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Departamento: Ingenieria Energética

Titulos de las Lineas/Temas genéricos que se ofertan:

1. Huella de carbono y huella hidrica en la industria alimentaria.

Se tratara de analizar el coste medioambiental de procesos productivos ligados a la
industria alimentaria, mediante el calculo de la Huella de Carbono y la Huella Hidrica
de los procesos relacionados con la transformacion y conservacion de la industria
alimentaria. Elaboracion de Inventarios de consumos de recursos energéticos e
hidricos.

2. Disefio de camaras frigorificas y de conservacion de alimentos.

Se realizara el estudio previo de las necesidades de conservaciéon del producto
mediante una busqueda bibliografica, posteriormente se disefiara la cdmara adecuada
para realizar dicho proceso.

3. Tratamiento térmico avanzado de productos alimentarios.

Se realizara un estudio previo de un tratamiento térmico que se dé a un determinado
producto para su elaboracion final o parcial, posteriormente se analizaran los
mecanismos de transmision de calor presentes en dicho tratamiento y se calculara de
forma tedrica con el objetivo de arrojar certidumbre sobre los resultados que, de otra
forma, solo se podrian obtener de forma experimental.

Listado de profesores que ofertan | Linea/s que oferta (*) | N° TFM
las Lineas/Temas genéricos ofertados

Da. Rocio Gonzédlez Falcon, | Lineas 1 a 3 2
rgf@us.es

D. José Manuel Salmerdn Cotutor lineas 2 y 3 1

(*) Se indica los nimeros que corresponden a las mismas
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Departamento: Ingenieria Quimica

Titulos de las Lineas/Temas genéricos que se ofertan:

1. Diseno de equipos utilizados en la industria alimentaria.

En los procesos de obtencidn de alimentos intervienen equipos de impulsion de fluidos,
sistemas de intercambio de calor, evaporadores, etc. En esta linea se desarrollaran
proyectos de calculo y disefio de estos equipos adaptados a diferentes industrias
alimentarias. En el calculo se tendran en cuenta las variables de operacion, la finalidad
de los mismos, el balance de materia y energia. También se realizara un proceso
previo de analisis y seleccion del equipo mas adecuado.

2. Determinacion de la estabilidad, propiedades reoldgicas e interfaciales de
sistemas alimentarios.

En este caso se desarrollard un trabajo de investigacién dentro de los grupos de
investigacion de Tecnologia y Disefio de Productos Multicomponentes (TEP229), de
Ciencia y Tecnologia de Sistemas Dispersos (AGR211) o Grupo de Reologia Aplicada.
Tecnologia de Coloides (TEP943). En concreto, usando técnicas de microscopia,
tensiometria y reologia se pretende encontrar relaciones de interaccién entre
proteinas (y/o proteinas modificadas) y polisacaridos con y sin actividad interfacial,
presentes en formulaciones alimentarias que pudiesen mejorar la textura y la
estabilidad de los mismos.

3. Innovacién y desarrollo de nuevos alimentos.

Los trabajos de esta linea, que se realizaran en el grupo de investigacion de Tecnologia
y Disefio de Productos Multicomponentes (TEP229) o en el grupo de Reologia Aplicada
y Tecnologia de Coloides (TEP943), se orientaran a la investigacién y desarrollo de
alimentos basados en dispersiones, emulsiones o geles que conlleven alguna novedad
en cuanto a la formulacion, propiedades funcionales, reoldgicas, microestructura,
textura, etc. Se incluye en esta linea la formulacion y la producciéon con diversas
técnicas de dispersiones o emulsiones estables basadas en interacciones proteina-
polisacarido, emulgeles con fibras vegetales o de citricos o geles, con propiedades
bioactivas, geles texturizados, geles de surimi, etc. La metodologia que se puede usar
implica liofilizacion, homogeneizacion mecanica, caracterizacidn por microscopia,
determinacion de la distribucién de tamafios de particulas, analisis no intrusivo de la
estabilidad fisica de los productos y caracterizacion reoldgica.

4. Subproductos y residuos en la industria alimentaria: valorizacion,
aprovechamiento vy disminucion de la cantidad generada.

Esta linea de investigacion esta enfocada hacia el aprovechamiento de subproductos
y/o residuos agroalimentarios.

Dentro del grupo de investigacion Tecnologia y Disefio de Productos Multicomponentes
(TEP229) se incluye el estudio de la funcionalidad y/o bioactividad de derivados
proteicos de origen vegetal, asi como el desarrollo de bioplasticos basados en este
tipo de derivados para diversas aplicaciones (embalaje alimentario, materiales
superabsorbentes, andamios para ingenieria de tejidos, etc).
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En el grupo de investigacidon de Reologia Aplicada y Tecnologia de Coloides (TEP943),
los trabajos se centran en la reutilizacion y aprovechamiento de derivados proteicos
de la industria agroalimentaria y de fibras e hidrocoloides procedentes de residuos de
frutas, semillas vegetales y vegetales ricos en fibras para el desarrollo de nuevos
alimentos, principalmente enfocado a la formulacion de productos vegetarianos y
veganos.

