE BOLLERIA INDUSTRIAL

Importe: 45.783,00 € Fecha inicio: 28/11/2011 Fecha fin: 28/11/2013

Clave especifica: 20110894 Referencia:

Participantes: Benedito Fort, José Javier; Sanchez Salmerdon, Antonio José; Barat Baviera, José
Manuel.

26



%\, DEPARTAMENTO

™
TECNOLOGIA
DE ALIMENTOS ®

Titulo: MEJORA DE LAS ETAPAS DE DESANGRADO, NITRIFICADO Y SALADO DE
JAMONES PROCEDENTES DE CERDOS DE RAZA IBERICA POR MEDIO DEL ENVASADO EN
BOLSA A VACIO

Importe: 151.250,00 € Fecha inicio: 01/03/2009 Fecha fin: 01/09/2013

Clave especifica: 20090715 Referencia: PET2008 0014

Participantes: Pagan Moreno, M? Jests; Barat Baviera, Jos¢ Manuel; Grau Melo, Raul; Fernandez
Segovia, [sabel; Fuentes Lopez, Ana; Alifio Alfaro, Marta.

Titulo: AYUDA FPU CONV 2008-PEREZ ESTEVE
Importe: 49.190,09 € Fecha inicio: 20/07/2009 Fecha fin: 20/07/2013
Clave especifica: 20090560 Referencia: AP2008-00620

Participantes: ~ Pérez Esteve, Edgar.

Titulo: DISENO Y PUESTA A PUNTO DE LAS INSTALACIONES NECESARIAS PARA
IMPLEMENTAR EL PROCESO QUE PERMITA OBTENER UN PRODUCTO GELIFICADO CON
ALTO CONTENIDO DE CITRICO Y LICENCIA EXCLUSIVA USO Y EXPLOTACION.

Importe: 11.000,00 € Fecha inicio: 15/12/2010 Fecha fin: 15/06/2013

Clave especifica: 20101262 Referencia: Participantes: Martinez Navarrete, Nuria; Garcia
Martinez, Eva Maria; Barat Baviera, José Manuel.

Titulo: NUEVO SISTEMA DE OPTIMIZACION Y CONTROL DE LOS PROCESOS DE
ELABORACION DEL JAMON CURADO

Importe: 251.815,30 €  Fecha inicio: 22/06/2010 Fecha fin: 22/01/2013

Clave especifica: 20100899 Referencia: IPT-060000-2010-18-AR

Participantes: Soto Camino, Juan; Pagan Moreno, M?* Jesus; Serra Belenguer, Juan Antonio; Barat
Baviera, José Manuel; Gil Sanchez, Luis; Martinez Mafiez, Ramon; Garcia Breijo, Eduardo; Grau Melo,
Raul; Fernandez Segovia, Isabel; Bataller Prats, Roman; Fuentes Lopez, Ana; Giron Hernandez, Lunier
Joel; Alino Alfaro, Marta.

Titulo: DESARROLLO DE NUEVAS TECNOLOGIAS PARA LA INSPECCION DE
CARNES Y PESCADOS ENVASADOS AL VACIO O EN ATMOSFERAS MODIFICADAS

Importe: 7.500,00 € Fecha inicio: 15/12/2010 Fecha fin: 15/01/2013

Clave especifica: 20101204 Referencia: 2566

Participantes: Bernabeu Soler, Enrique Jorge; Sanchez Salmerén, Antonio José; Grau Meld, Raul;
Ricolfe Viala, Carlos.

Titulo: APLICACION DE METODOS RAPIDOS BASADOS EN LA ESPECTROSCOPIA
DE IMPEDANCIA Y LENGUAS ELECTRONICAS PARA LA EVALUACION DE FRESCURA Y
CALIDADD DE PESCADO Y PRODUCTOS PESQUEROS

Importe: 10.500,00 € Fecha inicio: 01/01/2011 Fecha fin: 01/01/2013

Clave especifica: 20110243 Referencia: GV/2011/098

Participantes: Fernandez Segovia, Isabel; Fuentes Lopez, Ana; Garcia Segovia, Purificacion.

