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DATOS PERSONALES

Nombre y apellidos: Hortensia Galan Soldevilla
Categoria Profesional: Profesora Titular
Departamento: Bromatologia y Tecnologia de los Alimentos

DOCENCIA

ASIGNATURAS IMPARTIDAS
- Ciencia y Tecnologfa del Medio Ambiente.

OTROS MERITOS DOCENTES (quinquenios, evaluacion de la docencia, participacion
en proyectos calidad docentes, edicion material docente, etc.). Maximo 5

- 6 tramos docentes

- Docentia Mencién de Excelencia Docente (2009/2014 y 2015/2020)

- Proyecto calidad docente para la virtualizacion de las asignaturas que constituyen los
moédulos de complementos de formacioén que deben cursar los ingenieros técnicos agricolas
que accedan al Master de Ingenierfa Agronémica y asignaturas optativas de este titulo

- Proyecto calidad docente “La innovacién educativa en los Grados de Ciencias y Tecnologfa
de los Alimentos y Veterinaria: Formacion practica integral para la adquisicion en la planta
piloto

- Direccién y coordinaciéon académica del Curso analisis sensorial de aceites de oliva virgenes
de la accion Trainning Network Courses 2018 del CeiA3 y Santander universidades de 20 h.

INVESTIGACION

BREVE RESUMEN (n° de publicaciones (indexadas/ no indexadas), n° capitulos de
libros, n° de congresos, citas, Indice h, n° proyectos de investigacion, n® de patentes. etc.

- 47 publicaciones en revistas cientificas indexadas

- 7libros y 7 capitulos de libro.

- 55 participaciones en congresos cientificos

- 12 proyectos de I+D financiados en Convocatorias publicas y 19 Contratos de I+D de

especial relevancia con empresas, 9 de ellos como investigadora principal
- 515citas. Indice H: 10 (SCR); indice H: 10 (JRC)

LINEAS DE INVESTIGACION

Estudios Sensoriales de Alimentos:
- Olor y aroma de los alimentos
- Caracterizacion sensorial de productos y sellos de Calidad (Calidad certificada, DOP, ETG,
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IGP)

Estudio de las modificaciones de los perfiles sensoriales por cambios en equipos y/o lineas
de proceso

Estudios de consumidores

RESULTADOS RELEVANTES @ (sexenios, publicaciones indexadas, participacion
proyectos de investigacion, transferencia, etc.). Maximo 5

3 tramos de investigacion, ultimo 2015-20

5 complementos Autonémicos Junta de Andalucia, 2019

8 tesis Doctorales

80 TPFG/TFG/TFM

4 Informes técnicos para la obtencion del: sello de calidad certificada de producto “Queso
de cabra Curado y Semicurado”; Denominacién de Origen Protegida (DOP), “Aceituna
Alorefia de Malaga” ; Pliego de condiciones de la Denominaciéon de Origen Protegida
(DOP) “Mieles Sierra Morena”; Pliego de condiciones de la Indicacién Geografica
Protegida “Naranjas del Valle Medio del Guadalquivir”

OTROS MERITOS

OTROS MERITOS (cargos de gestién, premios, experiencia profesional, formacién
adicional, etc.). Maximo 5

Alta Especialista en Grasas y Aceites

Responsable del Grupo de Investigacion AGR-020 Laboratorio de Estudios Sensoriales
(GrupoSens)

Miembro de la Asociaciéon Espanola de Profesionales del Analisis Sensorial (AEPAS)
Miembro del Comité Cientifico de Normas UNE (AEC/CNT 87-andlisis sensorial)
Comisién de ordenacion académica (ETSIAM) y Miembro del Claustro