Ademads, se busca el enfoque hacia la transformacion y aprovechamiento de
subproductos y residuos, de origen alimentario, mediante la aplicacion de procesos de
fermentacion controlada, con todas las ventajas que esta técnica aporta.

5. Sequridad y Calidad Alimentaria.

La normativa europea exige que toda empresa alimentaria tenga implantado un
Sistema de Autocontrol, el cual implica un conjunto de actuaciones, procedimientos y
controles que garantizan la disponibilidad e inocuidad de los alimentos. Los trabajos
realizados en esta linea podran enfocarse al disefo de los Planes Generales de Higiene
(PGH) y del Sistema de APPCC para alimentos novedosos que puedan presentar
riesgos significativos, incorporando ademas aspectos emergentes como pueden ser la
aplicacion de criterios de disefio higiénico al disefo de los equipos e instalaciones, el
Plan de Reduccion del Desperdicio Alimentario, el Plan de Fraude o el de Defensa
Alimentaria. También se podran realizar trabajos sobre desarrollo e implantacién de
un Sistema de Gestion de Seguridad Alimentaria, conforme a las distintas normas de
certificacion existentes.

Listado de profesores que ofertan | Linea/s que oferta (*) | N° TFM
las Lineas/Temas genéricos ofertados

D. Antonio Guerrero Lineas 1 ala 4 1
aguerrero@us.es , 954557179

D@ Julia de la Fuente Lineas 1 ala 4 1
jfferia@us.es , 954552845

Da Manuela Ruiz Lineas1ala5 2
manuela@us.es , 954552846

D. Felipe Cordobés Lineas 1 ala 4 1
fcordobe@us.es , 954552846

D. Cecilio Carrera Lineas 1 ala 4 0,5
cecilio@us.es , 954557371

D. Alberto Romero Lineas 1 ala 4 1
alromero@us.es , 954552846

D. Carlos Bengoechea Lineas1ala5 1
cbengoechea@us.es , 954552846

D. Luis A. Trujillo Lineas 1 ala 4 3
ltrujillo@us.es , 954552846

Da Ma Montafia Duran Lineas 4y 5 3
mmduran@us.es , 954557371
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D. Manuel Félix Lineas 1 ala5s 0,5
mfelix@us.es, 954552846
D. José Manuel Aguilar Lineas 1 ala 5 1
jmaguilar@us.es, 954557371
D. José Munoz Garcia Cotutor lineas 2 ala 4 2a4
jmunoz@us.es , 954557179
Da Ma Luisa Lépez Cotutor lineas 1 ala 5 1
llcastejon@us.es, 954552846
D. Victor Manuel Pizones Cotutor lineas 1 ala 4 1
vicpizrui@us.es

(*) Se indica los nimeros que corresponden a las mismas

Departamento: Microbiologia

Titulos de las Lineas/Temas genéricos que se ofertan:

1. Elaboracion de productos alimenticios fermentados.

con posterior estudio de las caracteristicas organolépticas del producto final.

Estudio y mejora de procesos de fermentacién de productos vegetales y lacteos
mediante el empleo de distintos microorganismos presentes en la propia matriz
alimentaria o externos. Se aplicaran distintas técnicas de obtencion y estabilizacidn,

Listado de profesores que ofertan | Linea/s que oferta (*) | N° TFM
las Lineas/Temas genéricos ofertados

D. Carlos Medina Linea 1 0,5
cmedinal@us.es, 954557121

Da Ma Montafia Duran Cotutora linea 1 0,5

(*) Se indica los nimeros que corresponden a las mismas

Lista TFM_Alimentos_2024/25 Pdgina 5




ESCUELA

SEEVVEEEADAD I POLITECNICA
I8 B S SUPERIOR

Departamento: Nutricion y Bromatologia, Toxicologia
y Medicina Legal

Titulos de las Lineas/Temas genéricos que se ofertan:

1. Evaluacién de las propiedades sensoriales de los alimentos.

Analisis de la composicion quimica y de parametros de calidad de alimentos mediante
el desarrollo y la aplicacion de técnicas instrumentales y de evaluacién sensorial.
Aplicacion al seguimiento de procesos alimentarios (maduracion, elaboracion,
alteracion, etc.).

2. Caracterizacion y evaluacién de productos y subproductos de la industria
alimentaria.

Evaluacion de propiedades quimicas y bioldgicas de productos y subproductos de la
industria alimentaria para su aprovechamiento tecnoldgico y funcional.