Titulo: ESTUDIO DE LOS PROCESOS DE PRODUCCION Y RECUPERACION DE
BACTERIOCINAS UTILIZADAS COMO CONSERVANTES NATURALES

Importe:47.161,00€ Fecha inicio: 01/04/2011 Fecha fin: 01/04/2013. Entidad financiadora: JOSEFA
ESTELLES MAYOR, S.L. Tipo: I+D contratada/conveniada. Participantes: Pagan Moreno, M? Jesus;
Grau Melo, Raul; Martinez Navarrete, Nuria; Camacho Vidal, M* Mar; Martinez Monz0, Javier; Garcia
Segovia, Purificacion.

Titulo: COLABORACION PROYECTO ESTUDIO DE LOS PROCESOS DE PRODUCCION
Y RECUPERACION DE BACTERIOCINAS UTILIZADAS COMO CONSERVANTES NATURALES
Importe: 47.161,00 € Fecha inicio: 01/04/2011 Fecha fin: 01/04/2013

Clave especifica: 20110298 Referencia: CDTI 2010

Participantes: Martinez Monzd, Javier; Camacho Vidal, M* Mar; Martinez Navarrete, Nuria; Grau
Meld6, Raul; Pagan Moreno, M*? Jestis; Garcia Segovia, Purificacion.
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Titulo: LA CIENCIA AVANZADA COMO INSPIRACION Y FACILITADORA DE LA
INNOVACION EN INDUSTRIAS CREATIVAS. EL CASO DE LA ALTA COCINA Y LA
RESTAURACION DE OBRAS DE ARTE. Importe: 6.000,00€. Fecha inicio: 31/12/2012. Fecha fin:
31/12/2013. Entidad financiadora: UNIVERSIDAD POLITECNICA DE VALENCIA. Tipo:
Investigacion competitiva proyectos. Participantes: de-Miguel-Molina, Maria; Santamarina Campos,
Virginia; Martinez Monz6, Javier; Miguel Molina, Maria Blanca De; Hervas Oliver, Jose Luis; Albors
Garrigos, José; Garcia Segovia, Purificacion.

Titulo: EFECTO DEL PH SOBRE LA COCCION DE LOS ALIMENTOS. Importe: 20.000.
Fecha inicio: 01/03/2012. Fecha fin: 01/03/2013. Entidad financiadora: BSHELECTRODOMESTICOS
ESPANA, S.A. Tipo: Consultorias, estudios técnicos y asesoramiento. Participantes: ~ Barreto Palacios,
Vivian Janeth; Andrés Bello, Maria Desamparados; Garcia Segovia, Purificacién; Martinez Monzo,
Javier.

Titulo: DESARROLLO DE SENSORES FOTONICOS PARA EL ANALISIS Y CONTROL
DE AMINAS BIOGENAS Y METIL-MERCURIO EN ATUN
Entidad financiadora: universidad Politécnica de Valencia

Duracion desde: 31/12/2012 Hasta: 31/12/2013

Investigador principal: José Manuel Barat Baviera

Importe de la subvencion: 11500,0 € N° total investigadores del proyecto: 6

Titulo: UNIVERSAL OPEN PLATFORM AND REFERENCE SPECIFICATION FOR
AMBIENT ASSISTED LIVING. Importe: 501.049,00€ Fecha inicio: 01/02/2010 Fecha fin:
01/02/2014.

Entidad financiadora: COMISION DE LAS COMUNIDADES EUROPEA
Tipo:  I+D Colaborativa competitiva.

Titulo: DESARROLLO DE UNA METODOLOGIA DE INTEGRACION DE ASPECTOS
NUTRICIONALES Y ECOLOGICOS PARA UN CONSUMO DE ALIMENTOS SOSTENIBLE
Importe: 55.660,00 € Fecha inicio: 01/01/2011 Fecha fin: 01/01/2014
Clave especifica: 20101037 Referencia: CTM2010-18118

Participantes: Sanjuan Pellicer, Maria Nieves; Clemente Polo, Gabriela; Ribal Sanchis, Francisco
Javier; Garcia Segovia, Purificacion; Fenollosa Ribera, M. Loreto.

Titulo: FILMS Y RECUBRIMIENTOS COMESTIBLES/BIODEGRADABLES, CON
ACTIVIDAD ANTIMICROBIANA Y ANTIOXISANTE, PARA USO ALIMENTARIO.
UTILIZACION DE PROCESADO EN HUMEDO Y EN SECO

Importe: 108.900,00 €  Fecha inicio: 01/01/2011 Fecha fin: 01/01/2014

Clave especifica: 20101140 Referencia: AGL2010-20694

Participantes: Talens Oliag, Pau; Chiralt Boix, M* Amparo; Martin-Esparza, M.E.; Pastor Navarro,
Clara; Albors, A.; Atarés Huerta, Lorena Maria; Vargas, Maria; Fabra Rovira, Maria José; Jiménez
Marco, Alberto; Sanchez Gonzalez, Laura; Bonilla Lagos, Maria Jeannine.

Titulo: DESARROLLO DE UNA METODOLOGIA DE INTEGRACION DE ASPECTOS
NUTRICIONALES Y ECOLOGICOS PARA UN CONSUMO DE ALIMENTOS SOSTENIBLE
Importe: 55.660,00€ Fecha inicio: 01/01/2011 Fecha fin: 01/11/2014.

Entidad financiadora: MINISTERIO DE ECONOMIA Y COMPETITIVIDAD
Tipo: Investigacion competitiva proyectos. Participantes: 6

Titulo: DESARROLLO DE PRODUCTOS DE FRUTA EN POLVO DE ALTA CALIDAD
FUNCIONAL Y SENSORIAL MEDIANTE METODOS COMBINADOS DE SECADO
ALTERNATIVOS A LA LIOFILIZACION Y ATOMIZACION. Entidad financiadora: Universidad

Politécnica de Valencia. Fecha inicio: 01/12/2011, Fecha fin: 01/06/2014. Importe: 6.000,00.
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Participantes: Martinez Navarrete, Nuria; Camacho Vidal, M* Mar, Moraga Ballesteros, Gemma, Garcia
Martinez, Eva; Benlloch Tinoco, Maria.

Titulo: HEARTWAYS -ADVANCED SOLUTION FOR SUPPORTING CARDIAC
PATIENTS IN REHABILITATION. Fecha inicio: 01/10/2012. Fecha fin: 01/10/2014. Entidad
financiadora: COMISION DE LAS COMUNIDADES EUROPEA. Tipo: Apoyo competitivo a la
transferencia y difusion de tecnologia. Participantes; Martinez Romero, Alvaro; ; Meneu, Teresa;
Fernandez Llatas, Carlos; Garcia Segovia, Purificacion; Alonso Mir, Paula; Martinez Monzd, Javier;
Traver Salcedo, Vicente.

Titulo: EFECTO DE LA VARIABILIDAD GENETICA EN EL COMPORTAMIENTO DE
PIMIENTOS Y BERENJENAS FRENTE AL SECADO POR METODOS COMBINADOS.
(GV/2013/032). Entidad financiadora: Generalitat Valenciana. Fecha inicio: 01/01/2013, Fecha fin:
01/01/2014. Importe: 6.000,00. Participantes: Garcia Martinez, Eva; Igual, M.; Benlloch Tinoco, Maria;
Yuste del Carmen, A., Vilanova Navarro, S., Plazas Avila, M.