Listado de profesores que ofertan | Linea/s que oferta (*) | N° TFM
las Lineas/Temas genéricos ofertados

Da Ma Luisa Escudero Lineas 1, 2 0,5
dilete@us.es

D@ M2 Lourdes Gonzalez-Miret Lineas 1, 2 0,5
miret@us.es, 954557017

D. Francisco J. Heredia Lineas 1, 2 0,5
heredia@us.es , 954556495

D2 Isabel M2 Vicario Lineas 1, 2 0,5
vicario@us.es , 954556339

(*) Se indica los nimeros que corresponden a las mismas
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Departamento: Organizacion Industrial y Gestion de
Empresas II

Titulos de las Lineas/Temas genéricos que se ofertan:

1. Analisis econdmico financiero de una empresa del sector alimentario.

Analisis econdmico financiero de una empresa de dicho sector, usando SABI. Se debe
realizar un analisis de viabilidad de una empresa del sector alimentario cuyas cuentas
anuales estén publicadas en el recurso SABI (Sistema de Analisis de Balances Ibéricos)
dela U.S. para un periodo de 10 afios. Se deben usar herramientas de analisis vertical,
horizontal y ratios econémicos-financieros.

Listado de profesores que ofertan | Linea/s que oferta (*) | N° TFM
las Lineas/Temas genéricos ofertados

Da Eva Arco Lineas 1 1
arco@us.es

(*) Se indica los nimeros que corresponden a las mismas

Departamento: Quimica Analitica

Titulos de las Lineas/Temas genéricos que se ofertan:

1. Contaminantes ambientales procedentes de la industria alimentaria: control
analitico, evaluacién de impacto ambiental y propuesta de soluciones
tecnoldgicas.

Estudio de la problematica de contaminantes ambientales generados en los distintos
sectores de la industria alimentaria, centrado en su identificacidon y cuantificacion, en

la evaluacion de los riesgos que suponen y en la propuesta de tecnologias para su
minimizacion y/o eliminacion.

2. Evaluacién de la calidad y sequridad de alimentos.

Sistemas y procedimientos analiticos para la evaluacién de la calidad y de la seguridad
en diferentes tipologias de alimentos.

3. Contaminantes emergentes en los alimentos.

Estudio de la problematica de la presencia de contaminantes no legislados en
alimentos, identificacion de las fuentes, problematica para la salud y métodos para su
deteccion y cuantificacion.
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Listado de profesores que ofertan las | Linea/s que oferta | N° TFM
Lineas/Temas genéricos (*) ofertados
D. Esteban Alonso Linea 1 2
ealonso@us.es, 954556250
Da. Irene Aparicio Lineas 1y 3 2
iaparicio@us.es, 954552858
D@ Julia Martin Lineas 1y 3 2
jbueno@us.es, 954556250
D. Juan Luis Santos Lineas 1y 3 2
jlsantos@us.es, 954556250
D. Julio Nogales (julionogales@us.es) | Linea 2 1
y D2 Berta Baca (bbacal@us.es),
954553804
D@ Noelia Tena Linea 2 1
ntena@us.es, 954553804
D@ Ana Arias Lineas 2y 3 1
aariasl@us.es, 954557173
Da Ma Dolores Ramos Lineas 2y 3 1
ramospayan@us.es, 954556442

(*) Se indica los nimeros que corresponden a las mismas

Departamento: Quimica Organica

Titulos de las Lineas/Temas genéricos que se ofertan:

1. Preparacion de carbohidratos para su uso en alimentos.

En esta linea se desarrollaran nuevas estrategias para la preparacién y caracterizacion
estructural de carbohidratos, utilizados posteriormente como alimentos o en otros
productos alimenticios.

Listado de profesores que ofertan | Linea/s que oferta (*) | N° TFM
las Lineas/Temas genéricos ofertados

Da. Isabel Garcia Linea 1 0,5
isagar@us.es, 954551519

D2 M@ Montana Duran Cotutora linea 1 0,5

(*) Se indica los nimeros que corresponden a las mismas
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Departamento: Tecnologia Electronica

Titulos de las Lineas/Temas genéricos que se ofertan:

1. Utilizacion de nuevas tecnologias para la trazabilidad de los productos
alimenticios.

Se tratard del uso de las nuevas tecnologias basadas en Distributed Ledger
Technologies o Blockchain para el control de la trazabilidad es una de las principales
aplicaciones emergentes en el control de la cadena del producto, que puede usarse
tanto para certificar la denominacion de origen, como para garantizar cadenas de frio,
etc. Se pueden tratar desde aspectos muy concretos de integracion de diferentes
tecnologias en el proceso de la cadena de produccidon, hasta el disefio e
implementacion de los procesos de negocio asociados a la cadena de produccion o al
mercado del producto o servicio.

Listado de profesores que ofertan | Linea/s que oferta (*) | N° TFM
las Lineas/Temas genéricos ofertados

D. Juan Ignacio Guerrero Linea 1 1
juaguealo@us.es,

954550977/954559962

(*) Se indica los nimeros que corresponden a las mismas
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