Titulo: CONTRIBUCION A LA MEJORA DEL ESTADO NUTRICIONAL EN
POBLACIONES INFANTILES RURALES DEL DEPARTAMENTO DEL CHOCO A PARTIR DE
MATERIAS PRIMAS DE USO TRADICIONAL.

Importe: 11.250,00 € Fecha inicio: 01/01/2013 Fecha fin: 31/12/2015

Clave especifica: Referencia:  ADSIDEO-COOPERACION  2012. Investigador ~ Responsable:
Gemma Moraga Ballesteros.

Participantes: Camacho Vidal, M* Mar; Martinez Navarrete, Nuria; Garcia Martinez, Eva Maria; Igual
Ramo, Marta; Benlloch Tinoco, Maria.

Titulo: EXTRACTOS LIOFILIZADOS DE FRUTAS: POTENCIAL SINERGICO
ANTIOXIDANTE Y RADIOPROTECTOR (UPV-FE-2013-56). Entidad financiadora: Universidad
Politécnica de Valencia. Fecha inicio: 16/12/2013 Fecha fin: 16/01/2015. Importe: 3.000,00.
Participantes: Garcia Martinez, Eva; Martinez Navarrete, Nuria; Camacho Vidal, M* Mar; Yuste del
Carmen, Alberto.

Titulo: EFECTO DEL PROCESADO EN LA CALIDAD DEL POMELO EN POLVO Y EN
LA BIODISPONIBILIDAD DE SUS COMPONENTES FUNCIONALES (AGL2012-39103-AR).
Entidad Financiadora: MINISTERIO DE ECONOMIA Y COMPETITIVIDAD. Fecha inicio:
01/01/2013, Fecha fin: 01/01/2016. Importe: 52.650,00. Participantes: Martinez Navarrete, Nuria;
Camacho Vidal, M* Mar, Moraga Ballesteros, Gemma; Garcia Martinez, Eva, Igual, Marta, Benlloch
Maria.

TITULO: Extracdo e andlise de compostos bioativos em atomizado de acerola usando liquidos
ionicos proticos (PROGRAMA DE APOIO A PESQUISADORES EMERGENTES). Entidad
financiadora: Universidad Federal de Bahia. Duracion desde: 02/06/2014 hasta: 02/06/2016.
Investigador principal: Iglesias Dur6, Miguel y Garcia Martinez, Eva. Importe de Ila
subvencion:4.606,00. Participantes: Martinez Navarrete, Nuria; Camacho Vidal, M* Mar, Moraga
Ballesteros, Gemma; Yuste del Carmen, Alberto.

Titulo: MEJORA DE LA ESTABILIDAD Y CONTROL DE LA VELOCIDAD DE
LIBERACION DE BIOMOLECULAS MEDIANTE EL EMPLEO DE MICROCAPSULAS
FUNCIONALIZADAS CON PUERTAS MOLECULARES (AGL2012-39597-C02-01)

Entidad financiadora: Ministerio de Economia y Competitividad

Duracion desde: 01/02/2013 HASTA: 01/02/2016

Investigador principal: Jos¢ Manuel Barat Baviera

Importe de la subvencion: 117000,0 € N° total investigadores del proyecto: 3

Titulo: Nuevas técnicas de inspeccion basadas en vision por computador multiespectral para la estimacion
de propiedades y determinacion automatica de la calidad y sanidad de la produccion agroalimentaria en
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lineas de inspeccion y manipulacion (VIS-DACSA) (RTA2012-00062-C4-03).

Entidad financiadora: Instituto nacional de investigacion y tecnologia agraria y alimentacion. Duracion:
mayo 2013 hasta mayo 2016.

Investigador Principal: Nuria Aleixos.

Importe de la subvencion: 54948 €

NP° total investigadores del proyecto: 4

Titulo: Incorporacion de nuevas tecnologias Opticas no destructivas para evaluar la calidad y seguridad
alimentaria de frutas (AICO/2015/122).

Entidad financiadora: Generalitat Valenciana.

Duracion: enero 2015 hasta enero 2017.

Investigador principal: Pau Talens Oliag.

Importe de la subvencion: 32260 €

N° total investigadores del proyecto: 4

Titulo: Utilizacion de harinas no de trigo procedentes de subproductos de la industria de alimentos para la
elaboracion de panes, bizcochos y snacks. (AICO/2015/107).

Entidad financiadora: Generalitat Valenciana.

Duracion: enero 2015 hasta enero 2017.

Investigador principal: Ratl Grau Meld

Importe de la subvencion: 40.000 €

N° total investigadores del proyecto: 4

TITULO: PIENSOS PARA ACUICULTURA SIN HARINA DE PESCADO (SP20120603). ENTIDAD
FINANCIADORA: UNIVERSIDAD POLITECNICA DE VALENCIA. DURACION DESDE:
31/12/2012 HASTA: 31/12/2013. INVESTIGADOR PRINCIPAL: Tomas-Vidal, A. IMPORTE DE LA
SUBVENCION: 6.000,00. N° TOTAL DE INVESTIGADORES DEL PROYECTO: 7

TITULO: APLICACION DE SUSTANCIAS RADIOPROTECTORAS AL DESARROLLO DE
ALIMENTOS adaptados para pacientes oncologicos (UPV-FE-2013-5). ENTIDAD FINANCIADORA:
UNIVERSIDAD POLITECNICA DE VALENCIA. DURACION DESDE: 16/12/2013 HASTA:
16/01/2015. INVESTIGADOR PRINCIPAL: Garcia-Segovia, Purificacion. IMPORTE DE LA
SUBVENCION: 3.000,00. N° TOTAL DE INVESTIGADORES DEL PROYECTO: 4

TITULO: Screening programme of the nutritional status of older people using ICT as support for routine
screening and providing customized guidelines for nutritional interventions. (2014/1/17037714-
S12.695476). ENTIDAD FINANCIADORA: COMISION DE LAS COMUNIDADES EUROPEA.
DURACION DESDE: 01/01/2015 HASTA:  01/01/2017. INVESTIGADOR PRINCIPAL: Traver
Salcedo, Vicente . IMPORTE DE LA SUBVENCION: 69.745,00. N° TOTAL DE INVESTIGADORES
DEL PROYECTO: 9

TITULO: Increasing awarness on a balanced diet and fighting malnutrition at all ages. (2014/1/17037714-
SI2.695146). ENTIDAD FINANCIADORA: COMISION DE LAS COMUNIDADES EUROPEA.
DURACION DESDE:  01/01/2015 HASTA: 01/01/2017. INVESTIGADOR PRINCIPAL: Garcia-
Segovia, Purificacion. IMPORTE DE LA SUBVENCION: 52.863,04. N° TOTAL DE
INVESTIGADORES DEL PROYECTO: 5

TITULO: ARQUITECTURA Y HABITAT: INVESTIGACION PARA LA MEJORA GLOBAL
DE ESPACIOS HABITACIONALES EN LA REGION DEL TAFILALT. Importe:11.250,00€. Fecha
inicio:01/01/2015Fecha fin:01/01/2017 Referencia: ADSIDEO-COOPERACION. Entidad
financiadora:UNIVERSIDAD POLITECNICA DE VALENCIA. Participantes: Pérez-Vila, Ana; Lillo
Giner, Santiago; Rodriguez Navarro, Pablo; Francisco Juan-Vidal; Camacho Vidal, M* Mar; Gil Piqueras,
Teresa

TITULO: INNOVACION CON ALIMENTOS AUTOCTONOS COMO MOTOR DEL DESARROLLO
LOCAL EN LA PROVINCIA DE CHIMBORAZO (ECUADOR) (ADSIDEO-COOPERACION).
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ENTIDAD FINANCIADORA:  UNIVERSIDAD POLITECNICA DE VALENCIA. DURACION
DESDE:01/01/2015 HASTA: 01/04/2017. INVESTIGADOR PRINCIPAL:  Martinez Monzo, Javier
IMPORTE DE LA SUBVENCION: 11.250,00. N° TOTAL DE INVESTIGADORES DEL PROYECTO:
3

TiTULO: INTEROPERABILITY OF HETEROGENEOUS IOT PLATFORMS (687583). ENTIDAD
FINANCIADORA: COMISION DE LAS COMUNIDADES EUROPEA. DURACION DESDE:
01/02/2017 HASTA: 01/01/2019 INVESTIGADOR PRINCIPAL: Traver Salcedo, Vicente.
IMPORTE DE LA SUBVENCION: 203.712,50. N° TOTAL DE INVESTIGADORES DEL
PROYECTO: 9

TITULO: COLLECTIVE WISDOM DRIVING PUBLIC HEALTH POLICIES (727560)
ENTIDAD FINANCIADORA:  COMISION DE LAS COMUNIDADES EUROPEA. DURACION
DESDE:01/10/2017 HASTA: 01/03/2020. INVESTIGADOR PRINCIPAL: Traver Salcedo, Vicente
IMPORTE DE LA SUBVENCION: 100.765,00. N° TOTAL DE INVESTIGADORES DEL
PROYECTO: 5

TiTULO: FOMENTO DE LA SEGURIDAD ALIMENTARIA Y LA MEJORA NUTRICIONAL
DE LA POBLACION RURAL DEL DEPARTAMENTO DEL CAUCA (COLOMBIA) MEDIANTE EL
DESARROLLO DE ALIMENTOS AUTOCTONOS SOSTENIBLES A PARTIR DE CHOTANDURO
(BACTRIS GASIPAES H.B.K.). Entidad financiadora: UNIVERSIDAD POLITECNICA DE
VALENCIA. Duracién desde: 21/11/2016 hasta: 21/11/2018. Investigador principal: Garcia Martinez,
Eva. Importe de la subvencion:  9.500,00. N° TOTAL DE INVESTIGADORES DEL
PROYECTO: 4.

TITULO: IMPACTO DE LAS CONDICIONES DE LIOFILIZACION EN LA CALIDAD DE
PRODUCTOS DE FRUTA. INFLUENCIA DE LA MATRIZ (AGL2017-89251-R-AR). ENTIDAD
FINANCIADORA: AGENCIA ESTATAL DE INVESTIGACION. DURACION DESDE:
01/01/2018 HASTA: 01/01/2021. INVESTIGADOR PRINCIPAL:  Martinez Navarrete, Nuria.
IMPORTE DE LA SUBVENCION: 60.500,00. N° TOTAL DE INVESTIGADORES DEL PROYECTO:
6
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PATENTES/ PATENTS

Chiralt, A.; Fito, P.; Martinez, N; Galotto, M.J. 1992. Proceso de fabricacion
controlada de turrén de Xixona. Patente n° 9201136. Titulares: Universidad
Politécnica de Valencia y Asociacion de Investigacion de la Industria

Agroalimentaria.

Chiralt, A.; Martinez-Navarrete, N.; Barat, J.M.; Martinez-Monzd,J. y Fito, P.
1997. Nuevo Procedimiento de fabricacion del turréon Xixona. P9701451.

Spanish Patent. Priority date: 1997. Owner: Universidad Politécnica de Valencia

Barat, J.M.; Grau, R.; Montero, A.; Chiralt, A. y Fito, P. 1997. Procedimiento de
descongelacion y salado simultaneo de piezas de carne o pescado. P9701702.

Spanish Patent. Priority date: 1997. Owner: Universidad Politécnica de Valencia

Barat, J.M.; Lloria, R.; Chiralt, A. y Fito, P. 1998. Mejoras en el objeto de la
patente principal n® P9300805 por procedimiento de flujo alternado para
favorecer los intercambios liquidos de productos alimenticios y equipo para
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